Documentos

ISSN 1516-8107 96
Marco, 2016

Sistema para Elaboracao de Suco de
Uva Integral em Pequenos Volumes:
Suquificador Integral







ISSN 1516-8107
Marco, 2016

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Uva e Vinho
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Documentos

Sistema para Elaboracao de Suco de Uva
Integral em Pequenos Volumes:
Suquificador Integral

Celito Crivellaro Guerra
Editor Técnico

Embrapa Uva e Vinho
Bento Goncalves, RS
2016



Exemplares desta publicacdo podem ser adquiridos na:

Embrapa Uva e Vinho

Rua Livramento, 515

95701-008 Bento Goncalves, RS, Brasil
Caixa Postal 130

Fone: (Oxx) 54 3455-8000

Fax: (Oxx) 54 3451-2792
http://www.embrapa.br/uva-e-vinho

Comité de Publicacées

Presidente: César Luis Girardi

Secretaria-executiva: Sandra de Souza Sebben

Membros: Adeliano Cargnin, Alexandre Hoffmann, Ana Beatriz da Costa Czermainski,
Henrique Pessoa dos Santos, Jodo Caetano Fioravanco, Jodo Henrique Ribeiro Figueredo,
Jorge Tonietto, Rochelle Martins Alvorcem e Viviane Maria Zanella Bello Fialho

Normalizacéo bibliogréafica: Rochelle Martins Alvorcem
Editoracdo gréfica: Alessandra Russi
Foto da capa: Luciana Mendonca Prado

12 edicédo
12 impresséao (2016): 500 exemplares

Todos os direitos reservados.
A reproducdo nao autorizada desta publicacdo, no todo ou em parte,
constitui violacdo dos direitos autorais (Lei n°® 9.610).

Dados Internacionais de Catalogacédo na Publicacéo (CIP)
Embrapa Uva e Vinho

Sistema para elaboracéo de suco de uva integral em pequenos volumes;
suquificador integral / editor técnico Celito Crivellaro Guerra; autores, Celito
Guerra... [et. al.].— Bento Gongalves, RS: Embrapa Uva e Vinho, 2016.

32 p. :il. color. -- (Documentos, 96).

ISSN 1516-8107

1. Suco de uva integral. 2. Producdo de suco de uva. 3. Suquificador integral.
4. Suco de fruta. 5. Agricultura familiar. 6. Rio Grande do Sul. 7. Santa Catarina.
8. Tipos de suco de uva. I. Pizzuti, lonara Regina Il. Ben, Raul Luiz. lll Marin,

Anevir. IV. Embrapa Uva e Vinho. V. Série.

CDD 663.63
©Embrapa 2016




Autores

Celito Crivellaro Guerra
Engenheiro-agrénomo, Dr., Pesquisador
Embrapa Uva e Vinho
celito.guerra@embrapa.br

Hygino Bitarelo

HBSR Refrigeradores de Liquidos Ltda.
Bento Goncalves, RS
hb@monofrio.com.br

Raul Luiz Ben
Técnico/Supervisor
Embrapa Uva e Vinho
raul.ben@embrapa.br

Anevir Marin

Assistente

Embrapa Uva e Vinho
anevir.marin@embrapa.br






Apresentacao

A producao de suco de uva no Brasil possui grande importancia econémica e social. O consumo do produto
tem aumentado anualmente a taxas expressivas, pela qualidade do sabor e pelos beneficios que aporta a
salde humana.

O segmento representado pelos pequenos produtores familiares é altamente expressivo, tanto em nimero
de produtores quanto em volume produzido. Todavia, enfrenta restricoes legais decorrentes da técnica de
elaboracao atualmente utilizada (suco de panela), que implica na incorporacao de dgua ao suco, tornando o
produto ndo conforme aos padrdes legais, de suco integral, vigentes no pais.

A Embrapa Uva e Vinho, no cumprimento de sua missao institucional, vem disponibilizar um novo sistema de
elaboracao de suco integral. O referido sistema existe em funcado do processador denominado suquificador
integral, invento testado e aprovado nas safras 2014, 2015 e 2016.

A nova tecnologia é o resultado de um tipico processo de exercicio da cidadania: instituicdes denunciaram

a nao conformidade do produto que vinha sendo elaborado pelo método classico. Os produtores, vendo a
iminente inviabilizacdo de atividade, demandaram aos érgaos publicos competentes uma solucao para o
impasse criado. O problema gerou uma demanda urgente que foi assumida pela Embrapa Uva e Vinho e
levada a cabo através de uma parceria publico-privada com a empresa HBSR refrigeradores de Liquidos Ltda.
O esforco conjunto resultou na nova tecnologia que ora é disponibilizada, com a expectativa de resolucao do
problema citado.

Este documento constitui-se em um manual, do qual constam aspectos atuais da producao de suco de uva
no Brasil, com énfase no segmento da micro e pequena producao familiar, tépicos sobre a legislacdo atual
relativa a producao de suco de uva, a caracterizacao do novo sistema e seu funcionamento, um guia passo
a passo para a elaboracao de suco integral em pequenos volumes através do emprego do novo sistema, bem
como tépicos de boas praticas na elaboracao de suco integral.

Espera-se que o mesmo venha a auxiliar os produtores no uso da nova tecnologia, viabilizando assim esse
importante segmento da agricultura brasileira.

Mauro Celso Zanus
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho
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Sistema para Elaboracao de Suco de
Uva Integral em Pequenos Volumes:
Suquificador Integral

Celito Crivellaro Guerra
Hygino Bitarelo

Raul Luiz Ben

Anevir Marin

Importancia do segmento do suco de uva no Brasil

A producao de suco de uva no Brasil possui grande relevancia econémica e social. O Rio Grande do Sul (RS)
é o principal estado produtor e um dos poucos onde ha estatisticas oficiais sobre producao e comercializacao.
Considerando o periodo de 2010 a 2015, a comercializacao no mercado brasileiro de suco de uva produzido
no RS alcancou um crescimento altamente expressivo (Tabela 1). O aumento da producdo e comercializagao
verifica-se regularmente ha mais de 20 anos.

A producédo de suco de uva também esta presente em outros estados brasileiros, de modo dindmico e
crescente. Santa Catarina é atualmente o segundo maior estado produtor. Foram comercializados em 2014
cerca de 12.434.000 L do produto, sendo que grande parte desse volume foi produzido no préprio estado
(Ibravin, 2015). Outros estados onde a producao de suco se desenvolve sdo: Parand, Sao Paulo, Minas Gerais,
Espirito Santo, Mato Grosso, Pernambuco e Bahia.

Atualmente o consumo per capita de suco de uva no Brasil é de cerca de 1.32 L/habitante/ano (lbravin, 2015).

O suco de uva brasileiro é elaborado principalmente com uvas das cultivares tintas Bordd, Isabel, Concord
(Vitis labrusca) e de variedades hibridas interespecificas criadas pelo programa de melhoramento genético da

Tabela 1. Comercializacdo no mercado brasileiro de suco de uva integral e concentrado produzido no estado do Rio

Grande do Sul, de 2010 a 2015 e respectiva variacao percentual (lbravin, 2015).

2010 31.916 27.733 C,C0 C,00
2011 41.630 30.627 30,44 10,44
2012 50.152 31.761 57,14 14,52
2013 71.928 34.853 125,37 25,67
2014 83.391 36.748 161,28 32,61
2015 108.317 32.833 239,38 18,39

* Os numeros relativos a producéo de suco concentrado devem ser multiplicados por 5 (cinco) para se obter o volume real produzido de suco pronto para
beber.
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videira da Embrapa, as quais possuem as caracteristicas de aroma e sabor apreciados pelos consumidores
brasileiros e de varios outros paises. Recentemente, tem aumentado a producao de suco de uva branco,
elaborado principalmente com uva da variedade Nidgara branca.

Tipos de suco de uva segundo a legislacao brasileira

A normativa do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 1988, 2004), que trata dos padrdes
de identidade e qualidade de vinhos, sucos e demais derivados da uva, define suco de uva como sendo

“0 suco apresentado na sua concentracdo e composicao natural, limpido ou turvo”. O mesmo documento
menciona em sua parte Xl, item 3 (designacdo dos sucos de uva), que “Os sucos de uva serdo designados
conforme os respectivos tipos:

- Concentrado: é o suco parcialmente desidratado, através de processo tecnoldgico adequado, apresentando
concentracdo minima equivalente a 65°Brix em sélidos naturais da fruta;

- Desidratado: é o produto sob a forma sdélida, obtido pela desidratacdao do suco da uva, cujo teor de umidade
ndo exceda a 3%;

- Reprocessado ou reconstituido: é o produto obtido pela diluicao do concentrado e/ou desidratado até a
sua concentracao natural. A palavra “reprocessado”ou “reconstituido” devera constar no rétulo no nome do
produto, com dimensao igual ao maior termo “uva”;

- A designacao “integral” ou “simples” é privativa do suco de uva sem adicao de aclcares e na sua
concentracdo natural;

- O suco de uva, quando adicionado de acgucares, trard no rétulo a designacao “suco adocado” na dimensao
minima de'2 do maior termo usado para os demais dizeres”.

Por sua vez, a Instrucdao Normativa n° 24, de 31/08/2012, publicada pelo MAPA, estabelece que “...Néctar
de Uva é a bebida que contém no minimo 50% de suco da mesma fruta...” (a legislacao anterior (IN n°
12/2003) estabelecia um minimo de 30%) (BRASIL, 2012).

Sistemas para elaboracao de suco de uva

O suco de uva é obtido através da simples extracao do liquido das polpas e cascas das bagas de uvas
maduras. Ao ser extraido, o liquido é naturalmente enriquecido de compostos organicos e minerais da prépria
uva. A extracao pode se dar basicamente por dois processos: sulfitagem ou aquecimento (Marzarotto,
2010). Cada processo tem diferentes variantes de aparatos tecnolégicos e procedimentos.

O processo de sulfitacdo ou sulfitagem, também conhecido como Método Flanzy, consiste em macerar a uva
esmagada por alguns dias em ambiente saturado por solucao de enxofre, com posterior separacao do mosto.
As uvas previamente desengacadas e esmagadas, adiciona-se uma solucdo concentrada de sulfito, o qual
promove a extracado de liquido e a protegcao quimica de certos compostos organicos nele contidos. O suco
assim obtido pode ser estocado por determinado tempo ou dessulfitado imediatamente para envase. Este
sistema é normalmente usado no processamento de grandes volumes de uva.

A elaboracao por aquecimento, por sua vez, consiste em aquecer a uva (desgranada, esmagada ou nao), de
modo que haja amolecimento ou dissolucao parcial das partes sélidas das bagas (polpas e cascas), liberando
o suco nelas contido. O agquecimento da uva integra ou esmagada a temperaturas compreendidas entre 70°C
e 90°C para extracao de cor, separacao do mosto e engarrafamento a quente é conhecido como método
Welch.
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Os principais processos utilizados para elaboracdo do suco de uva por aquecimento sao extracao por
trocadores de calor e por panelas extratoras por arraste de vapor (este ultimo empregado exclusivamente
para pequena escala de producao).

O sistema de extracao por trocadores de calor conhecido como ‘“tubo em tubo’ é muito usado para a
elaboracdo de suco de uva integral em médios ou grandes volumes. O conjunto dos equipamentos consiste
de uma desengacadora/esmagadora para o processamento inicial da uva, um tanque de reacao enzimatica
conectado ao sistema tubo em tubo, onde a uva esmagada e o suco (ou apenas o suco) circulam em um
tubo interno ao redor do qual circula vapor d’agua quente. Um segundo tanque de estocagem acolhe o suco,
uma vez completado o tempo de extracao. Este tanque pode estar conectado a um sistema de resfriamento.
Conectado a esse segundo tanque, pode haver um filtro para a filtracdo do suco (opcional). Na sequéncia,

hé um pasteurizador (para a pasteurizacdo pré-envase) e o aparato de envase (Figura 1). O conjunto funciona
com a ajuda de bombas de recalque, que enviam a uva esmagada e/ou o liquido para as diferentes partes do
sistema.

““‘m’.( v~=-’J

Fig. 1. Sistema ‘tubo em tubo’ para elaboracdo de suco (Fonte: Japa Componentes Ltda.)

O sistema flash détente é uma variacdo do sistema acima descrito. O diferencial mais importante é a
existéncia, neste caso, de uma camara de vacuo acoplada a uma torre de resfriamento. O suco obtido
por aquecimento é rapidamente resfriado sob vacuo, o que mantém intactas suas propriedades de cor e
arométicas (Figura 2).

A panela extratora por arraste de vapor é uma derivacdo do método Welch. Trata-se de um aparato simples,
que pode ser construido sob muitas variantes. O modelo mais béasico é composto de uma fonte de calor
(caldeira, fornalha, vaso de aquecimento ou queimador a gas ou a 6leo Diesel), que aguece um recipiente
(panela) contendo dgua potavel. Na parte superior estd acoplada uma segunda panela, com pequenos orificios
em sua parte inferior, a qual contém a uva desgranada e intacta. O vapor d’agua formado pela fervura

desta sobe e passa através das bagas de uva, amolecendo-as. Desse modo, o suco das bagas amolecidas é
liberado e recolhido diretamente em um contéiner. O suco assim obtido pode ser imediatamente engarrafado,
ainda quente, ou ser resfriado para a decantacao das borras para mais tarde sofrer pasteurizacao (o suco é
colocado de volta na panela e aquecido) e envase (Figura 3).

11
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Fig. 2. Sistema ‘flash détente’ para elaboracdo de suco (Fonte: Pera-Pellenc S.A.).

Fig. 3. Conjunto de panelas extratoras por arraste de vapor para elaboracdo de suco. A esquerda: fonte de aquecimento; ao centro:

panelas extratoras; a direita, envasadora manual. (Fonte: AGM Maquinas Ltda.).

As etapas de recebimento da uva, desgrane, aquecimento da uva desgranada, extracao do suco,
pasteurizacdo, engarrafamento e estocagem fazem parte do processo de elaboracédo de suco tanto pelo
processo de extracao por trocadores de calor quanto por panelas extratoras com arraste de vapor. Adicao de
enzimas e clarificacdo sao procedimentos utilizados apenas nos processos por trocador de calor (com ou sem
concentracdo) e por maceracao sulfurosa.
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Suco de uva e panela extratora por arraste de vapor:
contexto

A agroindustria do suco brasileira divide-se em dois perfis distintos: um é representado por um pequeno
numero de grandes empresas altamente tecnificadas, que elaboram principalmente suco concentrado.

Ou outro é constituido de um grande nimero de pequenos empreendimentos familiares (cerca de 50.000
produtores familiares em todo o pais, segundo estimativas extraoficiais), que elaboram o chamado suco
‘caseiro’, ‘colonial’ ou ‘de panela’ (obtido pelo sistema de panela extratora por arraste de vapor) na
informalidade, em sua grande maioria. Estima-se que a producao do Brasil seja de mais de oito milhdes de
litros de diversos sucos nesse processo, com amplo predominio do suco de uva.

Ao longo dos ultimos trinta anos, o movimento midiatico e popular em prol do consumo de alimentos e
bebidas saudaveis levou a um consideravel incremento na producao e consumo de suco de uva. Nesse
contexto, um fator relevante para o incremento da producao de suco de uva por panela extratora por arraste
de vapor é o fato de o aparato ser simples, relativamente barato e de facil manuseio. Assim, o ‘suco de
panela’, vendido basicamente em feiras de agricultura familiar e para consumidores do entorno de cada
propriedade produtora, contribui de forma importante para a renda da micro ou pequena propriedade rural.

Apesar das vantagens praticas e econdmicas da elaboracdo de suco de uva pelo método da panela extratora
por arraste de vapor, o uso da técnica implica na adicao de 8 a 17% de agua ao suco (Cristéfoli et al.,
2008a,b). Essa 4gua advém do vapor de dgua que atravessa a uva desgranada colocada na panela extratora.
O mesmo, em contato com a uva, condensa-se parcialmente. Assim, ao mesmo tempo em que atua no
amolecimento e na extracao de suco das bagas, possui a desvantagem de incorporar-se ao suco. Desse
modo, o produto resultante nao pode ser considerado suco de uva integral. Nao pode, a rigor, nem mesmo
ser denominado ‘suco’.

A legislacao brasileira relativa ao tema define textualmente que “o suco deve corresponder exatamente

aos atributos da uva que lhe deu origem”. A Instrucao Normativa n° 24, de 31/08/2012, publicada pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), estabelece que “Néctar de Uva é a bebida que
contém no minimo 50% de suco da mesma fruta...” [a legislacdo anterior (IN n® 12/2003) estabelecia um
minimo de 30%]. Assim, a luz da lei, o suco ‘de panela’ se enquadraria na legislacdo atual apenas como
néctar. Como o mesmo contém mais de 80% de suco, seria depreciativo comercializd-lo como tal, sem poder
utilizar a mencéao ‘suco’.

Uma possibilidade tecnolégica para a resolucdo desse problema seria a retirada da dgua exdgena do suco
obtido pela técnica da panela extratora por arraste de vapor, via bomba a vacuo. Entretanto, a técnica,
testada em fase experimental, possui a grande desvantagem de tornar o aparato caro, de operacdao mais
complexa e com maiores riscos aos operadores. Além disso, nao ha garantias de que toda a 4gua exdégena
incorporada ao suco quando de sua elaboracao seja retirada pelo sistema a vacuo.

Novo sistema para elaboracdo de suco de uva integral
em pequena escala: suquificador integral

O sistema para elaboracao de suco de uva em pequena escala foi criado para a elaboracao de suco de

uva integral em micro e pequenas propriedades viticolas. Sua concepcao teve como objetivo solucionar
definitivamente a questao tecnoldgica da elaboracao de suco integral em pequenos volumes. Nos estudos
efetuados por ocasiao do desenvolvimento do novo sistema, ficou demonstrado que o mesmo apresenta
resultados altamente satisfatérios, a saber: producédo de suco de melhor qualidade fisico-quimica e sensorial
em relacao ao suco de panela, em igual ou menor tempo e com menor gasto energético.

13
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Apresentacao do novo sistema

O conjunto ideal de equipamentos necessarios ao sistema de producao 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 (Figura 4).

Além dos equipamentos citados na Figura 4, os seguintes acessoérios sdao também indispenséaveis: caixas
plasticas (de 20 kg de capacidade unitéria) para transporte de uva, tinas de aco inoxidavel para recolher

0 bagaco apds o processamento da uva no suquificador integral, baldes de aco inoxidavel, garrafdes ou
bombonas (para estocagem do suco no freezer horizontal), coador grande, termdmetro para a tomada da
temperatura do suco (deve ser revestido por aco inoxidavel, para evitar acidentes com o mercurio do bulbo),
funil em aco inoxidavel, garrafas de vidro (de 0,5 L, 1,0 L ou 1,5 L) com tampas herméticas em plastico ou
metal.

Fig. 4. Partes componentes do sistema de producdo de suco de uva natural integral em pequeno volume. Da esquerda para a direita:
desengacadora/esmagadora de uva, processador (Unico componente imprescindivel ao sistema), prensa manual, refrigerador horizontal e

engarrafadora manual.

Uma breve descricdo dos principais equipamentos componentes do sistema é dada a seguir.

Desengacadora/esmagadora

O novo sistema foi concebido para o processamento de uvas previamente esmagadas. O desengace
(desgrane) é opcional, mas altamente recomendado, para que o suco nao adquira aroma e sabor herbaceo e
vegetal. Para o processamento de pequenas quantidades, o desgrane e o esmagamento da uva podem ser
feitos manualmente. Para volumes maiores, pode-se usar uma esmagadora manual munida de tela na parte
inferior, para retencao dos engacos, ou pode-se ainda retird-los manualmente apés o esmagamento de cada
batelada de uva. Havendo disponibilidade financeira, recomenda-se ao produtor munir-se de uma pequena
desengacadora/esmagadora elétrica, construida em aco inoxidavel.

Processador (suquificador integral)

O aparato principal do sistema para elaboracao de suco de uva integral em pequena escala é o processador,
chamado suquificador integral, que funciona por energia elétrica monofasica. O mesmo pode ser carregado
com até 70 kg de uvas desgranadas e esmagadas. E construido em aco inoxidavel AISI 304, com soldas
rebaixadas e montado de forma inclinada (aproximadamente 30°), sobre estrado de aco tubular e sobre
rodas, para facilitar o deslocamento. Possui camisa dupla contendo liquido aquecedor em seu interior. Na
parte interna, é constituido por tambor perfurado que contém as uvas a serem processadas na elaboracéao
de suco. O referido tambor gira ao redor de um eixo central, facilitando a homogeneizacdo da massa de uvas
esmagadas. O processador é comandado por sistema eletrénico que permite a regulagem da temperatura e
do tempo de aquecimento, bem como da velocidade e do regime de giro do tambor interno. Possui véalvula de
liberacdo da pressao e valvula inferior para retirada do suco. Possui as seguintes medidas: altura total - 143
cm; altura do corpo - 73 cm; peso liquido total - 112 kg; didmetro externo do corpo - 59 cm; didmetro do
cesto giratorio interno - 44 cm (Figura 5).
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1391.9

N° DO ITEM N° DA PECA DESCRICAO QDT.
1 664-002 CJ DA BASE DE SUSTENTACAO 1
2 664-1050 PERFIL PARA FIXACAO DO CILINDRO 2
3 664-014 CNJ DA MAQUINA DE SUCO 1
4 664-2011 RODA 2
5 664-015 CNJ DA CAIXA ELETRICA 1
6 664-016 CJ DO FECHAMENTO SUPERIOR 1
7 664-2019 SAPATA @50mm M12 05383 (BAKELITE SUL) 2
8 664-2020 ANEL ELASTICO EXTERNO 2
9 664-1064 TUBO DA VALVULA DE SEGURANCA DE FORA 1
10 664-1016 BUCHA DA VALVULA DE SEGURANCA 1
1 664-2003 VALVULA DE SEGURANCA 1
12 664-2005 REBITE COM ROSCA CAB. PLANA Mé 6

Fig. 5. Desenho esquematico do processador (suquificador integral): é o principal equipamento do sistema para elaboracdo de suco de

uva integral em pequena escala (Fonte: HBSR Refrigeradores de Liquidos Ltda.).
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Prensa manual

Na elaboracao de suco, uma vez terminada a extracao no suquificador integral, o liquido é retirado pela
valvula inferior. O bagaco contido no cesto giratério interno contém ainda pelo menos 10% de suco, que
deve ser extraido por prensagem. Um modo simples e barato de fazé-lo € com o uso de uma prensa manual
vertical. A prensagem deve ser suave para nao extrair mais borras e substancias que poderiam conferir
amargor e aromas vegetais ao suco.

Unidade de resfriamento

O suco é retirado do processador a uma temperatura de cerca de 80°C. Apresenta-se turvo, pois contém
as borras que se formaram ao longo do processamento das uvas. Deve-se ter em mente que o aquecimento
e a agitacado da uva esmagada no tambor interno do processador favorecem o amolecimento e a dissolucao
parcial das cascas e polpas da uva, com a consequente formacao de borras. O suco pode ser engarrafado
diretamente na valvula inferior de descarga do processador. Entretanto, certamente conterd uma quantidade
apreciavel de borras grossas, que se depositardao no fundo da garrafa, interferindo no aspecto visual e,
eventualmente, no gosto e aroma do suco. Por isso recomenda-se fortemente que as borras sejam retiradas.
O modo mais simples seria coa-las com um pano de algoddo espesso e limpo. Todavia, o processo de
coagem é um tanto trabalhoso e pouco eficiente, pois apenas um pequeno percentual das borras fica retido
no pano.

Outro procedimento que poderia ser adotado é a filtracdo do suco ainda quente. Os sistemas de filtracdo
mais efetivos para sucos sdo compostos de filtros a vacuo e/ou a terra. Entretanto, sao relativamente
caros e construidos apenas para filtracao de grandes volumes, nao se aplicando, portanto, para a pequena
propriedade viticola. Outros sistemas de filtracao seriam igualmente caros e pouco eficientes.

Assim, para uma separacao eficaz das borras, recomenda-se resfriar imediatamente o suco recém saido da
véalvula de descarga do processador. Se na propriedade houver uma camara fria, regulad-la a temperatura de
0,0°C (zero graus centigrados). Colocar o suco na referida camara por cerca de doze horas (para efeitos
praticos, processar diversas bateladas em um dia e estocar o suco obtido na camara fria até a manha do

dia seguinte). Na auséncia de camara fria, recomenda-se adquirir um refrigerador, que serd usado como
unidade resfriadora, regulando-se o0 mesmo a mesma temperatura referida para a camara fria. O suco podera
ser estocado para resfriamento (tanto em camara fria quanto em refrigerador) em baldes, garrafoes de vidro
ou qualquer recipiente previamente limpo e higienizado, que seja de facil manuseio e compativel com a
estocagem de produtos alimentares.

No dia seguinte, as borras estardao decantadas e depositadas no fundo dos recipientes. Retira-se o suco dos
mesmos cuidadosamente, de modo a nao revolver as borras. Descarta-se as mesmas e o suco limpido é
colocado de volta ao processador, que deve ser acionado (inclusive com o programa de homogeneizacao)

até que a temperatura do suco atinja pelo menos 80°C. Ao atingir a temperatura desejada (pasteurizacao)

o suco deve ser engarrafado e as garrafas tampadas imediatamente. Desse modo, obtém-se suco integral
sem filtracdo, no qual estdo preservadas todas as caracteristicas nutricionais, de aroma e sabor. Adotando-
se este modo operatério, alguns dias apds o engarrafamento uma pequena quantidade de borras finas se
depositard no fundo de cada garrafa. Essas borras sdo naturais e nao interferem no gosto e no sabor do suco.
Recomenda-se agitar a garrafa antes de abri-la, de modo a homogeneizar seu conteddo para o consumo.

Engarrafadora manual

Pequenas quantidades de suco podem ser engarrafadas manualmente, usando um funil e posicionando cada
garrafa na vélvula de saida do suco. Uma possibilidade de tornar a tarefa mais rapida e eficiente é o uso de
uma engarrafadora manual. Nesse caso, o suco pasteurizado deve ser direcionado diretamente a maquina
engarrafadora e o engarrafamento ser executado de modo que o suco entre na garrafa a uma temperatura de
no minimo 75°C.
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Aplicacdes e particularidades do novo sistema

O suquificador integral foi projetado para a elaboracao de suco integral de uva. Adicionalmente, o mesmo
podera ser usado também na elaboracao de suco de outras frutas, como maca, pera, morango, amora,
mirtilo, etc., respeitadas as especificidades de cada matéria-prima. Testes realizados demonstraram que

para a elaboracao de suco integral de frutas de polpa dura, como pera e maca, é necessario triturar as

frutas previamente, prensar as polpas trituradas e somente o caldo das frutas é levado ao suquificador para
aquecimento. No caso de frutas de polpa mole (ex.: amora, framboesa, morango, mirtilo), esmaga-se as
frutas, colocando-as em seguida no suquificador. O rendimento em suco é mais baixo que aquele obtido para
uva, mas a pasta de polpa que permanece é excelente para se obter geleias e outros doces afins.

Quanto a elaboracao de suco de uva, foram realizados testes nas safras 2014 e 2015 com diferentes
variedades de uva. Concluiu-se 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. O rendimento em suco e o tempo de elaboracdo sao
similares nos dois sistemas. O novo sistema funciona por energia elétrica monofasica, o que tende a ser
menos oneroso do que outros sistemas que requerem gas, 6leo Diesel ou lenha como fonte de energia.

O novo sistema requer que se trabalhe com uvas previamente desgranadas e esmagadas, uma vez

que o aquecimento da uva se da pela parede interna do suquificador. Testes com uvas ndao esmagadas
demonstraram que sua performance diminui substancialmente. O mesmo pode ser construido em diferentes
tamanhos. Entretanto, para melhor homogeneizacdao da uva durante o trabalho, a posicao do tambor deve ser
inclinada, o que limita parcialmente o tamanho do suquificador. O tamanho atual proposto, com capacidade
maéaxima de carga de 70 kg, permite ainda que o operador possa retirar sem dificuldade o tambor contendo o
bagaco de uva apds cada batelada de suco elaborado.

Cronograma basico de elaboracédo de suco pelo novo sistema

A elaboracao do suco de uva pelo sistema suquificador integral € mencionado a seguir, em ordem cronolégica
das etapas de elaboracao:

- Colheita, transporte e recepcao na unidade de processamento da uva para elaboracao do suco,
preferencialmente acondicionada em caixas plasticas de 20 kg de capacidade unitéria;

- Desengace (desgrane) e esmagamento da uva, preferencialmente com o uso de desengacadora/esmagadora
mecanica, acionada por energia elétrica (dependendo da escala de producao e dos recursos financeiros do
produtor, o desgrane podera ser feito manualmente e o esmagamento por esmagadora manual);

- Pesagem da uva desengacada e enchimento do tambor interno do suquificador (a pesagem pode ser feita
uma Unica vez e 0 mesmo recipiente ser usado nesta etapa como medida — ex.: um balde que contenha 10
kg de uva esmagada, de modo que sete baldes corresponderao a carga completa de 70 kg do suquificador
integral);

- Escolha dos padroes de elaboracao do suco (é a cargo de cada produtor: os testes efetuados para

a validacdo do novo sistema demonstraram o seguinte padrdo de funcionamento como sendo o ideal:
temperatura maxima de aquecimento do liquido aquecedor = 125°C; velocidade de giro do tambor interno =
2,0 rpm; gradiente de giro ao longo do processo: girar durante um minuto e permanecer estatico durante dois
minutos. Com esses pardmetros, o tempo total da operacdo é de cerca de 60 minutos ou até o suco atingir a
temperatura entre 75 e 80°C);

- Acionamento do suquificador e acompanhamento do processo;
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- Coleta do suco (na saida da vélvula de coleta, o suco deverd estar a uma temperatura de 80°C);

- Prensagem do bagaco, coleta do suco obtido na prensagem e mescla do mesmo com o suco obtido
anteriormente pela valvula inferior do suquificador integral;

- Acondicionamento do mesmo em garrafdes, baldes ou bombonas e resfriamento imediato em freezer ou
camara fria, com temperatura regulada a 0,0°C por pelo menos 12 horas, para a decantacao de borras
grossas e sais;

- Retirada da torta de bagaco do cesto da prensa e descarte da mesma;
- Lavagem dos equipamentos, acessorios e locais de processamento com agua potavel;

- Ap6s 12 horas ou no dia seguinte, retirada do suco do ambiente refrigerante, separacao e descarte das
borras decantadas;

- Pasteurizacdo do suco, colocando o mesmo novamente no suquificador e aquecendo-o, sob agitacao,
até 80°C;

- Engarrafamento imediato do suco pasteurizado em garrafas de vidro previamente lavadas e secas (o préprio
suco quente serd o agente esterilizante), tampamento e resfriamento imediato dos recipientes com agua fria
ou com a colocacao das garrafas em ambiente refrigerado. Nunca usar garrafas plasticas na embalagem do
suco.

Observacao: ao longo do processo, para cada batelada, analisar a densidade e a acidez do suco, para afericdo
do mesmo quanto aos padrdes legais. Analisar também sensorialmente cada batelada.

Testes comparativos de validacao

Nas safras 2014 e 2015 foram efetuados vérios ensaios de elaboracdo de suco pelo novo sistema visando
testar o novo protétipo, aperfeicoar os pardmetros de trabalho e validar o novo sistema comparando-o com
a panela extratora por arraste de vapor. Todos os sucos elaborados foram analisados para os principais
parametros tecnolégicos (Amerine e Ough, 1980; Ribéreau-Gayon et al., 1982; McCord et al., 1984;
Mazza, 1995; AOAC, 1998; Guerra et al., 2008; OIV, 2011). As Tabelas 2, 3, 4 e 5 mostram resultados
comparativos de varidveis da composicao fisico-quimica de alguns dos sucos elaborados na safra 2015.
Trata-se de quatro sucos elaborados com uvas das variedades Bord6, Concord, Isabel e BRS Magna. A
comparacao é dada entre os sucos obtidos pelo suquificador integral e por panela extratora por arraste

de vapor. A Tabela 6 mostra os padrdes legais vigentes para suco de uva natural integral, para efeito de
validacao de alguns dos resultados apresentados nas tabelas anteriores. As Figuras 6, 7, 8 e 9 mostram os
resultados das andlises sensoriais dos mesmos.

O suquificador integral produz suco de uva integral. O sistema da panela extratora por arraste de vapor
promove a adicdo de 8 a 17% de agua ao suco (Cristéfoli et al., 2008a,b), a qual provém do vapor que
atravessa a uva desgranada colocada na panela extratora. Desse modo, é normal que a grande maioria

das variadveis analiticas do suco elaborado com o suquificador integral apresente resultados superiores,
comparativamente ao produto obtido pela panela extratora por arraste de vapor. Em outras palavras,

os resultados medidos para os sucos obtidos com o novo sistema sao reais e os obtidos com os sucos
elaborados por panela extratora por arraste de vapor sao menores por conta da diluicdo acima mencionada.

Nota-se que as diferencas percentuais entre os dois sistemas variam segundo o tipo de andlise e a variedade
da uva. Analisando-se a Tabela 2, constata-se que o suco da uva Bordd apresentou as maiores diferencas
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percentuais entre os dois sistemas, principalmente para as variaveis sélidos sollveis totais (SST) e acidez
volatil (AV). A variacao da acidez total (AcT) entre os sucos dos dois sistemas foi maior que a variacdao do

teor de aclcar dos mesmos, expressa pelos sélidos sollveis totais (SST). Por esse motivo, a relacao
SST/AcT foi menor para todos os sucos elaborados pelo suquificador integral.

Tabela 2. Densidade (DS), sélidos sollveis totais (SST), acidez total (AcT), relacdo sélidos sollveis totais/acidez total

(SST/AcT), acidez volatil (AV), pH e alcool total (AT) de quatro sucos de uva varietais, elaborados na safra 2015, com

panela extratora por arraste de vapor e pelo suquificador integral (os valores entre parénteses representam a variacao

percentual dos resultados relativamente aos dois métodos de elaboracao).

Sucos Variaveis DS SST AcT SST/AcT AV pH AT
analiticas (a 20°C) (°Brix) (mEg/L) (mEg/L) (% viv)
Panela

Bordé extratora 1,0464 11,70 100,85 15,47 2,30 3,16 0,16
Suquificador | 1,0620 15,10 134,46 14,97 3,23 3,18 0,20
integral (+1,5%) (+29,1%) | (+33,3%) (-3,2%) (+39,1%) (+0,6%) (+25,0%)
Panela

Concord | extratora 1,0503 12,20 108,66 14,97 2,15 3,06 0,21
Suquificador | 1,0636 15,20 147,95 13,70 2,79 3,12 0,33
integral (+1,3%) (+19,7%) | (+36,2%) (-8,7%) (+27,9%) (+3,3%) (+47,6%)
Panela

Isabel extratora 1,0642 15,80 123,91 17,0 2,74 3,19 0,19
Suquificador | 1,0845 19,70 153,22 17,14 3,71 3,20 0,23
integral (+1,9%) (+24,7%) | (+23,6%) (+0,8%) (+36,5%) (+0,3%) (+21,1%)
Panela

BRS extratora 1,0667 16,40 83,84 26,08 2,81 3,47 0,23

Magna Suquificador | 1,0825 18,20 100,46 24,16 3,62 3,49 0,26
integral (+1,5%) (+11,0%) | (+19,8%) (-7,3%) (+28,5%) (+0,6%) (+13,0%)

Tabela 3. Metanol, extrato seco reduzido (ESR), indice de polifendis totais (IPT), pigmentos amarelos (PAM), pigmentos

vermelhos (PVE), pigmentos violetas (PVI) e intensidade total da cor (ITC = PAM + PVE + PVI) de quatro sucos

varietais de uva, elaborados em 2015, com panela extratora por arraste de vapor e pelo suquificador integral (os valores

entre parénteses representam a variacao percentual dos resultados relativamente aos dois métodos de elaboracéo).

Sucos Variaveis Metanol ESR IPT PAM PVE PVI ITC
analiticas (mg/L) (g/L) (420 mm) | (520 mm) | (620 mm)

Panela

Bordé extratora 205,21 41,50 71,40 0,551 1,534 0,266 2,351
Suquificador | 283,46 52,20 97,40 0,857 2,126 0,449 3,432
integral (+38,1%) | (+25,8%) | (+36,4%) | (+55,5%) | (+38,6%) | (+68,8%) | (+46,0%)
Panela

Concord | extratora 232,06 33,40 55,60 0,548 0,926 0,187 1,661
Suquificador | 265,73 38,90 73,80 0,906 1,493 0,377 2,776
integral (+14,5%) | (+16,5%) | (+32,7%) | (+65,3%) | (+61,2%) | (+102%) | (+67,1%)
Panela

Isabel extratora 198,11 40,30 47,00 0,465 0,900 0,173 1,538
Suquificador | 253,47 76,20 57,90 0,849 1,166 0,479 2,494
integral (+28,0%) | (+89,1%) | (+23,2%) | (+82,6%) | (+29,6%) | (+177%) | (+62,2%)
Panela

BRS extratora 89,86 43,40 124,70 1,013 2,530 0,527 4,070

Magna Suquificador | 114,09 64,90 146,20 1,399 3,323 0,805 5,527
integral (+26,9%) | (+49,5%) | (+17,2%) | (+38,1%) | (+31,3%) | (+52,8%) | (+35,8%)
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A mesma tabela traz os valores de acidez volatil (AV) e de alcool total (AT) dos sucos dos dois sistemas,
por se tratar de varidveis limitadas por lei, com limites maximos bastante restritos. Observa-se que os sucos
elaborados pelo novo sistema encontram-se dentro dos pardmetros legais, o que se constitui em mais uma
das muitas vantagens decisivas do novo sistema.

A Tabela 3 é uma complementacdo da Tabela 2 e traz principalmente varidveis relativas a estrutura (corpo)
dos sucos. A diferenca percentual de todas as varidveis em favor dos sucos elaborados pelo novo método do
suquificador integral confirma os comentérios anteriores. Importante também constatar que os percentuais a
maior observados nos sucos elaborados pelo novo método do suquificador integral ultrapassam por vezes de
longe a diluicao méaxima de 17% reportada pela literatura consultada para os sucos elaborados pela panela
extratora por arraste de vapor.

A acidez total, os teores dos acidos tartarico e malico e a relacdo entre esses acidos (Tabela 4) dao uma boa
ideia do perfil de acidez dos sucos de uva. Esse perfil, analisado juntamente a riqueza em acucares (SST),
esclarece sobre a relacdo docura/acidez, quesito fundamental da qualidade sensorial de qualquer suco de uva.
A Tabela 4 mostra variacOes importantes quanto a essas variaveis em funcao das variedades da uva com as
quais os sucos foram elaborados.

Os teores de nove elementos minerais mostrados na Tabela 5 seguem a mesma légica de diferenca
percentual a maior nos sucos elaborados com o suquificador integral em relacdo a panela extratora por
arraste de vapor. A excecao é o cobre (Cu), elemento cujos teores diminuiram em trés dos quatro sucos
varietais. A razao para tal ainda precisa ser investigada.

Em termos gerais, os resultados das anadlises fisico-quimicas dos sucos permitem concluir que had uma
importante diferenca a maior para grande parte das varidveis analisadas. Essas diferencas variam com a
variedade da uva com a qual os sucos foram elaborados. Em geral, Bord6 e Isabel apresentaram os maiores
percentuais de diferenca e BRS Magna, os menores.

Por sua vez, a comparacao dos dados analiticos constantes na Tabela 2 com os parametros mostrados na
Tabela 6 permitem concluir que os sucos elaborados estao dentro dos padrdes de identidade e qualidade

Tabela 4. Teores de acido tartarico e 4cido malico, soma dos dois acidos e relacdo entre 0s mesmos em quatro sucos
varietais de uva, elaborados em 2015, com panela extratora por arraste de vapor e pelo suquificador integral (os valores
entre parénteses representam a variacdo percentual dos resultados relativamente aos dois métodos de elaboracéao).

Sucos Acidos Acido tartarico | Acido malico AT + AM Relagdo
organicos (AT -g/L) (AM - g/L) (g/L) AT/AM
Panela

Bordo extratora 7,58 2,59 10,17 2,93
Suquificador 8,52 3,21 11,73 2,65
integral (+12,4%) (+23,9%) (+15,3%) (-10,6%)
Panela

Concord | extratora 7,02 3,95 10,97 1,78
Suquificador 9,68 5,90 15,58 1,64
integral (+37,9%) (+49,4%) (+42,0%) (-8,5%)
Panela

Isabel extratora 6,48 4,26 10,74 1,52
Suquificador 9,91 6,16 16,07 1,61
integral (+52,9%) (+44,6%) (+49,6%) (+5,9%)
Panela

BRS extratora 5,69 2,62 8,31 2,17

Magna Suquificador 5,70 4,09 9,79 1,39

integral (+0,2%) (+56,1%) (+17,8%) (-56,1%)
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gerais para sucos de uva constantes na legislacao brasileira especifica. A panela extratora por arraste de

vapor eventualmente pode gerar produtos com teor de sdlidos sollveis totais abaixo do minimo permitido

pela legislacao, pelo efeito da diluicdo ocasionada pela entrada de dgua exdgena durante o processo. Por

outro lado, alguns sucos elaborados pelo suquificador integral apresentaram acidez total superior ao maximo

permitido por lei. Esse fato tem a ver com o emprego de uvas nao completamente maduras na elaboracao

dos sucos (em funcdo de complicacdes climaticas ocorridas na safra 2015, as quais forcaram uma colheita

antecipada das uvas destinadas ao experimento), ndao tendo nenhuma relagcdo com a tecnologia de elaboracao

utilizada.

As andlises sensoriais foram efetuadas seis meses apds o0 més de elaboracao dos sucos, por equipe

previamente treinada. Foram selecionadas nove variaveis sensoriais, englobando aspectos relativos a cor,

aroma, gosto e aspectos gerais da qualidade dos sucos. As analises foram realizadas completamente as

cegas (os degustadores nao tiveram nenhuma informacao prévia).

Tabela 5. Teores de nove elementos minerais (da esquerda para a direita: potdssio, célcio, magnésio, sédio, fésforo,

cobre, ferro, manganés e zinco) de quatro sucos varietais de uva, elaborados em 2015 com panela extratora por arraste

de vapor e pelo suquificador integral (os valores entre parénteses representam a variacao percentual dos resultados

relativamente aos dois métodos de elaboracéo).

Sucos Elementos K Ca Mg Na P Cu Fe Mn Zn
minerais (g/L) | (mg/L) | (mg/L) | (mg/L) | (mg/L) | (mg/L) | (mg/L) | (mg/L) | (mg/L)
Panela

Bordé extratora 1,706 | 67,68 | 59,42 1,34 84,04 0,75 0,49 0,70 0,79
Suquificador | 2,240 | 104,7 | 84,98 1,88 120,8 0,49 0,73 1,05 1,09
integral (+31%) | (+55%) | (+43%) | (+40%) | (+44%) | (-35%) | (+49%) | (+50%) | (+38%)
Panela

Concord | extratora 1,625 | 49,27 | 66,68 2,57 54,73 | 4,55 0,32 0,78 0,52
Suquificador | 1,984 | 63,55 | 86,79 3,86 79,48 1,33 0,60 0,92 0,54
integral (+30%) | (+29%) | (+30%) | (+50%) | (+45%) | (-71%) | (+88%) | (+18%) (+4%)
Panela

Isabel extratora 1,952 | 64,29 | 72,37 1,82 80,45 1,38 0,67 0,52 0,31
Suquificador | 2,357 | 84,33 | 87,65 1,77 107,0 | 0,60 0,67 0,70 0,37
integral (+21%) | (+19%) | (+21%) (-3%) (+33%) | (-57%) (0,0%) | (+35%) | (+19%)
Panela

BRS extratora 2,122 | 5142 | 71,68 | 3,84 110,0 | 2,26 0,88 0,98 0,63

Magna Suquificador | 2,325 | 63,88 | 97,00 3,22 136,1 1,02 1,24 0,99 0,70
integral (+10%) | (+24%) | (+35%) | (-19%) | (+24%) | (+55%) | (+41%) | (+10%) | (+11%)

Tabela 6. Padrdes legais vigentes no Brasil para suco de uva natural integral.

Densidade relativa (20°C) 1,057 - 1,057 -

Solidos soluveis totais (°Brix) 14,00 - 14,00 -

Acidez total (g/%) - 9,00 - 120 mEq/L

Relacdo SST/AT 1,50 4,50 0,11 0,34

Acidez volatil (g/%) - 0,25 - 4,17 mEq/L

Acucares totais da uva (g/%) - 20,00 - 20,00

Alcool etilico (% v/v) - 0,50 - 0,50

Sdlidos em suspensédo (% v/v) - 5,00 - 5,00
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Fig. 6. Perfil comparativo de nove varidveis sensoriais de dois sucos elaborados na safra 2015 por panela extratora por arraste de vapor
e pelo suquificador integral, com uvas da variedade Bordd. Os nimeros acima de cada histograma correspondem a média das notas
atribuidas pelos degustadores. Variadveis: IC = intensidade da cor; MV = matiz violadcea; Tb = turbidez; IA = intensidade do aroma;
QA = qualidade do aroma; A/D = relacao acidez/docura; U-C = untuosidade-cremosidade; POG = persisténcia olfato-gustativa; QG =

qualidade geral.
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Fig. 7. Perfil comparativo de nove varidveis sensoriais de dois sucos elaborados na safra 2015 por panela extratora por arraste de vapor
e pelo suquificador integral, com uvas da variedade Concord. Os nimeros acima de cada histograma correspondem a média das notas
atribuidas pelos degustadores. Varidveis: IC = intensidade da cor; MV = matiz violdcea; Tb = turbidez; IA = intensidade do aroma;
QA = qualidade do aroma; A/D = relacdo acidez/docura; U-C = untuosidade-cremosidade; POG = persisténcia olfato-gustativa; QG =

qualidade geral.
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OPanela extratora por arraste de vapor B Suquificador integral

Fig. 8. Perfil comparativo de nove varidveis sensoriais de dois sucos elaborados na safra 2015 por panela extratora por arraste de vapor
e pelo suquificador integral, com uvas da variedade Isabel. Os niimeros acima de cada histograma correspondem a média das notas
atribuidas pelos degustadores. Variadveis: IC = intensidade da cor; MV = matiz violadcea; Tb = turbidez; IA = intensidade do aroma;
QA = qualidade do aroma; A/D = relacdo acidez/docura; U-C = untuosidade-cremosidade; POG = persisténcia olfato-gustativa; QG =

qualidade geral.
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Fig. 9. Perfil comparativo de nove varidveis sensoriais de dois sucos elaborados na safra 2015 por panela extratora por arraste de vapor
e pelo suquificador integral, com uvas da variedade BRS Magna. Os nimeros acima de cada histograma correspondem a média das notas
atribuidas pelos degustadores. Varidveis: IC = intensidade da cor; MV = matiz violdcea; Tb = turbidez; IA = intensidade do aroma;

QA = qualidade do aroma; A/D = relacdo acidez/docura; U-C = untuosidade-cremosidade; POG = persisténcia olfato-gustativa; QG =

qualidade geral.
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As Figuras 6, 7, 8 e 9 mostram os valores comparativos das varidveis analisadas, respectivamente para os
sucos das variedades Bord6, Concord, Isabel e BRS Magna. Nota-se que todos os quatro sucos varietais
elaborados pelo novo suquificador integral foram melhor avaliados em relacdo aos mesmos sucos obtidos
pela panela extratora por arraste de vapor. As variaveis que apresentaram as maiores diferencas foram:
intensidade da cor (IC), intensidade do aroma (lA), untuosidade-cremosidade (U-C), persisténcia olfato-
gustativa (POG) e qualidade geral (QG). Desse modo, ficam evidentes as vantagens do novo sistema em
termos de qualidade e aceitabilidade dos produtos, comparativamente ao sistema tradicional de panela
extratora por arraste de vapor. A Tabela 7 mostra um resumo comparativo dos dois sistemas.

Tabela 7. Resumo comparativo dos dois sistemas de elaboracdao em pequena escala: tradicional (panela extratora por

arraste de vapor) e novo (suquificador integral).

Simplicidade do sistema simples simples
Custo de um processador baixo médio
Custo energético de operacao médio moderado
Perigo de acidentes pequeno quase inexistente
Necessidade de manutencao baixa baixa
Necessidade de espaco de trabalho minima minima
Necessidade de energia trifasica nao nao
Sanitizacédo/lavagem simples simples
Necessidade de desgrane da uva sim sim
Necessidade de esmagamento da uva nao sim

Carga maxima do processador variavel 70 kg
Tempo médio de processamento 60 minutos 60 minutos
Rendimento médio em suco 50% 55%
Retirada das borras pds-processamento recomendada recomendada
Enquadramento legal dos produtos nao sim

Agua exégena nos produtos sim nao
Qualidade sensorial dos produtos média alta
Longevidade esperada dos produtos - pelo menos trés anos
Aspecto dos produtos turvos brilhantes
Adaptacao as pequenas propriedades alta alta

Toépicos de boas praticas na elaboracédo de suco
de uva integral pelo novo sistema

Para a producao de qualquer alimento ou bebida necessita-se de uma infraestrutura minima de locais,
maquinas, equipamentos e acessorios, de modo a ter condicdes adequadas de higiene, tecnologia de
producao e de estocagem, auséncia de riscos e facilidade de trabalho. Com isso, os produtos sao obtidos
em boas condicOes e estara preservada a economicidade da atividade, a seguranca dos operadores, 0
enquadramento as normas legais dos produtos e a saude e seguranca dos consumidores. A seguir sao
listadas as principais recomendacoes de boas praticas na elaboracdo de suco de uva natural e integral pelo
novo sistema.

- Para iniciar a producao, adquirir o conjunto completo de equipamentos e acessorios necessarios. O conjunto
é composto de desengacadora/esmagadora manual ou elétrica, processador (suquificador integral), prensa
manual, refrigerador e engarrafadora manual, caixas plasticas de 20 kg de capacidade unitédria para uva,
tinas de aco inoxidavel para recolher o bagaco apds o processamento da uva no suquificador integral, baldes
de aco inoxidavel, garrafées ou bombonas para estocagem do suco no freezer horizontal, coador grande,
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termOmetro para a tomada da temperatura do suco (revestido por aco inoxidavel, para evitar acidentes com
o mercurio do bulbo), funil em aco inoxidavel, garrafas de vidro (de 0,5 L, 1,0 L ou 1,5 L) com tampas
herméticas em plastico ou metal.

- Os equipamentos e acessorios devem ser instalados em local de facil acesso, ventilado e fresco, com area
e pé direito adequados, piso resistente a abrasao, de facil sanitizacdo e com sistema de drenagem, paredes
pintadas com tinta acrilica apropriada para locais de producao de bebidas, aberturas dotadas de sistema que
impeca a entrada de pragas urbanas e qualquer tipo de sujeira. A instalacao elétrica (tubulacdes contendo a
fiacao, tomadas e disjuntores) deve ser aparente e estar em boas condicdes de uso. A instalacdo hidraulica
deve ser adequada as necessidades do estabelecimento elaborador, incluindo a previsdo de uso em casos
excepcionais.

- Antes de iniciar a producao, ler atentamente os manuais técnicos e efetuar testes diversos para verificar o
bom funcionamento de maquinas, equipamentos, acessorios e a aptidao dos operadores, 0os quais devem usar
permanentemente equipamentos de protecdo individual (botas ou similares, luvas, macacdes, aventais, éculos
de protecdo, touca). Os equipamentos de protecdo devem ser lavados permanentemente e conservados em
bom estado.

- Proibir estritamente os operadores de fumar, comer ou beber nos locais de producdo. Do mesmo modo,
instalacOes sanitarias devem estar localizadas a uma distancia conveniente para evitar contaminacdes. Os
operadores devem lavar as maos com agua e sabdo antes de iniciar qualquer operacao e repetir a operacao
quantas vezes forem necessarias.

- A uva usada para a elaboracao dos sucos deve estar em boas condicées de maturacéao e livre de sujidades
e de graos podres ou verdes. Uma selecao prévia deve ser efetuada. O periodo compreendido entre a colheita
da uva e seu processamento nunca deve ser superior a 24 horas.

- O processamento da uva e a elaboracdo do suco devem ser feitos preferencialmente durante o dia e por
pelo menos duas pessoas, para maior seguranca e facilidade das operacoes.

- Ao final do processamento de cada batelada, efetuar a retirada da torta de bagaco do cesto da prensa e
o descarte imediato da mesma, evitando assim que sejam atraidos ao local insetos como a mosquinha do
vinagre, moscas domésticas, abelhas, marimbondos e vespas.

- Ao final da jornada de trabalho, efetuar obrigatoriamente limpeza e sanitizacdo de maquinas, equipamentos,
vasilhames e locais. Nunca deixar o trabalho de limpeza e sanitizagcdo para o dia seguinte. Utilizar somente
agua potavel e produtos adequados e conformes a legislacao em vigor.

- Antes do envase do suco, retirar amostra representativa do lote e efetuar andlises para verificacao da
conformidade aos padrées legais vigentes. Sanitizar adequadamente as garrafas de vidro e suas tampas,
mesmo que o suco seja engarrafado a quente. Uma vez as garrafas cheias e tampadas, resfria-las
rapidamente com agua fria, colocando-as em seguida em local refrigerado até que a temperatura do suco
contido nas mesmas baixe até pelo menos 15°C.

- Ao final da safra, lavar, sanitizar e guardar adequadamente maquinas, equipamentos e acessorios,
protegidos por plasticos ou embalados em caixas limpas. Os mesmos devem ser guardados em condicdes de
higiene tais como se estivessem prontos para uso imediato. Se uma manutencao for necessaria, providencia-
la imediatamente, ndo deixando para efetua-la somente na safra seguinte.

- O suco produzido deve ser estocado em local protegido, longe da circulacado, escuro, fresco e seco. A
temperatura ideal de estocagem é de 10 a 15°C e a umidade relativa do ar ideal é de cerca de 50%.
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