onn

BE INSTITUTO FEDERAL
MWW sertio Pernambucano
BB Campus Petrolina

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO
PERNAMBUCANO (IF SERTAO - PE) CAMPUS PETROLINA
PRO-REITORIA DE PESQUISA, INOVAGAO E POS-GRADUACAO (PROPIP)
ESPECIALIZACAO EM PROCESSAMENTO DE DERIVADOS DE FRUTAS E
HORTALICAS

IGOR DE SOUZA VERAS SILANI

CONTEUDO FENOLICO, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ACEITACAO
SENSORIAL DE SUCOS PRODUZIDOS EM ESCALA INDUSTRIAL COM NOVAS
VARIEDADES BRASILEIRAS DE UVAS CULTIVADAS NO NORDESTE DO BRASIL

PETROLINA - PE
2014



IGOR DE SOUZA VERAS SILANI

CONTEUDO FENOLICO, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ACEITACAO
SENSORIAL DE SUCOS PRODUZIDOS EM ESCALA INDUSTRIAL COM NOVAS
VARIEDADES BRASILEIRAS DE UVAS CULTIVADAS NO NORDESTE DO BRASIL

Monografia apresentada ao Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IF SERTAO-PE) Campus Petrolina,
requisito parcial para a obtencdo do titulo de
Especialista em Processamento de Derivados de

Fruta e Hortalicas.

Orientador: Prof°. Dr°. Marcos dos Santos Lima

Co-orientadora: Dr2. Aline Camardo Teles Biasoto

PETROLINA - PE
2014



IGOR DE SOUZA VERAS SILANI

CONTEUDO FENOLICO, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ACEITACAO
SENSORIAL DE SUCOS PRODUZIDOS EM ESCALA INDUSTRIAL COM NOVAS
VARIEDADES BRASILEIRAS DE UVAS CULTIVADAS NO NORDESTE DO BRASIL

Monografia apresentada ao Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IF SERTAO-PE) Campus Petrolina,
como parte do requisito para a obtencdo do titulo de
especialista em processamento de derivados de fruta
e hortaligas.

Aprovado em: / /

Orientador:

Profé. Dr°. Marcos dos Santos Lima

Instituto Federal do Sertdo Pernambucano - Campus Petrolina

Comissdo Examinadora:
Pesquisadora Dr2. Aline Camarao Teles Biasoto
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — Embrapa Semiéarido
Prof?. Dr2. Luciana Cavalcanti de Azevedo

Instituto Federal do Sertdo Pernambucano - Campus Petrolina

Prof2. MsC. Mariana Barros de Almeida

Instituto Federal do Sertdo Pernambucano - Campus Petrolina



i
DEDICATORIA

Aos meus pais, Anibal Veras de Siqueira filho, Alcir Gomes de Oliveira e Silvia Caldas
de Souza, que me apoiaram nos momentos mais importantes.

A todos os amigos e familiares, que me ajudaram e estimularam a olhar pra frente
buscando meus objetivos e realizando meus desejos. Porém, acima de tudo, dedico a Deus pelas
oportunidades encontradas em nossos caminhos.

Dedico também, com imenso apreco, a Cooperativa Agricola Nova Alianca — COANA

pela confianca depositada na elaboragdo e condugdo do “’Projeto Suco de Uva’’.



AGRADECIMENTOS

Agradeco ao meu orientador pela paciéncia e pela divisdo de conhecimentos que ele me
proporcionou durante a produgao desta monografia;

Ao Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano (IF
SERTAO- PE) pelo incentivo e apoio irrestritos;

A Embrapa Semiarido, através dos pesquisadores Dr°. Giuliano Pereira e Dr2. Aline
Biasoto;

A minha familia, amigos e companheiros de trabalho por toda motivagdo, carinho e

paciéncia sempre concedidos a mim.



RESUMO

O Vale do Submédio Séo Francisco responde pela segunda maior producdo de uvas e vinhos
finos do Brasil, sendo o0 maior exportador nacional de uvas de mesa. A producédo de suco de uva
integral tem oferecido aos produtores brasileiros uma alternativa diferenciada de processamento.
As principais cultivares de uva destinadas a elaboragéo de suco plantadas no Vale do Submédio
Sdo Francisco sao a “Isabel Precoce” (Vitis labrusca), os hibridos “BRS Cora” e “BRS Violeta”,
e em fase experimental, o hibrido “BRS Magna” que também tem sido cultivado nesta regido. As
uvas e derivados como 0 suco sdo ricos em compostos fendlicos e estudos tém demonstrado que
essas substancias possuem atividades bioldgicas relacionadas com beneficios a satde dos
consumidores. Diversos fatores como cultivares de uvas, técnicas de processamento e regides
geograficas de origem exercem significativa influéncia na composicdo fendlica e atividade
antioxidante dos sucos. Os tratamentos consistiram em seis sucos de uva elaborados em escala
industrial, na composicao: Isabel Precoce (IP), BRS Cora (BC), BRS Violeta (BV), BRS Magna
(BM), um corte Isabel Precoce 80% e BRS Violeta 20% (IPBV) e um corte Isabel Precoce 80%
e BRS Cora 20% (IPBC), sendo os cortes feitos por mistura das uvas no momento da pesagem.
O uso dos hibridos BV e BC, em cortes com o suco IP, aumentaram significativamente a
intensidade de cor e a concentracdo de fendlicos totais e antocianinas totais dos sucos
formulados IPBV e IPBC, principalmente. O suco da cultivar BV foi o responsavel pelo maior
aumento de fendlicos dos sucos formulados, tendo em seguida a cultivar BM. A analise sensorial
demostra que a variedade BM foi a que obteve as melhores notas de aceitacdo em todos 0s
atributos sensoriais avaliados e os cortes “blends” das cultivares hibridas BC e BV exerceram

significativa melhora na aceitacdo do suco IP.

Palavras chave: Vitis labrusca, Vale do S&o Francisco, suco de uva, antioxidantes, compostos

fendlicos.



vi

ABSTRACT

The Sub-Middle of Vale do Sao Francisco responds for the second largest production of grapes
and fine wines from Brazil and is the largest national exporter of table grapes. The production of
grape juice have offered a different alternative processing to Brazilian producers. The main
grape cultivars for the production of juice planted in the San Francisco Valley are the "Isabel
Precoce™ (Vitis labrusca), the hybrids "BRS Cora™ and "BRS Violeta" and experimentally, the
hybrid "BRS Magna" which has also been cultivated in this region. The grapes and derivatives as
juice are rich in phenolic compounds and studies have shown that these substances possess
biological activities related to health benefits to consumers. Several factors such as varieties of
grapes, techniques of processing and geographic regions of origin exert significant influence on
the phenolic composition and antioxidant activity of juices. The treatments consisted in six grape
juices produced on an industrial scale, in the composition: Isabel Precoce (IP) BRS Cora (BC),
BRS Violeta (BV), BRS Magna (BM), a blend Isabel Precoce 80% with 20% BRS Violeta
(IPBV) and a blend Isabel Precoce 80% with 20% BRS Cora (IPBC), being blends made by
mixing the grapes at the time of weighing. The use of hybrid BV and BC, in blends with the IP
juice significantly increased the intensity of color and the concentration of total phenolics and
anthocyanins of juices formulated IPBV and IPBC, mostly.Treatments consisted of six grape
juices prepared on an industrial scale, composition: Isabel Precoce (IP) BRS Cora (BC), BRS
Violet (BV), BRS Magna (BM), a cut Isabel Precoce 80% and 20 BRS Violeta % (IPBV) and a
cut Isabel Precoce 80% and 20% BRS Cora (IPBC), with the cuts made by mixing the grapes at
the time of weighing. The juice of cultivar BV was responsible for the largest increase in
phenolic content of juices formulated and subsequently variety BM. Sensory analysis
demonstrates that BM was the variety that got top grades for acceptance in all sensory attributes
evaluated and cuts "blends" of hybrids BC and BV have exercised significant improvement in

acceptance of IP juice.

Key-words: Vitis labrusca, Vale do S&o Francisco, grape juice, antioxidants, phenolic

compounds, BRS Magna.
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1 INTRODUCAO

O Vale do Submédio Sao Francisco responde pela segunda maior producdo de uvas e
vinhos finos do Brasil, sendo o maior exportador nacional de uvas de mesa (MELLO, 2012).
Esta regido esta localizada no Nordeste do brasileiro entre os paralelos 8-9° do Hemisfério Sul e
longitude 40W, possuindo clima tropical semiarido com elevada exposicdo a luz solar durante
todo 0 ano (LUCENA et al., 2010). Atualmente, o cultivo de uvas de mesa comeca a dar seus
primeiros sinais de saturacao, principalmente em tempos de cambio desfavoravel as vendas no
exterior. Com a menor lucratividade, a agroindustria passa a ser uma possibilidade de agregar
valor a um produto mais barato, como no caso da uva que se destina a elaboracdo de suco
(RIBEIRO et al., 2012).

A producdo de suco de uva integral tem oferecido aos produtores brasileiros uma
alternativa diferenciada de processamento, visto que no Rio Grande do Sul, maior estado
produtor de uvas e derivados, a producdo de suco integral passou de 11,8 milhdes de litros em
2008 para 39,5 milhdes de litros em 2011 (MELLO, 2012). Os sucos de uvas brasileiros sao
elaborados com uvas americanas (Vitis labrusca) e hibridas, sendo as cultivares Isabel, Bord6 e
Concord, todas Vitis labrusca, a base para o suco brasileiro (RIZZON & MIELE, 2012).

As principais cultivares de uva destinadas a elaboracdo de suco plantadas no Vale do
Submédio Sao Francisco sdo a “Isabel Precoce” (Vitis labrusca), os hibridos “BRS Cora” e
“BRS Violeta” (RIBEIRO et al.,, 2012), e em fase experimental, o hibrido “BRS Magna”
também tem sido cultivado nesta regido. As cultivares “Isabel Precoce”, “BRS Cora” e “BRS
Violeta” foram langadas pelo programa de melhoramento genético da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) nos anos de 2004, 2004 e 2005, respectivamente, como
alternativas de melhoria na qualidade do suco de uva brasileiro. A “Isabel Precoce” ¢ originaria
de uma mutagdo somatica espontanea da cultivar “Isabel”, que apresenta boa produtividade,
maturacdo antecipada e as mesmas caracteristicas de sua cultivar de origem (CAMARGO,
2004). Ja as cultivares hibridas “BRS Cora” ¢ “BRS Violeta” sao destinadas a melhoria de cor
em sucos com deficiéncia nesse atributo, onde se recomenda a sua mistura na proporcao de 15 a
20% da formulacdo do suco (CAMARGO & MAIA, 2004; CAMARGO et al., 2005). O hibrido
“BRS Magna” foi langado no ano 2012 como uma cultivar de ampla adaptagdo climatica,
destinado a elaboracéo de sucos com boa coloracéo e aroma tipico de Vitis labrusca (RITSCHEL

et al., 2012). As primeiras empresas produtoras de sucos em escala comercial no Vale do Séo
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Francisco tém utilizado os cortes (misturas) de “Isabel Precoce” 80% com “BRS Cora” ou “BRS
Violeta” 20%, para obtenc¢do de sucos com boa intensidade de cor.

As uvas e derivados como 0 suco sdo ricos em compostos fenolicos e estudos tém
demonstrado que essas substancias possuem atividades biologicas relacionadas com beneficios a
satde dos consumidores (VAUZOUR et al., 2010; KRIKORIAN et al., 2012). Os compostos
fendlicos presentes nos sucos de uva, que estdo associados com beneficios a salde sdo,
principalmente, flavonois, flavanois e antocianinas, que fazem parte da familia dos flavonoides,
e os ndo flavonoides como acidos fenolicos e o estilbeno resveratrol (SAUTTER et al., 2005;
ALl et al. 2010; XIA et al., 2010; KRIKORIAN et al., 2012).

Entre as atividades bioldgicas relacionadas aos fendlicos, a capacidade antioxidante é a
gue esta associada a praticamente todos os compostos pertencentes as familias dos flavonoides e
ndo flavonoides, sendo esta, uma das principais atividades biologicas pesquisada (XIA et al.,
2010). O resultado das medicgdes da atividade antioxidante depende da técnica utilizada, para
sucos de uva, diversos métodos tém sido empregados (DAVALOS et al., 2005; DANI et al.,
2007; BURIN et al., 2010), entretanto, a Organizacdo Internacional da Uva e Vinho (OIV)
recomenda a utilizacdo do método de captura de radicais livres com o 2,2-difenil-1-
picrilhidrazila (DPPH) (OIV, 2011).

Fatores como cultivares de uvas, técnicas de processamento, tratos culturais da videira e
regibes geograficas de origem exercem significativa influéncia na composicdo fendlica e
atividade antioxidante dos sucos (TALCOTT e LEE, 2002; FULEKI e RICARDO-DA-SILVA,
2003; LEBLANC et al., 2008; DANI et al., 2007). Com base nisto, o objetivo deste trabalho foi
de realizar a quantificacdo de fenodlicos totais e antocianinas monoméricas totais, medir a
atividade antioxidante e avaliar a aceitacdo sensorial dos sucos elaborados com as novas

cultivares brasileiras de uvas plantadas no Vale do Submédio S&o Francisco.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Historico da elaboracéo de suco de uva

Os derivados ndo alcodlicos da uva sdo muito antigos. Gregos e romanos se utilizavam do
calor para concentrar 0 mosto da uva e permitir a sua conservacdo. O mosto concentrado era
utilizado como substituto do mel, para adocgar vinhos e diminuir sua aspereza, na preparacao de
doces e como bebida ap6s a sua reconstituicdo com agua. O suco de uva SO passou a ser
conservado sob a forma integral apds estudos de Louis Pasteur (1822-1895), o qual identificou a
natureza bioldgica das fermentagdes e estabeleceu os primeiros principios do processo que ficou
conhecido como pasteurizacdo (MARZAROTTO, 2005).

O primeiro suco de uva processado foi preparado nos Estados Unidos foi pelo Dr.
Thomas Welch, dentista de Vineland — New Jersey, no ano de 1869. Ele colheu uvas Concord,
cozinhou as uvas por alguns minutos, extraiu o suco utilizando-se de bolsas de pano e depositou
em garrafas fechando-as rolhas de cortica e cera. Aplicando a teoria desenvolvida por Louis
Pasteur, o doutor Welch ferveu as garrafas em recipiente com agua esperando matar as leveduras
presentes e evitar a fermentacdo. A técnica de conservacao utilizada foi um sucesso e abriu 0
caminho para a industria do engarrafamento de sucos na América (MORRIS, 1998).

Os primeiros registros da producdo de suco de uva no Brasil remontam ao inicio do
século 20. No atual municipio de Monte Belo (RS), o estabelecimento Oreste Franzoni & Cia,
com produtos premiados em Turim (Italia) ainda no ano de 1911, produzia o “Succo de Uvas
Franzoni”. Em 1965, identificavam-se no Brasil dezenove industrias produtoras de suco, sendo
que dez, situavam-se no Estado do Rio Grande do Sul. No ano de 1973 as boas perspectivas do
mercado nacional e internacional promoveram o reaparelhamento e a retomada da producdao em
maior escala por diversas empresas galchas, também estimuladas pela existéncia de matéria-
prima em quantidade e qualidade necessarias (MARZAROTTO, 2005).

2.2 Definicdo e legislagdo brasileira para suco de uva
A legislacdo brasileira que regula o suco de uva é a Instrugdo Normativa n°. 01 de 7 de

janeiro de 2000, e define suco de uva como: liquido limpido ou turvo extraido da uva por meio

de processos tecnoldgicos adequados. Devera ser uma bebida ndo fermentada, de cor, aroma e
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sabor caracteristicos, devendo ser submetido a tratamento que assegure sua apresentacdo e
conservacao até o momento do consumo.

Quanto a cor o suco de uva pode ser classificado como tinto, rosado e branco, e quanto ao
processamento e constituicdo, pode ser classificado em: Suco de uva integral — suco apresentado
na sua concentragdo e composi¢do natural, limpido ou turvo, ndo sendo permitida a adicdo de
outro tipo de agUcar. Suco de uva concentrado — é o suco parcialmente desidratado, com no
minimo 65 °Brix em sélidos sollveis totais. Suco de uva desidratado — suco apresentado na
forma solida, obtido pela desidratacdo do suco, com teor de umidade maximo de 3%. Suco de
uva adocado — que é a designacdo dada ao suco adicionado de aglcar. E, suco de uva
reprocessado — suco obtido pela diluicdo do concentrado ou desidratado, até sua concentracdo
natural.

Em relacdo as suas caracteristicas fisico-quimicas o suco de uva integral devera possuir
um teor minimo de 14% de solidos sollveis (grau Brix), acidez titulavel minima de 0,41%
expressa como acido tartarico, aglcares totais naturais da uva em no maximo 20% e teor
alcoolico méaximo de 0,5% v/v (BRASIL, 2000).

2.3 Matéria-prima

As variedades destinadas a producdo de suco de uva devem reunir algumas caracteristicas
béasicas, entre as quais se destacam o bom rendimento do mosto, adequada relagcdo docura/acidez,
aroma e sabor agradavel, e bom nivel de maturacdo e sanidade. A manutencdo do frescor do
sabor no decorrer do processo de producdo e conservacdo se constitui numa das principais
qualidades da uva para suco (MARZAROTTO, 2005). A escolha da cultivar para elaboracdo do
suco deve considerar também o gosto do consumidor, pois a diversidade de habitos faz com que
em cada regido sejam utilizadas uvas com caracteristicas muito distintas, como aquelas do grupo
das americanas, hibridas e europeias (R1IZZON & MENEGUZZO, 2007).

Em muitos paises de tradigdo viticola, o suco € elaborado com uvas Vitis vinifera tanto de
cultivares brancas quanto de tintas. Nos Estados Unidos as principais cultivares utilizadas para
elaboracdo de suco sdo a Concord e variedades Muscadineas (Vitis rotundifolia) (MORRIS &
STRIEGLER, 2005). Ja o suco de uva brasileiro é elaborado principalmente com uvas do grupo
das americanas e hibridas, sendo as cultivares Isabel, Bordé e Concord, todas Vitis labrusca, a
base do suco brasileiro (RIZZON & MIELE, 2012).

A cultivar Isabel, pela grande disponibilidade de matéria-prima, é a responsavel pelo

maior volume de suco produzido no Brasil; no entanto, tem coloracéo e teor de agucar abaixo do
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desejavel. Algumas cultivares langadas nos ultimos anos se destacam pelos altos teores de
acucar e coloragdo que imprimem ao suco, como a ‘BRS Rubea’, ‘BRS Cora’, ‘BRS Violeta’ e
‘BRS Carmem’, podendo ser utilizadas na elaboracdo de sucos puros ou combinados com

variedades tradicionais, como ‘Isabel’, nos chamados “cortes”, com o intuito de se melhorar a

qualidade (CAMARGO et al., 2010).

2.4 Principais cultivares de uva para elaboracao de suco no Vale do Submédio S&o Francisco

Atualmente, a &rea comercialmente plantada para elabora¢do de suco no Submédio S&o
Francisco possui trés variedades, sdo elas: “Isabel Precoce”, “BRS Cora” e “BRS Violeta”
(Camargo et al., 2011; Ribeiro et al., 2012). Algumas fazendas, em parceria com Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) tém avaliado novas variedades como a “BRS
Magna”, a fim de validarem o seu plantio em clima tropical.

A cultivar “Isabel Precoce” foi langada em 2003 como uma alternativa para a elaboragdo
de vinho de mesa e suco de uva. Quando cultivada em regides tropicais, apresenta uma
antecipacdo aproximada de colheita de 33 dias em relacdo a cultivar Isabel. Sua baga é preta, e
possui produtividade na faixa de 25 a 30 toneladas por hectare / safra (CAMARGO, 2004).

A cultivar “BRS Cora” foi lancada em 2004, como uma cultivar nacional de uva para
suco, adaptada a climas tropicais. A baga tem tamanho médio, eliptica larga, cor preto-azulada,
pelicula espessa e resistente, polpa incolor, ligeiramente firme, e sabor “aframboesado”. Em
plena maturacgdo, apresenta agradavel sabor, tipico das labruscas, e mosto intensamente colorido.
Por originar sucos de coloracédo intensa, pode ser utilizada para a melhoria da coloragéo de sucos
deficientes nesse atributo (CAMARGO & MAIA, 2004).

A cultivar “BRS Violeta” foi lancada em 2005, destinada a elaboracéo de suco e vinho de
mesa, onde foi bem adaptada a regido Sul do Brasil e em climas temperado, subtropical e
tropical. Produz aproximadamente 25 a 30 toneladas de uva por hectare / safra. Seu cacho e
bagas sdo de tamanho médio, com cor preto-azulada, pelicula espessa e resistente, polpa
colorida, fundente e sabor “aframboesado”. Devido ao seu suco possuir elevada intensidade de
cor também pode ser utilizada para a melhoria de coloracdo de sucos (CAMARGO et al., 2005).

A “BRS Magna” foi langada em 2012, sendo uma cultivar de uva tinta para elaboragéo de
suco, com ampla adaptagdo climatica, sendo recomendada para cultivo em regides de clima
tropical e temperado. E resultante do cruzamento entre as uvas ‘BRS Ribea’ e ‘IAC 1398-21°
(‘Travi’’). Destaca-se pelo sabor tipico de Vitis labrusca, produzindo um suco de cor violacea

intensa, com alto contetido de agucares e baixa acidez (RITSCHEL et al., 2012).
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2.5 Técnicas de processamento do suco de uva em nivel industrial

As técnicas de elaboracdo de suco de uva, em nivel industrial, nos Estados Unidos se
dividem em dois tipos: processo de extragdo do suco com emprego de calor “Hot press” (HB) e
processo de extragdao em temperatura ambiente “Cold press” (CP) (MORRIS, 1998; MORRIS &
STRIEGLER, 2005). No Brasil, segundo a descri¢do dos processos de elaboracdo de sucos de
uva contidos em Marzarotto (2005), o processo “Hot press” ¢ mencionado como processo
“Welch”, e o processo “Cold press” como processo “Flanzy”, ja os autores Rizzon e Meneguzzo
(2007) ndo atribuem nomenclatura ao processo de elaboragdo do suco, mas a sua descrigdo
técnica se equivale ao processo “Hot Break” (HB) que € uma derivacao do processo HP utilizado
pela industria americana (MORRIS & STRIEGLER, 2005).

2.5.1 Processo de extragdao com emprego de calor “Hot press” (HP)

No processo HP a uva é desengacada e esmagada, aquecida a temperaturas que variam de
60 a 62°C, e adicionada de enzima pectinase, a qual realizard a degradacdo da pectina e facilitara
na separacdo do suco. O aquecimento da uva esmagada tem o objetivo principal de facilitar a
extracdo das substancias existentes no interior das células da pelicula da uva, entretanto, ndo
deverd ultrapassar a 65°C para ndo influenciar negativamente na qualidade do suco. A uva
aquecida é depositada em tanques de aco inoxidavel dotados de paletas de agitacdo para se
facilitar a extracdo de compostos contidos nas peliculas da uva, etapa conhecida como
maceracdo. O tempo de maceracdo varia de 30 a 90 minutos, de acordo com a cultivar,
intensidade de agitacdo, temperatura e intensidade de cor desejada. ApOs a maceragdo 0 suco €
drenado, o bagaco é prensado, e 0 suco da drenagem mais 0 suco da prensa sdo clarificados para
remocdo dos sélidos suspensos. Os principais equipamentos utilizados na clarificacdo sdo
centrifugas industriais e filtros rotativos a vacuo. O suco clarificado é entéo pasteurizado a 80 —
85°C e resfriado a temperatura de -2,2°C por um tempo que varia de seis a oito dias para que
ocorra a precipitacdo dos cristais de bitartarato de potassio ou tartarato neutro de calcio
(estabilizacdo tartarica). Apos a estabilizacéo tartarica o suco é filtrado pasteurizado novamente a
85°C por 3 minutos, sendo engarrafado e fechado a quente, sendo em seguida resfriado e
rotulado (MORRIS, 1998; MORRIS & STRIEGLER, 2005).

Outra técnica de processo com emprego de calor é uma derivacdo do processo HP,

conhecido como processo “Hot Break” (HB), onde as uvas sdo esmagadas e aquecidas a
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temperaturas maiores que 75°C, normalmente entre 77 e 82°C, por um tempo curto (segundos),
para desativar rapidamente as enzimas polifenoloxidases (PPO), sendo em seguida resfriado até
60°C para se adicionar enzima pectinase, seguindo-se a partir dai os mesmos procedimentos
utilizados no processo HP (MORRIS & STRIEGLER, 2005). O processo HB é equivalente ao
método descrito por Rizzon e Miele (2007) utilizado no Brasil para produgéo de sucos de uva.

Figura 1. Etapas basicas dos processos de elaboracédo de suco de uva (Morris, 1998).
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!
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2.5.2 Processo de extragdo em temperatura ambiente “Cold press” (CP)

A diferenca no processo CP para o HP é pequena, e se da na forma de extracdo dos
compostos da pelicula para 0 mosto (maceragdo) que é realizada em temperatura ambiente. Apos
0 desengace e esmague da uva se adiciona SO,, para inibicdo a acdo de enzimas oxidativas e
microrganismos indesejaveis, e preparados enzimaticos a base de pectinases, o qual eliminara a
pectina facilitando a obtencéo do mosto e quebrando estruturas nas peliculas da uva facilitando a
liberacdo dos compostos para 0 mosto. ApGs a maceracdo o suco é drenado, o bagaco prensado,
onde o suco, da prensa e drenado, seguira as demais etapas descritas no processo HP conforme
Figura 1.

2.6 Maceracéo da uva durante o processamento do suco

A etapa de maceracdo é uma das mais importantes no processo de obtencdo de sucos,
pois € nessa fase que se incorpora no mosto da uva 0s compostos presentes na pelicula, como
antocianinas, taninos, compostos aromaticos, pectinas, acidos organicos e outros, responsaveis
pela cor, aroma, sabor e viscosidade.

O aquecimento da uva esmagada durante a maceracdo tem o objetivo principal de
promover a plasmdlise da membrana e rupturas na parede celular do fruto, facilitando a liberacédo
do liquido e de antocianinas responsaveis pela cor (GOMES et al., 2007). Segundo Rizzon &
Meneguzzo (2007) quando se realiza a maceragao apenas por aquecimento, se deve alcancar no
minimo 65°C para proporcionar uma adequada extracdo da cor, ndo podendo ultrapassar a
temperatura de 90°C para néo atribuir gosto de cozido ao suco. J& Morris (1998) menciona que
maceracdes da uva acima de 65°C afetam negativamente a qualidade sensorial do suco.

Quando o processo de elaboracdo do suco integral é realizado por aquecimento e adi¢ao
de preparado enzimaético, a temperatura de maceracdao devera ser mantida entre 50°C e 60 °C
para favorecer a acdo das enzimas pectoliticas na extragdo do mosto e da cor, permanecendo no
tanque de maceracdo por 1 a 2 horas. Normalmente a quantidade de enzima aplicada varia de 2 a
4,0 g 100 L™ de mosto, porém a dose empregada varia conforme recomendacéo do fabricante da
enzima. Os sucos obtidos com a utilizacdo de enzimas pectoliticas ndo apresentam alteracdes de
aroma e sabor, mas geralmente apresentam maior intensidade de cor e sdo considerados de
qualidade superior em relacdo aos produzidos por outras tecnicas (RIZZON & MENEGUZZO,
2007; MORRIS, 1998; MORRIS & STRIEGLER, 2005).
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2.7 Emprego de preparados enzimaticos no processamento do suco de uva

O uso de preparados enzimaticos comerciais € comum no processamento de suco de
frutas. As vantagens tecnoldgicas do uso de enzimas tém sido reportadas em Vvarios estudos,
sendo atribuida a estas, melhoria no rendimento de suco, facilidade de filtracdo, aumento da
limpidez, aumento da concentracdo de compostos fendlicos e compostos aromaticos (ARNOUS
& MEYER, 2004).

Nos preparados enzimaticos comerciais utilizados no processamento de suco de uva
predominam as enzimas pectinases. Estas sdo um importante grupo de enzimas capazes de
hidrolisar a pectina presente na lamela média e parede primaria das células vegetais (GOMES et
al., 2007). A concentracdo de pectina no mosto da uva varia de 0,5 a 3,0 g L™, dependendo da
variedade, estadio de maturacdo e método de extragdo. Em determinados produtos
agroindustriais, como as geleias, a presenca da pectina é vantajosa, pois ela é responsavel pela
consisténcia do produto. Contudo, no caso da elaboracdo do suco de uva, a pectina dificulta a
extracdao do mosto, interferindo em seu rendimento (R1IZZON & MENEGUZZO, 2007).

2.8 Compostos fenolicos

A composicéo fendlica do suco de uva é originada em sua maioria dos fendlicos extraidos
das peliculas da uva, e em menor proporcdo dos extraidos das sementes (MORRIS &
STRIEGLER, 2005). De acordo com sua estrutura quimica, os polifendis sdo classificados em
flavondides e ndo flavonoides. Os flavonoides sdo encontrados principalmente nas peliculas e
sementes das uvas, e se dividem em varios subgrupos como flavandis, flavondis, antocianinas e
flavanondis.

Os ndo flavonodides sdo representados principalmente pelos fenois &cidos, que séo
derivados do &cido cindmico e do acido benzdico, formando duas séries de compostos (série
cindmica e série benzdica) (MANFROI, 2009).

Das antocianinas e flavondis depende a qualidade organoléptica geral do suco, sendo as
antocianinas responsaveis pela cor e os flavondis, pela cor, sabor, adstringéncia e amargor
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

As antocianinas sdo compostos da familia dos flavonoides, e sdo responsaveis pela
enorme diversidade de cores das flores e dos frutos. A palavra antociana deriva do grego anthos
(flor) e kyanos (azul). Além do papel na coloracdo, elas também tém outras funcbes nas plantas

nomeadamente na protecdo das radiagdes UV, na defesa contra patdégenos e na polinizagdo
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(MARTENS et al.,, 2003). As antocianinas simples da uva sdo seis: cianidina, peonidina,
pelargonidina, delfinidina, petunidina e malvidina. Sendo a ultima, o principal pigmento
encontrado nas uvas tintas (JACKSON, 2008).

Os flavanois, também conhecidos como taninos, sdo substancias capazes de combinagdes
estaveis com proteinas e outros polimeros vegetais tais como polissacarideos (RIBEREAU-
GAYON et al., 2003). Segundo o grau de polimerizacdo das estruturas quimicas, 0S mesmos se
dividem em: catequinas, procianidinas e prodelfinidinas. As catequinas sdo unidades flavandlicas
basicas (monomeéricas). As principais catequinas da uva sdo: (+)-catequina, (-) —epicatequina,
epicatequina galato e epigalocatequina (SILVA, 1995).

Os flavonois presentes nas uvas sdo representados, principalmente, pelo kaempferol,
quercetina e miricetina, e pelas formas O-metiladas simples como a isoramnetina (MAKRIS et
al., 2006). A biossintese envolvida na producéo de flavondis em tecidos de plantas ¢é influenciada
pela luz solar, e que uvas altamente expostas & luz do dia tem um aumento significativo da
biossintese de flavondis (SPAYD et al., 2002).

Os fendis acidos séo divididos em benzoicos e cinamicos. Nas uvas, os acidos fenolicos
sdo principalmente os acidos hidroxicindmicos que se encontram nos vacuolos das células das

peliculas e polpas, sob a forma de ésteres tartaricos (CHEYNIER et al., 1998).

2.9 Atividade antioxidante dos sucos de uva

Os sucos de uva sao ricos em diversos compostos fenolicos e estudos tém demonstrado
que essas substancias possuem atividades bioldgicas relacionadas com beneficios a sadde dos
consumidores (VAUZOUR et al., 2010; KRIKORIAN et al., 2012).

Os fendlicos presentes nos sucos de uva que estdo associados com beneficios a satde sao,
principalmente, flavonois, flavanoéis e antocianinas, que fazem parte da familia dos flavonoides,
e os ndo flavonoides como é&cidos fendlicos e o estilbeno resveratrol. Entre as atividades
biol6gicas relacionadas aos fendlicos, a capacidade antioxidante é a que esta associada a
praticamente todos os compostos pertencentes as familias dos flavonoides e ndo flavonoides,
sendo esta, uma das principais atividades bioldgicas pesquisadas (XIA et al., 2010).

O resultado das medicdes da atividade antioxidante depende da técnica utilizada. Para
sucos de uva, diversos métodos tém sido empregados para medi¢des in vitro como os métodos de
captura de radicais livres empregando o 1,1-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) e 2,2 '-azino-bis

(&cido 3 - etilbenzotiazolino-6-sulfénico) (ABTS), ensaios de absorc¢do de radicais do oxigénio
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(ORAC) e reducéo do poder oxidante do ferro (FRAP) (TALCOTT & LEE, 2002; DAVALOS et
al., 2005; DANI et al., 2007; BURIN et al., 2010).

Entretanto, a Organizacao Internacional da Uva e Vinho (OIV) recomenda a utilizagcdo do
método de captura de radicais livres com o 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) como referéncia

para medicdo da atividade antioxidante in vitro da uva e derivados (OIV, 2011).

2.10 A cor dos vinhos e derivados de uva

A cor dos sucos esta principalmente relacionada com os compostos fendlicos, e varia de
acordo com as caracteristicas das uvas, com as técnicas de processamento e com as numerosas
reacOes que tém lugar durante o armazenamento dos produtos.

O estudo da cor é feito de forma tradicional pela medicdo da absorbancia a dois
comprimentos de onda, 420 e 520 nm. O espectro dos vinhos jovens tintos apresenta um maximo
de absorbancia mais ou menos estreito aos 520 nm, devido as antocianinas e as suas
combinacbes sob a forma de ion flavilium (GLORIES, 1984), que diminui com o
envelhecimento, aumentando a absorbancia aos 420nm, na regido dos amarelos/castanhos. A
intensidade de cor é obtida pela soma das absorbancias nos comprimentos de onda 420, 520 e
620 nm.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Locais de execugéo do experimento

As uvas das cultivares Isabel Precoce e BRS Violeta foram provenientes de uma area em
plena producdo para elaboracdo de suco, situada na Fazenda Fujiyama Frutas, que faz parte da
Cooperativa Agricola Nova Alianca - COANA), situada no Projeto Senador Nilo Coelho —
Nucleo 4, lote 56, Zona Rural, Petrolina-PE, na latitude 09° 21’S ¢ longitude 40° 40°W, a
aproximadamente 350 metros de altitude. As uvas das cultivares BRS Cora e BRS Magna foram
colhidas no vinhedo experimental da Fazenda Timbalba Agricola localizada na Rodovia BR
122, Km 174, PISNC Nucleo 11, Zona Rural, Petrolina-PE, na latitude 09° 11°S e longitude 40°
29°W. Os sucos foram elaborados na planta industrial pertencente a COANA, localizada no
Projeto Senador Nilo Coelho — Nucleo 2, lote 551-B, Zona Rural, Petrolina-PE. As analises de
fenolicos totais e antocianinas totais foram realizadas no Laboratdrio de Aguas do Instituto
Federal do Sertdo Pernambucano — Campus Petrolina. E, a realizacdo das andlises da atividade
antioxidante no Laboratério de Bioquimica do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) localizado na rodovia Ademar

Gonzaga, 1346, Itacurumbi, Floriandpolis-SC.

3.2 Caracteristicas do vinhedo e maturacdo das uvas

As plantas utilizadas foram provenientes de vinhedos com idade meédia de dois anos,
enxertados sob o porta-enxerto Paulsen, plantadas em espacamento 3,5 x 3,0 m e conduzidos em
sistema de latada. A irrigacdo utilizada foi por microaspersao e as videiras foram podadas (poda
de producdo) em 25 de junho de 2012 e as uvas colhidas no periodo de 15 a 19 de outubro de
2012, quando atingiram o critério de maturacéo estabelecido: Sélidos soltveis (°Brix) igual & 20
%.

Os dados climaticos méedia/més da regido nos meses de junho a outubro de 2012, da poda
até a época da colheita, foram: temperatura 25,6°C, precipitacdo pluviométrica 1,8 mm; umidade
relativa 54%, evaporacdo 8,2 mm, radiacdo 486,8 ly/dia e insolacdo 8,5 horas, medidos na
Estacdo Agrometeorologica de Bebedouro — Petrolina-PE (09°09'S 40°22'W).
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3.3 Definigéo dos tratamentos

Os tratamentos consistiram em seis sucos de uva elaborados (Tabela 1) em escala
industrial, onde cada suco foi obtido de um tanque de processo contendo 3.000 kg de uva,
totalizando 18.000 kg utilizados. Os sucos elaborados foram: Isabel Precoce (IP), BRS Cora
(BC), BRS Violeta (BV), BRS Magna (BM), um corte Isabel Precoce 80% e BRS Violeta 20%
(IPBV) e um corte Isabel Precoce 80% e BRS Cora 20% (IPBC), sendo os cortes feitos por

mistura das uvas no momento da pesagem.

Tabela 1. Definicdo e caracterizacdo dos tratamentos.

Sucos Caracterizagdo

IP Isabel Precoce 100%

BC BRS Cora 100%

BV BRS Violeta 100%

BM BRS Magna 100%

IPBV Isabel Precoce 80% e BRS Violeta 20%
IPBC Isabel Precoce 80% e BRS Cora 20%

3.4 Padrbes e Reagentes

Alcool etilico, persulfato de potassio e folin-ciocauteal foram obtidos da Merck
(Darmstadt, Alemanha). Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromato-2-acido carboxilico), 2,2-
difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) e 2,2-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS)
foram obtidos da Sigma-Aldrich (ST. LOUIS, MO, USA).

3.5 Elaboragéo dos sucos

Os sucos foram elaborados pelo processo “Hot press” com algumas modificagdes (Figura
2), em linha de processo fabricada pela metaldrgica JAPA® (GARIBALDI-RS, BRASIL). As
uvas foram desengacadas e esmagadas em desengacadeira automatica modelo DZ-35 (Figura 3),
adicionada de preparado enzimatico liquido a base de pectinase Endozym® Pectofruit PR
fabricado por Spindal — Pascal Biotech (GRETZ-ARMAINVILLIERS, FRANCA) na dose 3,0
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mL 100 kg™ de uva, bombeadas para tanque de maceracéo dotado cintas de aquecimento por
circulacdo de &gua a 80°C, onde foram aquecidas e permaneceram em maceracdo durante duas
horas na temperatura de 60°C sob remontagem constante (Figura 4). Apos a maceracao realizou-
se a separacdo do suco, por drenagem, com auxilio de bomba de succdo e envio para tanque
pulméo (Figura 5) onde foi homogeneizado e enviado para pasteurizagdo a 85°C por um tempo
de um minuto, em pasteurizador do tipo placas (Figura 6). Depois de pasteurizado o suco foi
envasado & quente em garrafas de vidro incolor capacidade 1L fabricadas pela Saint-Gobain®
(SAO PAULO-SP, BRASIL), utilizando uma envasadora gravimétrica automatica modelo
EVR12 (Figura 7), seguido de colocagdo das tampas, fechamento e tombamento da garrafa.
Apos fechamento as garrafas foram resfriadas em tanel de resfriamento, por aspersdo de agua,

até atingir a temperatura maxima de 45°C.

Figura 2. Fluxograma da elaboracdo do suco de uva em escala industrial por extracdo a

quente sem prensagem do bagago.

De I Adigéo de Enzima Aquecimento /
Colheita > | Pesagem | > sengace | -, ¢ = | Maceragao — | Drenagem

Esmague 3,0mL / 100Kg 60°C { 2h
Rotulagem / Resfriamento Envase Pasteurizago -
Embalagem <::| A5"C max. <::| Fechamento <::| 82 -85°C <‘.:| 82 - 85°C { 1 min. <::I TaanE Pulmao

Figura 3. Desengace e esmague da uva com adicdo de preparado enzimatico por

pulverizagéo.
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Figura 4. Tanque de maceragdo com controle de temperatura e sistema de remontagem
constante na COANA, Petrolina-PE.

Figura 5. Tanque pulméo de armazenagem do suco na COANA, Petrolina-PE.
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Figura 6. Pasteurizador tipo placas com controle de temperatura na empresa COANA, Petrolina-
PE.

Figura 7. Envasadora gravimétrica automatica com sistema de fechamento de garrafas na
empresa COANA, Petrolina-PE.
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3.6 Andlises fisico-quimicas gerais

Todas as determinacbes analiticas foram realizadas em triplicata, em trés repeticOes,
sendo cada repeticdo composta por uma garrafa de suco obtida pos-envase do tanque com a

respectiva cultivar.

3.6.1 pH

O pH do foi determinado diretamente por medida eletrométrica dos ions H* em 100mL
do suco, segundo Brasil (2005), utilizando um potenciémetro digital de bancada
microprocessado modelo pH Analyser (TECNAL, BRASIL).

3.6.2 Sélidos Soluveis (SS)

A andlise foi realizada por leitura do grau Brix do suco em refratbmetro digital
modelo HI 96801 (HANNA, USA).

3.6.3 Acidez titulavel (AT)

Transferiram-se 10 mL da amostra para um erlenmeyer de 250 mL contendo
100mL de agua destilada, livre de dioxido de carbono. Titulou-se com solucdo de hidroxido de
sodio 0,1 N até coloracdo azul, usando 5 gotas de solugdo de azul de bromotimol 1% como
indicador. Os resultados foram calculados conforme a equacao abaixo:

1000 xn XN x 0,075
At = v

Onde,

At = Acidez titulavel em g L™; n = volume da solucdo de NaOH gasto na titulado; N =
normalidade da solucdo de NaOH; 0,075 = miliequivalente grama do acido tartarico; V = volume

da amostra em mL.
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3.6.4 Relagdo SS/AT

A relacdo SS/AT foi determinada pela obtencdo do quociente da divisdo entre os solidos

soltveis do suco (grau Brix) e a sua acidez titulavel em g 100 mL™ de 4cido tartérico.

3.6.5 Indice de polifendis totais (IPT)

O indice de polifenois totais caracteriza-se pela medicdo da absorbancia da coloracéo
azul dos ciclos benzénicos da maioria dos taninos pelo espectrofotdmetro (RIBEREAU--
GAYON et al., 2003). Para se medir o IPT, se diluiu o suco a 1/100 com agua destilada e
realizou-se a leitura da absorbancia em 280 nm (Azsonm) €M uma cubeta de quartzo de 10 mm de
percurso optico utilizando espectrofotdmetro UV-Visivel modelo UV 2000A (INSTRUTHERM,
BRASIL), onde o indice de polifenois foi calculado conforme a equagéo abaixo:

IPT (Azsonm) = Leitura x diluicéo

3.6.6 indices de cor

A absorbancia do suco a 420nm e 520nm (As20 € Asy) representa, respectivamente, sua
cor amarela e vermelha, e o indice 620nm (Ag20) representa a cor azul. Sua determinagdo no suco
foi realizada segundo metodologia descrita por Glories (1984), onde as absorbancias a 420nm,
520nm e 620nm do suco, previamente centrifugado a 2500 giros por 2 minutos em centrifuga
EEQ-9004/B (EDUTEC, BRASIL), foram lidas no espectrofotdmetro UV-Visivel modelo UV
2000A (INSTRUTHERM, BRASIL) em cubeta de vidro de 0,5 cm de percurso optico e o
resultado expresso como 1,0 cm de percurso éptico.

A intensidade da cor (IC) foi determinada pela soma das absorbancias a 420 nm, 520 nm
e 620nm (IC = A0 + Asxo + As20), € a tonalidade (T) pela diviséo da absorbancia a 420 nm pela
520nm (T = Agzo / As).

3.6.7 Rendimento de suco

O rendimento de suco no processo foi calculado em funcdo do volume de suco obtido e

do peso inicial da uva utilizada, conforme equacédo abaixo:
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Vs
Rendimento % = P_l X 100

Onde: Vs = volume de suco obtido (L) e Pi = peso inicial das uvas (kg).
3.6.8 Turbidez

A turbidez das amostras foi determinada por leitura direta em turbidimetro digital
microprocessado modelo HI 98703 (Hanna, USA) previamente calibrado com padrées NIST de

turbidez em Unidades Nefelométricas.

3.6.9 Determinacdo de fendlicos totais

A concentracdo de fendlicos totais (FT) foi determinada pelo método espectrofotométrico
com Folin-Ciocalteu (SINGLETON & ROSSI, 1965), onde foram adicionados em um tubo de
ensaio, 0,10 mL do suco previamente diluido (1/10) em &gua destilada, 7,90 mL de &gua
destilada e 0,50 mL do reagente Folin-Ciocalteu. Apds 3 a 8 minutos acrescentaram-se 1,50 mL
de uma solucdo saturada de Na,CO3 20%, se homogeneizou e ficou em repouso por 2 horas. Em
seguida foi lida a absorbancia a 765 nm em cubeta de vidro de 1 cm de percurso Optico
utilizando espectrofotdmetro UV-Visivel modelo UV 2000A (INSTRUTHERM, BRASIL)
zerado com branco dos reagentes sem adi¢do de amostra. Os resultados foram expressos em mg
L, equivalentes ao 4cido gélico, por comparagdo com uma curva de calibracdo construida nas
concentracdes 0, 25, 50, 100, 250, 350 e 500 mg L* de 4cido galico.

3.6.10 Determinacdo de antocianinas monoméricas totais

A metodologia utilizada na determinacéo de antocianinas totais no suco foi pela diferenca
de pH, de acordo com Lee et al. (2005). Foram elaboradas duas solu¢fes tampao, uma de cloreto
de potassio 0,025M adicionada de acido cloridrico P.A até de pH 1,0, outra de acetato de sodio
0,4M adicionada de acido cloridrico P.A até pH 4,5. A amostra de suco foi diluida (1/10) com as
solucbes tampéo e fez-se a leitura em 520 nm e 700 nm, tanto no tampao de pH 1,0 quanto de pH
4,5. A leitura a 700 nm é foi realizada para descontar a turbidez da amostra. O valor da

absorbancia final (Ag) foi calculado a partir da equagé&o:
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Ag = (A520nm - A7OOnm) pH1,0 — (A520nm - A?OOnm) pH 4,5

A concentracdo de pigmentos no suco foi calculada e representada como cianidina-3-

glicosideo, conforme equacéo abaixo:

Antocianinas (mg L™) = (Ar x PM x FD x 1000)/(¢ x 1)

Onde: PM = peso molecular da antocianina (463,3); FD = fator de dilui¢do (10), e € =
absortividade molar da cianidina 3-glicosideo (28000).

3.6.11 Determinacdo da atividade antioxidante DPPH e ABTS

A atividade antioxidante in vitro dos sucos de uva foi determinada utilizando os métodos
de captura de radicais livres ABTS e DPPH, de acordo com Re et al. (1999) e Kim et al. (2002),
respectivamente. O padrdo analitico Trolox foi utilizado para a construcdo da curva analitica e os
resultados foram expressos como equivalentes em milimol de Trolox por litro de suco de uva
(mmol TEAC L™). Para realizacdo dos métodos, as amostras de suco de uva foram diluidas com
agua deionizada na proporcdo de 2:10. As leituras da absorbancia foram realizadas em
espectrofotdmetro UV-Vis L-2010 Hitachi® (TOQUIO, JAPAO).

A atividade do radical DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) foi medida através da extingédo
do méximo da absor¢do em 517 nm. O método consiste na mistura de 100 pL da amostra de suco
de uva com 2,90 mL de solucdo etandlica do radical DPPH 1 mM e incubacdo no escuro durante
30 minutos. A solucdo de DPPH foi diluida com etanol para uma absorbancia entre 0,900 e 1,000
a 517 nm. As leituras de absorbancia foram realizadas nos tempos 0 (sem adicdo de amostra) e
30 minutos (com adicao de amostra).

No método ABTS, a atividade antioxidante dos sucos de uva foi determinada através da
taxa de decaimento da absorbancia a 754 nm do radical ABTS. O radical cationico (ABTS ¢) foi
produzido através da reacdo de 5 mL de radical ABTS 7 mM com 5 mL de persulfato de potassio
2,45 mM. A mistura foi mantida no escuro e a temperatura ambiente (20 ° C) durante 16 horas
previamente as analises. No processo, a solucdo ABTS foi diluida com etanol para uma
absorbéancia de 0,700 + 0,050 a 754 nm. Para cada amostra, a absorbancia da solucdo ABTS (940
mL) foi lida em espectrofotdmetro no tempo t = 0 min, e ap6s 6 minutos (t = 6 min) da adi¢do de

60 pL de suco de uva.
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3.6.12 Andlise estatistica

Os dados obtidos foram tabulados, submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
comparados pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Também foi realizada andlise de
correlacdo linear entre compostos fenolicos e atividade antioxidante, com auxilio do programa
SPSS Version 17.0 statistical package for Windows (SPSS, CHICAGO, USA).

3.7 Avaliacéao sensorial por consumidores

Os sucos obtidos das variedades estudadas foram analisados sensorialmente na
EMBRAPA Semiarido, na sala de degustacdo do laboratério de enologia. Os consumidores
foram recrutados dentro da Embrapa Semiarido, Petrolina PE, entre individuos maiores de 18
anos de idade. Assim, pesquisadores, funcionarios, alunos de poés-graduacdo e de graduacao
foram convidados a participarem do teste, através do preenchimento de uma ficha de
recrutamento (Apéndice A). Das fichas respondidas, foram selecionados 112 individuos que

declararam gostar ligeiramente ou em maior grau de suco de uva.

As amostras foram dispostas em copos de plastico de 50mL, codificadas com ndmeros
aleatdrios de 3 digitos utilizando a ordem de apresentacdo das amostras balanceando-as segundo
MacFie et al., (1989). E avaliadas utilizando a uma escala heddnica hibrida de 9 pontos (Figura
8) desenvolvido por Villaneuva et al. (2005), com relacdo a aceitacdo da aparéncia, aroma, sabor
e impressao global.

Figura 8. Escala hibrida para o teste de aceitacdo.

Nome: Data: / [

Vocé esta recebendo uma amostra de suco de uva. Por favor, ohserve as
amostras e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA. Em
seguida, avalie a 0 seu AROMA, depois prove e avalie o seu SABOR, e por ultimo
observe-a, cheire e prove e avalie a IMPRESSAO GLOBAL da amostra.

Marque as escalas abaixo com um traco, indicando sua opinido em
relacdo aos quesitos listados. Vocé pode colocar o traco em gualguer lugar da
escala.

Amostra:
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A intencdo de compra de cada consumidor (Figura 9) com relagdo a cada amostra

também foi levantada utilizando procedimento descrito em Meilgaard et al. (1991).

Figura 9. Ficha de intengdo de compra.

INTENCAO DE COMPRA

Cual seria a sua intencdo de compra se encontrasse esse vinho a
venda? Avalie cada amostra e indigque sua opinido usando a escala abaixo:

1 Certamente compraria o produto

2 Possivelmente compraria o produto

3 Talvez comprasseftalvez ndo comprasse
4 Possivelmente ndo compraria o produto
5 Certamente nao compraria o produto

Amostra Mota

Os dados gerados pela escala hedoénica hibrida foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey a 5% significancia. Os resultados obtidos a partir

do teste de Intencdo de Compra foram tabulados e apresentados na forma de gréficos de
distribuicdo de frequéncias.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises classicas dos sucos

Os resultados das analises gerais dos sucos estdo apresentados na Tabela 2. Os valores de
solidos soluveis, acidez titulavel e relagdo SS/AT estdo de acordo com a legislagdo brasileira
para suco de uva integral, que estabelece sélidos sollveis no minimo de 14, acidez titulavel
minima de 0,41g 100 mL™ de mosto, e relacdo SS/AT entre 14 e 45 (BRASIL, 2000). Os valores
médios de solidos soluveis dos sucos elaborados (20,3 + 0,5) foram maiores que a média relatada
por Rizzon e Miele (2012) para sucos comerciais brasileiros (16,2 + 1,1), entretanto, em climas
tropicais como o encontrado no Vale do Submeédio S&o Francisco (VSF), onde predominam
temperaturas altas e insolacdo, o metabolismo da videira favorece a um maior acumulo de
solidos soluveis na baga das uvas (RIBEIRO et al., 2012). A intensidade de cor evidenciou
caracteristicas diferentes entre as variedades estudadas, sendo que os sucos de “BRS Violeta”
(BV), “BRS Magna” (BM) e “BRS cora” obtiveram os maiores valores de IC, 11,15; 9,05 e 7,74,
respectivamente. Os sucos de “Isabel Precoce” elaborados em corte com 20% dos hibridos “BRS
Cora” e “BRS Violeta”, IPBC e IPBV, respectivamente, apresentaram um aumento significativo
na intensidade de cor, que passou de 2,78 para e 5,29 e 7,07. Os resultados obtidos confirmam
que a utilizacdo das cultivares hibridas BC e BV, em cortes, melhora a cor de sucos deficientes
neste atributo, como no caso do suco de “Isabel Precoce” (IP). Houve diferenca estatistica nos
valores de potéassio dos sucos elaborados, onde os valores variaram de 2091 a 2366 mg L™.
Entretanto, a concentragdo de potassio no mosto das uvas pode variar a depender de fatores
como adubacdo, técnicas de manejo da videira, clima, irrigacdo e disponibilidade desse mineral
no solo. Segundo Rizzon e Miele (2012), os valores de potassio nos sucos brasileiros variam de
499 a 1479 mg L™, com isso, consideramos os valores encontrados neste trabalho elevados, o
que possivelmente acarretard na, formacdo de precipitados de bitartarato de potassio, uma vez

que no processo utilizado nédo foi realizado a estabilizacéo tartarica.

4.2 Fendlicos totais e antocianinas monoméricas totais

Os valores das medias e desvio padrdo dos fendlicos totais estdo apresentados na Tabela
3. A concentragdo de fendlicos totais dos sucos elaborados apresentam diferencas significativas
entre as cultivares estudadas, onde o suco BV foi 0 que apresentou a maior média (2712 mg L),

seguido pelo suco BM (2097 mg L™) e BC (1944 mg L™). O suco IP foi o que apresentou a
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menor concentracdo de fendlicos totais (779 mg L™), mas nos sucos IPBV e IPBC os fendlicos
totais foram elevados para 1897 e 1353 mg L™, respectivamente. A concentracéo de fenélicos
totais em sucos de uva comerciais brasileiros variam de 270 a 3433 mg L™, com médias entre
1430 e 1915 mg L™, em funcéo de técnicas de elaboragdo e regi&o de origem (MALACRIDA &
MOTTA, 2005; SAUTTER et al., 2005; BURIN et al., 2010). Em sucos comerciais espanhdis,
Dévalos et al. (2005) mencionaram valores entre 705 e 1177 mg L™, j4 em sucos das cultivares
“Noble” (Vitis rotundifolia) e “Concord” (Vitis labrusca) os valores variaram de 1280 a 2880 mg
L™ (TALCOTT & LEE, 2002; IYER et al., 2010).

Tabela 2. Valores médios das analises gerais dos sucos de novas cultivares brasileiras de uva

elaborados em processo industrial no Vale do Sao Francisco, Petrolina — PE, 2012.

ANALISES SUCO DE UVA

IP BC BV BM IPBV IPBC
pH 3,44 b 3,24 ¢ 3,46 b 3,62a 345b  3,26¢
Sélidos Soluveis (SS) 20,0c 210a 20,2b 20,3 bc 206b 19/4d
Acidez Titulavel (AT) 0,77d 1,06 a 0,85¢c 0,68 e 0,80cd 0,94b
Relacdo SS/AT 26,2 b 19,8d 238¢ 299a 258b 20,7d
IPT (Azsonm) 274 f 57.1c 724a 629b  447d 399e
Intensidade de Cor 2,78 f 7,74 ¢ 11,15a 9,05b 529e 7,07d
Tonalidade 1,43 a 0,67d 0,64 e 0,67d 0,87b 0,81c
Turbidez NTU 272 a 57,2 f 113 ¢ 78,9d 67,4 ¢e 121D
Potéassio mg L™ 2263 b 2161 ¢ 2366 a 2260 b 2091d 2170c
Rendimento de suco % 65,2 54,1 64,5% 64,2 64,5 64,1

*Meédias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

**AT _ expressa como g 100mL™ em &cido tartarico; SS — expresso como % (°Brix).

IP = “Isabel Precoce”, BC = “BRS Cora”, BV = “BRS Violeta”, IPBV = Blend “Isabel Precoce” 80% e “BRS Violeta”
20% e IPBC = Blend “Isabel Precoce” 80% e “BRS Cora” 20% - IPBC.

Os sucos das cultivares BV, BC e BM apresentaram altas concentracdes de fendlicos
totais, sendo que os cortes IPBV e IPBM obtiveram um significativo aumento destes compostos
em relacdo ao suco IP. O suco de BV foi 0 que apresentou a maior média de fenolicos totais,

assim como, o que mais contribuiu com o aumento destes compostos no suco de IP.

Os valores médios de antocianinas obtidos estdo apresentados na Tabela 3. As
antocianinas manoméricas totais dos sucos obtiveram médias variando de 29 mg L™ a 464 mg L~
! O suco BV foi o que apresentou o maior valor médio de antocianinas monoméricas (464 mg L~

1, seguido, em ordem decrescente de valores, pelo suco BM (410 mg L™), BV (225 mg L) e IP
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(29 mg L™). Os sucos IPBV e IPBC obtiveram valores de 157 e 126 mg L™, respectivamente. Os
valores de antocianinas monoméricas obtidos em todos os sucos elaborados estdo de acordo com
aos mencionados na literatura para sucos artesanais e comerciais brasileiros, cuja variacdo vai de
25,6 2 450,4 mg L (MALACRIDA & MOTTA, 2005; BURIN et al., 2010).

Em relagdo ao rendimento do suco de uva, Morris (1998) menciona que pode chegar a
73,8% (738L ton™ de uva), no processo Hot Press, e 64,3% (643L ton™ de uva), no processo
Cold Press, dependendo da cultivar de uva utilizada e da eficiéncia da prensagem. Leblanc et al.
(2008) obteve um rendimento de 61,1% no suco de uva “Carlos” e de 56,2% em suco de
“Noble”. J& Mojosov et al. (2011) obtiveram rendimento de suco da cultivar “Vranec” por
prensagem a frio (CP) de 50,3%. Esses resultados demonstram que a técnica de elaboracéo dos
sucos utilizada neste trabalho obteve alto rendimento, mesmo sem a realiza¢do da prensagem da
uva, e esse fato pode ser atribuido a pressdo negativa gerada no interior do bagaco devido a

succdo por bombeamento, o que favoreceu numa boa extracéo.

Tabela 3. Valores médios dos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante dos
sucos de novas cultivares brasileiras de uva elaborados em processo industrial no Vale do Sao
Francisco, Petrolina — PE, 2012.

Fendlicos Atividade Antioxidante*
Sucos de Uva
FT AMT DPPH ABTS
IP 779 +27° 29+1° 11,48+255%  18,21+0,77°"
BC 1944 +16° 225+1° 4419+540® 50,97 +7,66°
BV 2712+31%  464+6° 516+1,62°  5462+0,82°
BM 2097 +66°  410+2° 492+228%  5420+1,02°
IPBV 1897 +169° 156 +2° 37,33+235" 49,36 +5,06°
IPBC 1353 +23° 127+2° 30,89+152°  4563+0,60°

Médias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

*Atividade antioxidante expressa como equivalentes ao Trolox (mM L™).

FT — Fendlicos totais mg L™; AMT — Antocianinas monoméricas totais mg L™; IP - “Isabel Precoce”, BC - “BRS
Cora”; BV- “BRS Violeta”; IPBV - mistura “Isabel Precoce” 80% e “BRS Violeta” 20%; e IPBC - mistura “Isabel
Precoce” 80% e “BRS Cora” 20% - IPBC.
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4.3 Atividade antioxidante DPPH e ABTS

As médias e desvio padrdo dos resultados obtidos estdo apresentados na Tabela 3. A
atividade antioxidante dos sucos (AOX) foi expressa como equivalentes em milimol de Trolox
por litro de suco (mM TEAC L™). No método DPPH se obtiveram diferencas significativas entre
0S sucos das cultivares e os cortes comerciais. O suco IP apresentou a menor AOX com valor
meédio de 11,5 mM, ja os sucos das cultivares hibridas BC, BV e BM apresentaram médias de
44,2; 51,6 e 49,2 mM, respectivamente. Os sucos IPBV e IPBM obtiveram atividades de 37,3 e
31,0 mM. No método ABTS apenas o suco IP obteve diferenca significativa em relacdo AOX,
com uma média de 18,2 mM. Os sucos BC, BV e BM apresentaram médias respectivas de 51,0;
54,6 e 54,2 mM. Ja nos sucos IPBC e IPBV as atividades antioxidantes foram 49,4 e 45,6 mM,
respectivamente.

As AOX medidas pelos métodos com DPPH e ABTS em sucos de uvas comerciais,
artesanais e concentrados, encontrados na literatura, apresentaram valores variando 2,12 a 11,05
mM TEAC L (BURIN et al., 2010; VEDANA et al., 2008; GOLLUCKE et al.; 2009). J& em
vinhos tintos foram mencionados valores variando de 3,44 a 23,17 mM TEAC L™ (GRIS et al.,
2011; KOSTADINOVIC et al., 2012).

Os resultados da capacidade antioxidante medidas pelos métodos DPPH e ABTS em
todos os sucos estudados apresentaram valores acima dos encontrados para sucos originados de
outras cultivares e de outras regides tradicionais na producdo de sucos. O suco IP, entre os
elaborados, foi o que apresentou a menor AOX, ja os sucos BC, BV e BM obtiveram valores de
capacidade antioxidantes muito superiores aos encontrados para sucos e vinhos na literatura. Os
cortes IPBC e IPBV obtiveram um aumento significativo de AOX em comparagdo com 0 suco
IP, 0 que ressalta a importancia da utilizacdo desses cortes comerciais, pois além de melhorar a
cor, elevaram a concentracdo de fendlicos de maneira geral e AOX dos sucos de “Isabel
Precoce” que ¢ a principal uva de suco plantada no VSF. Entre os métodos de medi¢édo de AOX
utilizados, o DPPH apresentou uma maior capacidade de diferenciacdo dos resultados obtidos.

Dani et al. (2007), pesquisando diferentes sucos de uva vermelha, também observaram
uma correlacdo positiva entre o teor de fenolicos totais e a atividade antioxidante (DPPH).
CorrelagGes positivas (p < 0,01) também foram encontradas entre antocianinas totais e fendlicos
totais dos sucos de uva, com a AOX medida pelo método com DPPH em outros trabalhos em
trabalho realizado por Burin et al., 2010, onde foi obtida 6tima correlagdo (R = 0,9566) entre a
atividade antioxidante e o conteddo de polifendis totais nos sucos comerciais, resultado

semelhante ao obtido neste estudo.
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Figura 10. Analise de correlagdo entre a atividade antioxidante DPPH e os Fendlicos

totais dos sucos de uvas.
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Figura 11. Analise de correlacdo linear entre a atividade antioxidante DPPH e

Antocianinas totais dos sucos de uvas.
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DPPH — Atividade antioxidante equivalente ao Trolox (mM L* de suco). AMT —

Antocianinas monoméricas totais (mg L™).

4.4  Avaliacdes sensoriais
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As caracteristicas e perfil dos provadores estdo apresentados na Figura 11. Os provadores

foram compostos por mulheres em 53% e homens em 47%, onde se observou predominancia de

faixa etéria entre 18 e 40 anos e escolaridade elevada com maior proporgdo de superior

incompleto a pos-graduados.

Figura 12. Frequéncias percentuais das caracteristicas e perfil de consumo dos provadores (n =
112) que avaliaram 0s sucos de uvas.
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Escolaridade dos provadores: 1GC — primeiro grau completo; 2GI — segundo grau incompleto; 2GC — segundo grau
completo; SPI — superior incompleto; SPC — superior completo e PG — p6s-graduacdo. Frequéncia de consumo de
sucos pelos provadores: STD — sempre todos os dias; QS — quase sempre; MD — moderado; PQN — pouco ou quase
nunca; PC — pouco e QN — quase nunca. Principal tipo de suco de uva consumido: SC- suco concentrado; SEP —
suco em po6; NT — néctar; INT — integral e CS — com soja. Motivagdo para o tipo de suco de uva mais consumido:
PR — preco; MG — mais gostoso e MS — mais saudavel.

Em relacdo ao perfil dos consumidores, também pode ser verificado que se trata de
consumidores de suco de uva cuja motivacdo para esse consumo seria, principalmente, afinidade

sensorial e associacdo aos beneficios a salde que esta bebida traz.

A baixa aceitacdo do suco da Isabel Precoce neste trabalho, pode se associar a situacéo
qualitativa que particularmente o suco IP apresentava no momento da sensorial, que apresentava
inicio de um processo oxidativo e perda de coloracdo. Em trabalho realizado por Borges et al.
(2011) foi verificado que tanto o suco de Isabel puro e dos cortes Isabel 80% e BRS Cora ou

BRS Violeta 20% tiveram aceitacdo sensorial semelhantes.

Tabela 4. Nota média dos consumidores (n = 112) atribuidas aos sucos de uvas
elaborados.

Atributos Sensoriais
SUCOS DE UVA

Aparéncia Sabor Aroma Aceitacdo Global
IP 3,2d 42c 47c 40c
BC 7,3b 6,6 ab 6,6 ab 6,7b
BV 7,6 ab 6,5 ab 6,4b 6,9b
BM 8,0a 724a 7,1la 7,3a
IPBV 6,4c 6,5 ab 6,5b 6,5b
IPBC 72b 6,4b 6,7 ab 6,6 b
Sign. <0,000 <0,000 < 0,000 < 0,000

*Meédias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Com excegdo do suco IP, todos o0s sucos obtiveram boa aceitacdo sensorial pelos
consumidores, com destaque para 0 suco BM que obteve as melhores notas de aceitagdo para
aparéncia, aroma, sabor e impressdo global. Os cortes “misturas” das cultivares hibridas BC e
BV exerceram significativa melhora na aceitacdo do suco IP, o que faz com que a prética de
cortes seja uma condicdo de processo indispensavel no VSF, visto o acréscimo no conteddo

bioativo e a melhora na aceitacdo dos sucos formulados, e considerando também que a Isabel
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Precoce (IP) é a cultivar predominante para 0 processo nesta regido. A cultivar BM demostrou
um grande potencial para futuros cortes com a IP visto que apresentou as melhores notas de

aceitacdo e um alto contetudo de compostos fendlicos e atividade antioxidante.

Figura 13. Frequéncia absoluta das respostas dos consumidores (n = 112) sobre a sua
intencdo de compra dos sucos de uvas brasileiras e cortes comerciais elaborados por processo
industrial no Vale do S&o Francisco, Petrolina — PE, 2012.

IP BC
50 50 -
40 - 40 | 34 33 2
30 - 30 -
19
20 - 20 -
w0l s S H
. 10 - 3
, = W || 1, LU
CcC PC TCTN CC PC TCTN PNC CNC
BV BM
50 - 60 4 6
40 | 37 35 50
)l 36
30 4 2 40
30 -
20 1 20 - 14
9
0 | T T O = T T T 1
CcC PC TCTN CcC PC TCTN PNC CNC
IPBV IPBC
50 -
40 - 38
30
30 26
20 -
10 -
O a T T
CcC PC TCTN PNC CNC CC PC TCTN PNC CNC

Sucos: IP - “Isabel Precoce”, BC - “BRS Cora”, BV - “BRS Violeta”, BM - “BRS Magna”, IPBV — mistura “Isabel
Precoce” 80% e “BRS Violeta” 20% e IPBC — mistura “Isabel Precoce” 80% e “BRS Cora” 20%. Intencdo de
compra: CC — Certamente Compraria, PC — Possivelmente Compraria, TCTN — Talvez Comprasse/Talvez Nao

Comprasse, PNC — Possivelmente Ndo Compraria e CNC — Certamente Ndo Compraria.
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Em relacdo a intensdo de compra ficou evidenciado que os sucos produzidos apresentam
potencial de mercado pois a maioria dos provadores responderam que possivelmente comprariam
a certamente comprariam. Também foi observado que os sucos das cultivares tintureiras (BRS
Cora, BRS Violeta e BRS Magna) tiveram aceitacdo igual ou superiores aos cortes comerciais
(IPBV e IPBM), o que nos sugere a possibilidade de elaborar sucos monovarietais com esses
hibridos, pois tiveram alta aceitagdo e uma concentracdo de fendlicos e atividade antioxidante

superiores aos sucos comerciais formulados.
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5 CONCLUSOES

Foi observada um significativo contetdo bioativo associados a atividade antioxidante in
vitro nos sucos estudados. O uso dos hibridos BV e BC, em cortes com o suco IP, aumentaram
significativamente a intensidade de cor e a concentracdo de fendlicos totais e antocianinas totais
dos sucos formulados IPBV e IPBC, principalmente.

A utilizacdo dos cortes € uma pratica de extrema importancia na obtencdo de sucos com alta
concentracdo de fendlicos associados a atividades biologicas benéficas a salde dos
consumidores. O hibrido BC além de contribuir com o aumento da cor e fendlicos do suco
formulado IPBC, também foi responsavel pelo aumento da acidez titulavel.

O suco da cultivar BV foi o responsavel pelo maior aumento de fendlicos dos sucos
formulados, e 0 BM demonstrou um bom potencial para ser utilizado em cortes comerciais, uma
vez que apresentou uma composicao fendlica inferior apenas a do suco BV. De maneira geral a
atividade antioxidante dos sucos foram altas e estiveram associadas aos fendlicos totais e
antocianinas totais.

A analise sensorial demostra que a variedade BM foi a que obteve as melhores notas de
aceitacdo em todos os atributos sensoriais avaliados e os cortes “blends” das cultivares hibridas
BC e BV exerceram significativa melhora na aceita¢éo do suco IP.

Portanto se conclui que é possivel elaborar sucos de uva com as novas cultivares brasileiras
plantadas no Nordeste do Brasil, que apresentem boa quantidade de compostos fendlicos e
caracteristicas proprias originadas da viticultura tropical praticada no Vale do Submédio Séao
Francisco, que difere das demais regides tradicionais do mundo.
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APENDICE

Apéndice A: Pagina 1 da Ficha de selecéo utilizada no recrutamento dos consumidores.

QUESTIONARIO

Nome: Sexos ( OF (WM
Idade: Prarticipante n™:

E-mail:

Telefone para contato:

L. Lugar de procedéncia:

Estado:

Pais:

2, Ocupacio/ cargo

3. Escolaridade:

{ ) 1° gran incompleto

{ } 1° gran completo

{ ) 2° grau incompleto

{ )} 2° gran completo

{ ) Supenor incompleto

{ )} Supenor completo

{ )} Pés graduacio (mestrade &/ou doutorado))

4. Vocé gosta de suco de uva? Smi{ ) Nao( )

5. Indique na escala abaixo, o quanto vocé gosta ou desgosta de suco de uva:
(Gosto extremaments ()
Gosto muito
Guosto moderadamente
Guostoe ligeiramente
Nem gosto/ nem desgosto
Desgosto ligeiraments
Desgosto moderadamente

Desgosto muitoe

e e e e

)
)
)
)
)
)
)
)

Desgosto extremamente
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Apéndice B: Pagina 2 da Ficha de sele¢do utilizada no recrutamento dos consumidores.

Sempre (todo dia) - 3x ao dia ()
Sempre (todo dia) - 2x ao dia )
Sempre (todo dia) - 1x ao dia (]
Cuase sempre (quase todo dia) )
Muito (3 a 4 copoes/ semana) ]
Moderado (1 a 2 copos/ semana) {3
Poucoe (menos de 1 copo por semana) ]

Quase mmea (menos de 1 copo/ més) (]

Sempre (todo dis) ()

Quase sempre (quase todo dia) )
Muito (3 a4 copos/ semana) ()
Moderado (1 2 2 copos/ semana) ()
Pouco (menos de 1 copo por semans) ()
Quase mmea (menos de 1 copo/ més) )

8. Indique gque tipo de suco de uva vocé MAIS costuma comprar:

Concentrado (ex: Maguary) (]
Empé  (ex: Tang) )
Nectar (ex: Del Valle) ]
Integral (ex: Aurora) )
Com soja (ex: Addes) ()

Cual o motive?
{ )} prego
{ )+ gostoso

{ ) +sandavel

0, Indique trés marcas de suco de uva gque vocé costuma comprar:

1.

6. Indique na escala abaixo, quanto de suco de fruta vocé consome em média:

7. Indigue na escala abaixo, quanto de suco de uva vocé consome em média:
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