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Qualidade do suco de uva da variedade
Concord Clone 30 elaborado com novo
sistema de extragcao

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade e a aceitagdo sensorial do suco de uva
integral da variedade Concord Clone 30 elaborado empregando o novo sistema de
elaboracdo de suco integral, equipamento denominado suquificador integral em
comparagdo ao sistema de troca de calor. Os sucos foram elaborados na cantina
experimental da Epagri- Estacdo Experimental de Videira-SC, empregando as tecnologias de
extracdo, (T1) Extracdo por sistema adaptado simulando trocador de calor com desengace
mecanico das bagas; (T2) Extragdo por suquificador integral com desengace mecanico das
bagas e: (T3) Extragdo por suquificador integral com desengace manual das bagas. Os sucos
foram avaliados quanto a composi¢do fisico-quimica e aceitagdo sensorial. O suco
elaborado no suquificador integral apresentou maiores valores para intensidade de cor,
compostos bioativos e atividade antioxidante e resultados inferiores para turbidez, ndo
prejudicando o teor de sdlidos soluveis. Os sucos que passaram pelo desengace mecanico
receberam maiores notas para aroma agradavel e dogura, bem como, as menores para a
acidez e aroma desagradavel. Os sucos da variedade Concord Clone 30 elaborados com o
novo sistema de extragdo, suquificador integral quando comparados ao sistema adaptado
de trocador de calor apresentaram composigao fisico-quimica condizente com a legislagao
de sucos de uva integrais. Sensorialmente os sucos demostram desequilibrio devido a maior
acidez e baixa dogura, refletindo na apreciacdo global, em ambos sistemas de extragdo.

PALAVRAS-CHAVE:Vitis labrusca. Suquificador. Processo enzimatico. Vapor
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INTRODUCAO

O estado de Santa Catarina ocupa a 62 posicdo na producado de uvas no Brasil,
no entanto, é o segundo maior na elaboragao de vinhos e mostos. O Alto Vale do
Rio do Peixe, no meio oeste catarinense, é a regido mais tradicional na producdo
de uvas e derivados no estado, sendo responsavel por mais de dois tercos da
producido catarinense (BACK et al., 2013; DUARTE, 2013; SINTESE AGROPECUARIA
CATARINENESE, 2017).

A producdo de suco de uva integral passou a ser uma alternativa viavel para o
fortalecimento da viticultura de Santa Catarina, na safra 2018 foram processados
mais de 30 milhdes de quilos de uva no estado, sendo que aproximadamente 22
milhdes foram de ‘lsabel’ e ‘Bordd’, principais variedades utilizadas para
elaboracdo de sucos (SINTESE AGROPECUARIA CATARINENESE, 2018). A expansdo
da producdo de sucos desperta a necessidade de introducdao de inovacdes
tecnoldgicas que melhorem os sistemas/processos existentes, bem como, a
implanta¢do de novos vinhedos com cultivares de alto potencial enoldgico e boa

adaptacdo as condicGes ambientais da regido. (DAL PIVA, 2012; DUARTE, 2013).

A composicdao do suco de uva depende da variedade, da maturagao, da
variacdo climatica e origem geogréfica, podendo ser influenciada ainda pela
tecnologia de elaboracdo (RIZZON et al., 1998; CABRERA et al., 2008; MARCON et
al.,, 2016; LIMA, et al., 2014). Para Rizzon e Meneguzzo (2007), o processo de
elaboracdo é tdo mais eficiente quanto maior for sua capacidade de extrair, de
maneira menos danosa, as qualidades inerentes a uva fresca. Apds o
processamento o suco integral deve manter as caracteristicas sensoriais marcantes
da fruta que o gerou, uma vez que os consumidores apreciam os produtos de uva,
cujos atributos sensoriais sdao percebidos em alta intensidade e apresentam

equilibrio entre si (MARCON, 2013).

Os principais processos utilizados para elaboragdo do suco de uva sdo
realizados por aquecimento. Este aquecimento pode ser por trocadores de calor
conhecido como ‘tubo em tubo’, muito usado para a elaboracgdo de suco de uva
integral em médios ou grandes volumes, e por panelas extratoras por arraste de

vapor, empregado exclusivamente para pequena escala de producdo, porém este
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sistema pode apresentar incorporacao de agua no suco derivada do processo
(GUERRA et al., 2016; MARCON et al., 2016). Com objetivo de solucionar a questdo
tecnolégica da elaboracdo de suco integral em pequenos volumes, foi criado pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria Embrapa Uva e Vinho, um novo
sistema voltado para a elaboracdo de suco de uva em pequenas propriedades
viticolas, denominado suquificador integral, que visa evitar uma possivel
incorporacdo de agua no produto final, bem como ser uma alternativa

economicamente viavel (GUERRA et al., 2016).

O equipamento, construido em aco inoxidavel, funciona por energia elétrica
monofdsica, com capacidade mdxima de carga de 70 kg de uvas previamente
desgranadas e esmagadas. Em testes comparativos de validacdo realizados nas
safras 2014 e 2015 com diferentes variedades de uva, Guerra et al. (2016)
verificaram que, com o suquificador integral, produz-se suco de uva integral de cor
mais intensa, menos turvo, de melhor aroma e sabor, comparado ao suco
elaborado com as mesmas uvas, pelo método da panela extratora por arraste de

vapor.

Mediante ao contexto apresentado, objetivou-se com este estudo avaliar a
qualidade e a aceita¢do sensorial do suco de uva integral da variedade Concord
Clone 30 elaborado empregando o novo sistema de elaboracdo de suco integral,
equipamento denominado suquificador integral em comparacdo ao sistema de

troca de calor.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na Epagri - Empresa de Pesquisa Agropecuaria e
Extensdo Rural de Santa Catarina, Estacdo Experimental de Videira (Videira,
SC/Brasil), localizada sob a coordenada latitude 27°02°27,59” S, longitude
51°08'04,73"” W, altitude de 830 metros acima do nivel do mar, na safra 2017. O
clima da regido de acordo com Képpen é classificado como mesotérmico umido e
verdo ameno (Cfb). As médias historicas (1960-2016) de precipitagdo, temperatura
média e umidade relativa nos meses que englobam a brotacdo e colheita
(setembro a marg¢o) foram de 1.240 mm, 19,8 °C e 73,4% UR, respectivamente

(EPAGRI/CIRAM).
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O vinhedo foiimplantado em 2008 no campo experimental da Epagri - Estacao
Experimental de Videira, no sistema de conduc¢do em ipsilon (Y) sob o porta-
enxerto VR 043-43 em espacamento de 3,0 x 2,0m, entre linhas e entre plantas,
respectivamente. As bagas foram avaliadas no momento da colheita apresentando
um pH de 3,45, teor de sélidos soldveis de 14,3 °Brix e 112,87 mEq L em acidez

tituldvel, com uma relacdo SS/AT de 16,9.

A colheita foi realizada no més de janeiro, de maneira manual e os sucos
foram elaborados na cantina experimental da Epagri — Videira - SC, empregando
as tecnologias de extracdo: (T1l) Extracdo por sistema adaptado simulando
trocador de calor com desengace mecanico; (T2) Extracdo por suquificador integral
com desengace mecanico; (T3) Extra¢do por suquificador integral com desengace

manual.

O Tratamento 1 consistiu em desengace mecanico com desengacadeira
modelo DZ-25. Posteriormente as bagas foram colocadas em recipiente de aco
inoxidavel sobre fogareiro a gas, para o aquecimento até 50°C. Adicionou-se
complexo enzimatico termo resistente comercial (Pectinex Ultra SP-L) na
concentracdo de 3 g hL'. Apds aproximadamente 20 minutos de constante
homogeneizacdo, o mosto juntamente com o bagaco atingiu a temperatura
desejada, sendo retirado do fogo e mantido por uma hora em maceracgdo.
Posteriormente, realizou-se a prensagem para separacdo do liquido, que foi
conduzido para a camara fria a uma temperatura de + 1 °C, para decantacgdo das
particulas sélidas por um periodo de 24 horas. No dia seguinte, o suco foi

trasfegado, pasteurizado e engarrafado a uma temperatura de 86 °C.

O Tratamento 2 consistiu em desengace mecanico com desengacadeira
modelo DZ-25, e posteriormente as bagas foram levadas ao suquificador integral,
equipamento construido em ago inoxidavel e desenvolvido pela Embrapa Uva e
Vinho em 2016, que funciona por energia elétrica monofdsica. O aquecimento
ocorreu devido a camisa dupla que contém liquido aquecedor em seu interior. As
uvas foram colocadas no tambor perfurado localizado no interior do equipamento,
adicionou-se enzimas (Pectinex Ultra SP-L) na concentracdo de 3 g hL?, a
homogeneizacdo foi feita pelo préprio equipamento, uma vez que o tambor onde
sdo acomodadas as uvas gira ao redor de um eixo central, com velocidade de 2,0

rpm; girando durante um minuto e permanecendo estatico durante dois minutos.
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As uvas permaneceram no interior do equipamento por um periodo de 1 hora, a
uma temperatura de + 50 °C, apds o periodo de maceracdo a massa de uvas
recebeu os mesmos procedimentos que no Tratamento 1. As etapas de elaboracado
do suco com novo sistema, citadas a cima, seguiram o recomendado por Guerra et
al. (2016), estes autores afirmam ainda que, o conjunto ideal de equipamentos
necessarios ao sistema de producdo de suco de uva integral em pequeno volume
é composto de uma desengacadora/esmagadora manual ou elétrica, processador,

prensa manual, refrigerador horizontal e engarrafadora manual.

No Tratamento 3 as bagas foram separadas do engaco manualmente. O
processamento do suco se deu da mesma forma que o Tratamento 2, descrito

anteriormente.

Os sucos foram envazados em garrafas de vidro transparente com capacidade
de 500 mL, mantidas em temperatura ambiente em local préprio para
armazenamento de bebidas livre de odores e luminosidade excessiva até o

momento da execucdo das anadlises fisico-quimicas e sensoriais.

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, com
3 repeticOes, representadas por uma garrafa cada, escolhidas aleatoriamente para
as andlises fisico-quimicas (realizadas em triplicata), em esquema monofatorial. A
analise sensorial contou com 10 avaliadores, onde cada avaliador representou uma

repeticao.

O teor de sdlidos soluveis foi determinado em refratémetro digital de bancada
com compensacao automatica de temperatura (QUIMIS®), e o resultado expresso
em °Brix. O pH foi determinado em pHmetro Meter AD1030 e as determinagdes
de acidez total foram realizadas por titulagio da amostra, com solugdo
padronizada de NaOH 0,1N, adotando-se, como ponto final da titulagdo o pH =8,2,
e o resultado expresso em mEq L™ (BRASIL, 2005). A relac3o SS/AT foi determinada
pela obtenc¢do do quociente da divisdo entre os solidos soluveis (°Brix) e acidez

titulavel.

Os sucos foram avaliados ainda quanto os acucares redutores totais (g.L?)
utilizando o método DNS descrito por Maldonade et al. (2016), adaptado para suco
de uva. A densidade foi determinada com um densimetro de vidro Aton Paar,

expressa em g.cm>. A turbidez foi lida em turbidimetro modelo Hach 2100N,
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expressa em NTU. A coloracdo foi avaliada em espectrofotometro da Konica
Minolta, modelo CM-5, a partir das coordenadas L*, a* e b*, empregadas nos
calculos da saturacdo (croma) e tonalidade (°HUE) da cor, obtidas pelas seguintes
formulas C*= [(a*)2+(b*)2]1/4 e H°= arc tan b*/a*, respectivamente, conforme

recomendacdes de McGuire (1992).

Os polifendis totais (mg.L?) foram determinados pelo método colorimétrico
de Follin-Ciocalteu (SINGLETON & ROSSI, 1965), antocianinas totais (mg.L?) por pH
diferencial (WROLSTAD, 1976), e atividade antioxidante (umol.L) por DPPH de
acordo com metodologia descrita por Kim et al. (2002). Estas andlises foram

obtidas por espectroscopia, em espectrofotometro Ray Leigh modelo UV-2601.

A avaliagdo sensorial dos sucos foi realizada através da andlise quantitativa
(NBR 12994). A intensidade dos atributos foi avaliada em escala ndo estruturada
de 9 pontos (DUTCOSKY, 2015), ancorada nos extremos com as palavras pouca
intensidade e muita intensidade para cor, pouco e muito intenso para aroma
agradavel, imperceptivel e muito intenso para aroma desagradavel, baixa e alta
concentracdo para acidez e dogura, pouco e muito para o equilibrio docura/acidez,
corpo e adstringéncia e desgostei e gostei muitissimo para impressao global. A
compreensdo dos atributos e descritores pelos provadores foi verificada e avaliada
durante a selegdo e treinamento da equipe de degustadores. O treinamento foi
realizado durante 6 meses precedentes ao inicio das avalia¢es, foram efetuados
testes de gostos (doce, acido e amargo) com solugGes teste e posteriormente
familiarizacdo com as amostras e sucos de uva comerciais. Foi selecionado um
grupo de 10 pessoas que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal de Pelotas, sob protocolo
CAAE 92226218.8.0000.5317. Os avaliadores receberam as amostras (20 + 1 °C)
em tacas de vidro codificadas com trés digitos aleatdrios, juntamente com as fichas

de avaliagdo.

Os dados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e quando
detectadas efeitos de tratamento, procedeu-se o teste de comparagdo de médias

pelo Teste Tukey a 5% de probabilidade de erro.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de sdlidos soluveis foi inferior no Tratamento 3, diferindo dos demais
(Tabela 1), porém, em ambos tratamentos os valores ficaram condizentes com a
legislacdo que define um teor minimo de 14 °Brix (BRASIL, 2018). Os valores mais
elevados nos Tratamentos 1 e 2 que passaram pela desengacadeira, podem ser
justificados pela maior dilaceracdo da casca durante o processo de desengace
facilitando assim a acdo das enzimas pectoliticas adicionadas, aumentando a
extragdo dos compostos presentes nas uvas e transferindo-os para o suco. Marcon
et al. (2016) concluiram que, ao contrario do processo de extracdo por vapor, o
trocador de calor ndo incorpora 4gua no suco, o que é condizente com os
resultados do presente trabalho, onde o Tratamento 1 que simulou a extracdo por
trocador de calor ndo apresentando decréscimos para os sdlidos soluveis.
Resultados semelhantes foram observados nos Tratamentos 2 e 3, utilizando o

suquificador integral.

Tabela 1 -Parametros fisico-quimicos de sucos de uva da variedade Concord Clone 30
produzidos com novo sistema de extragdo

Variaveis Tratamento
Tl T2 LE]
pH 3,05 a* 3,06 a 3,06a
Sélidos Soluveis (°Brix) 15,06 a 15,33 a 14,46 b
Acidez Total (mEq L?) 162,9 a 171,7 a 175,7 a
Relagdo SS/AT 12,39 a 12 ab 10,99 b
Acucares redutores (g L'?) 157,0a 158,2 a 133,2b
Densidade (g cm?) 1,06 a 1,06 a 1,06 a
Turbidez (NTU) 393,7a 358,3a 354,7 a
Intensidade de cor (Chroma) 58,80 ¢ 59,97 a 59,52 b
Tonalidade de cor ("HUE) 19,58 a 13,53 ¢ 18,50 b
Luminosidade (*L) 31,50 c 40,38 a 35,08 b
Atividade antioxidante (umol L) 8,34 ab 8,00 b 9,11a
Polifendis totais (mg L?) 245,3 b 205,9¢c 273,9 a
Antocianinas Totais (mg L?) 22,02 a 25,4 a 24,8 a

*Valores seguidos pela mesma letra minuscula na linha ndo diferiram estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade de erro para fator de tratamento tecnologias de extragdo de suco. T1-
Extracdo por sistema adaptado simulando trocador de calor com desengace mecanico das bagas; T2-
Extragdo por suquificador integral com desengace mecanico das bagas; T3-Extragdo por suquificador
integral com desengace manual das bagas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).
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Verificou-se que o pH e a acidez total ndo sofreram influéncia dos métodos de
extracdo (Tabela 1). A acidez total dos sucos n3o deve ser inferior a 55 mEq L
(BRASIL, 2018), em contrapartida, os sucos avaliados ficaram acima do minimo
preconizado em lei, o que pode ser explicado pelo fato das uvas terem sido
colhidas antes de atingirem a maturacdo madaxima, por causa da precipitacdo
ocorrida no periodo de maturacdo que rompeu as bagas devido a grade
sensibilidade destas, acarretando em uma colheita precoce. Rizzon et al. (1998)
explicam que uma acidez elevada, resulta do teor de acidos fixos presentes na

pelicula que sdo liberados ao suco no processo de elaboracgao.

Os valores obtidos para a relagdo SS/AT variaram de 10,99 para Tratamento 2
a 12,39 para Tratamento 1, ficando abaixo do descrito por Rizzon e Meneguzzo
(2007), estes autores alegam que estes valores devem estar entre 15 e 45. As
condicdes climaticas da regido do Alto Vale do Rio do Peixe-SC caracterizam-se por
periodos de chuvas e dias nublados concomitantes com a época de maturacado das
uvas (Epagri-CIRAM), o que por vezes, prejudica a evolugcdo dos aclcares e a
degradacdo dos acidos das bagas, culminando em uma menor relacdo SS/AT
devido a acidez mais elevada, caracteristico das variedades produzidas nesta

regido.

Os aclcares redutores apresentaram diferenca significativa para o
Tratamento 3, devido ao menor valor em relacdo aos demais tratamentos.
Natividade (2010) diz que os acgucares redutores sdo os que mais contribuem para
os niveis de acgucares totais dos sucos, sendo os mais abundantes a glicose e a
frutose. Os sucos que nao passaram pelo desengace manual resultaram em uma
média inferior para agucares redutores, isso pode ser relacionado com a menor
dilaceragao das bagas durante o processo, uma vez que a maior concentragao dos

acuUcares esta na parte central da baga.

Os tratamentos influenciaram nas varidveis relacionadas a coloragdo dos
sucos (Tabela 1). A luminosidade da amostra é dada pela coordenada *L que varia
do branco (*L=100) ao preto (*L=0), demonstrando que quanto menor for a leitura
mais escura encontra-se a amostra. A tonalidade da cor é mensurada pelo angulo
°HUE (0°= vermelho; 90°= amarelo; 180°= verde e 270°= azul) cuja intensidade ou
pureza é refletida pela cromaticidade. A menor média para tonalidade foi do

Tratamento 2, seguido pelos Tratamentos 3 e 1, respectivamente, ambos
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permaneceram na faixa do vermelho purpura. Quanto a intensidade de cor e a
luminosidade o Tratamento 2 apresentou maiores médias, indicando que os sucos
gue passaram por desengace mecanico associado a extracdo por suquificador
integral apresentaram uma maior pureza de cor, no entanto, demonstraram-se
mais luminosos, ou seja, sucos mais claros, diferindo dos sucos que foram
desengacados manualmente e extraidos por suquificador, resultados que
descordam dos descritos por Guerra et al. (2016), que verificaram nos testes de
comparacdo e validacdo do novo sistema, que os sucos elaborados com o
suquificador a partir de uvas previamente desengacadas e esmagadas
apresentaram uma coloracdo intensa, e que, aqueles obtidos com uvas ndo

esmagadas apresentaram uma diminuicao na performance.

O maior teor de compostos fendlicos e maior atividade antioxidante foram
encontrados nos sucos oriundos do Tratamento 3. Para antocianinas totais ndo
ocorreu diferenca significativa. Os tratamentos aos qual a uva e o mosto sdo
submetidos durante a producdo do suco, como o tipo de extracdo, tempo de
contato entre o suco e as partes sélidos, tratamentos térmicos e adicdo de enzimas
interferem na quantidade de compostos fendlicos no suco (MALACRIDA e MOTTA,
2005). A atividade antioxidante dos sucos se dd devido a presenca dos compostos
fendlicos, e estes sdo facilmente oxidados pelo rompimento das bagas na presenca
de oxigénio, o processo de desengace mecanico aumenta a dilaceracdo das bagas
expondo mais rigorosamente estes compostos as condi¢cSes de oxidagdo, o que
pode explicar por que 0s sucos que passaram por desengace mecanico
apresentaram valores inferiores em relagao aos sucos que foram desengagados

manualmente para estas variaveis.

O estudo das antocianinas é de grande importancia, pois estes compostos sdo
responsaveis pela pigmentagdo das uvas, e coloragao dos sucos, representando a
maior porg¢ao dos compostos fendlicos totais e podem sofrer degradagdo pelo
aquecimento durante o processamento do suco e pelo periodo de estocagem
(MALACRIDA e MOTTA, 2005). Os valores das antocianinas obtidos para os sucos
analisados neste estudo estdo bastante préximos ao minimo relatado na literatura
para sucos artesanais e sucos comerciais brasileiros, que vao desde 25,6 a 450,4

mg L™ (MALACRIDA e MOTTA, 2005; BURIN et al., 2010).
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Os sucos elaborados foram avaliados ainda quanto a aceitacdo sensorial, onde
os resultados estdo descritos na Tabela 2. Com relacdao a intensidade de cor,
verificaram-se diferengas significativas entre as diferentes amostras, com notas
superiores a 5, sendo que os sucos do Tratamento 2 receberam menor pontuagao,
resultados condizentes com os verificados nas andlises realizadas no colorimetro.
Borges et al. (2011) reforcam a ideia de que o atributo cor é de fundamental
importancia, pois estd relacionada a atratividade para o consumidor. Em trabalho
realizado por Pontes et al. (2010) com diferentes tipos de suco de uva, aqueles com
coloragdo mais intensa tiveram maior aceitacdo dos avaliadores. Koyoma et al.
(2015) avaliaram a aceitacdo de sucos da variedade Isabel tratada com diferentes
doses de acido abscisico para melhoria da cor, afirmando que os sucos oriundos
das uvas tratadas tiveram uma maior intensidade da coloragao, refletindo em uma

maior aceitacdo pelos julgadores.

Tabela 1 -Parametros fisico-quimicos de sucos de uva da variedade Concord Clone 30
produzidos com novo sistema de extragao

Variaveis Tratamento
Tl T2 LE]
Intensidade de cor 6,27 b 559b 6,98 a
Aroma agradavel 5,81 ab 6,85 a 4,11b
Aroma desagradavel 3,06 a 2,08 a 2,49 a
Acidez 6,61 a 6,54 a 6,47 a
Dogura 4,43 a 4,64 a 4,24 a
Equilibrio dogura/acidez 3,94 a 4,25 a 3,49 a
Corpo 4,65 b 4,59 b 6,54 a
Adstringéncia 5,26 a 5,59a 5,48 a
Impressao global 3,87 ab 4,94 a 3,56b

*Valores seguidos pela mesma letra minuscula na linha ndo diferiram estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade de erro para fator de tratamento tecnologias de extragdo de suco. T1-
Extragdo por sistema adaptado simulando trocador de calor com desengace mecanico das bagas; T2-
Extragdo por suquificador integral com desengace mecanico das bagas; T3-Extragdo por suquificador
integral com desengace manual das bagas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

Assim, como as sensacdes gustativas sdao determinantes da aceitagcdo dos
sucos, as variaveis olfativas sdo igualmente importantes, uma vez que estas sdo o
segundo fator a ser avaliado durante a analise sensorial (MENEZZES et al., 2011).
Para a variavel aroma agradavel, os sucos do Tratamento 2 (6,85) diferiram dos
sucos obtidos no Tratamento 3 (4,11), com a maior média, seguido pelo

Tratamento 1 (5,81). Uma das principais caracteristicas que os sucos devem
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apresentar é a preservacao dos aspectos da uva fresca apds o processamento, os
compostos responsaveis pela formacdo dos aromas sdo ésteres volateis,
principalmente antranilato de metila para as videiras americanas, composto
responsavel pelo aroma “foxado” que mantém no suco as caracteristicas da uva in
natura (PINHEIRO et al., 2009; BENDER et al., 2017). Os resultados mostram que o
Tratamento 2 foi o que melhor preservou as caracteristicas da uva perante os

julgadores.

Os atributos de aroma desagradavel, acidez, dogura, equilibrio dogura/acidez
e adstringéncia ndo diferiram entre os tratamentos. No entanto, as médias de
acidez foram todas acima de 6,47, enquanto que para dogura se mantiveram
abaixo de 4,64, resultados estes condizentes com as andlises fisico-quimicas,
demonstrando que os sucos apresentaram uma elevada acidez, refletindo também
nas notas de equilibrio dogura/acidez que se mantiveram em torno de 4. Para a
varidvel corpo, o Tratamento 3 se destacou dos demais com uma média acima de

6, enquanto que os demais tratamentos as médias foram inferiores a 5.

Os sucos do Tratamento 2 ficaram com a maior média (4,94), diferindo do
Tratamento 3 (3,56) e do Tratamento 1, que obteve média intermediaria, ndo
diferindo dos demais para a impressdo global. No entanto, as notas foram
relativamente baixas para esta varidvel, provavelmente devido ao desequilibrio
dos sucos avaliados e pela menor dogura e alta acidez, uma vez que estes
parametros juntamente com a intensidade de cor sdo os principais atributos para
aceitacdo de sucos de uva pelos consumidores. Pontes et al. (2010) concluiram que
os produtos com maior intensidade de atributos sensoriais e que apresentam

equilibrio entre eles tiveram maior aceitagao.

Bender et al. (2016) avaliaram sucos de diferentes variedades e espécies de
uvas, verificando que ocorreram correlagdes entre as varidveis sabor, odor,
equilibrio acidez/dogura, dogura, amargo e corpo com impressdo global, uma vez
que as médias foram maiores para estes parametros, exceto para amargor,
acarretando em maiores indices de aprovagdo dos sucos pelos julgadores. Com
base nisso, a medida que as médias de sabor, aroma equilibrio dogura/acidez e
corpo diminuiram e amargor aumentou, 0s sucos apresentaram menores médias

de impressao global.
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CONCLUSAO

Os sucos da variedade Concord Clone 30 elaborados com o novo sistema de
extracao, suquificador integral quando comparados ao sistema de trocador de
calor apresentaram composicdo fisico-quimica condizente com a legislacdo de
sucos de uva integrais. Sensorialmente os sucos demostram desequilibrio devido
a maior acidez e baixa docgura, refletindo na apreciacdo global, em ambos sistemas

de extracdo.
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Juice quality of the Concord Clone 30 grape
variety elaborated by a new extraction
system

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the quality and the sensorial acceptance of the
integral grape juice of the Concord Clone 30 variety elaborated using the new system of
elaboration of integral juice, equipment called integral sucker in comparison to the system
of heat exchange. The juices were elaborated in the experimental canteen of the Epagri-
Experimental Station of Videira-SC, using the technologies of extraction, (T1) Extraction by
an adapted system simulating heat exchanger with mechanical desengace of the berries;
(T2) Extraction by integral extractor with mechanical desengace of the berries and: (T3)
Extraction by integral sucker with manual desengace of the berries. The juices were
evaluated for physicochemical composition and sensory acceptance. The juice elaborated
in the integral sucker showed higher values for color intensity, bioactive compounds and
antioxidant activity, and inferior results for turbidity, not affecting soluble solids content.
The juices that went through mechanical destemming received higher notes for pleasant
aroma and sweetness, as well as the smaller ones for the acidity and unpleasant aroma. The
juice of the Concord Clone 30 variety, developed with the new extraction system, integral
extractor when compared to the adapted system of heat exchanger, presented
physicochemical composition in accordance with the legislation of whole grape juices.
Sensorially the juices show imbalance due to the higher acidity and low sweetness, reflected
in the overall appreciation in both extraction systems

KEYWORDS: Vitis labrusca. Blender. Enzymatic process;. Steam.
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