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Introducéo

Suco de uva é uma bebida ndo fermentada, obtida do
mosto simples, sulfitado ou concentrado, das uvas sas,
frescas e maduras, sendo tolerada a graduacao
alcodlica até 0,5% em volume. Segundo o processo de
obtencdo e constituicdo, o suco de uva pode ser
classificado como: suco de uva concentrado,
reprocessado ou reconstituido, desidratado, integral e
adocado. O suco integral é obtido da uva através de
processos tecnoldgicos adequados, sem adicdo de
acucares e na sua constituicao natural (BRASIL, 1990).

O suco de uva é constituido principalmente por agua (81 a
86%). Possui teor elevado de acucar, glicose e frutose.
Apresenta uma acidez elevada devido a presenca dos
acidos tartarico, malico e citrico. Conferindo um pH baixo, o
que garante um equilibrio entre os gostos doce e acido.
Sua rica constituicdo, também faz com que esse seja
considerado uma bebida diferenciada, uma vez que tem
efeitos energéticos, nutricionais e terapéuticos. O grupo
dos polifendis, no qual estdo os &acidos fendlicos,
antocianinas e taninos, respondem pela cor, adstringéncia
e estrutura dos sucos de uva (GIRARD; MAZZA, 2000).

Industrialmente, a concentracao do suco é realizada por
evaporagdo a vacuo, entretanto, o processo térmico
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pode resultar na perda do frescor, da coloracdo e do
aroma da uva, além de diminuir suas propriedades
antioxidantes conferidas pelo alto teor de antocianinas e
compostos fendlicos presentes no suco.

Os processos com membranas sao, atualmente, uma
alternativa aos métodos classicos de separacao e
concentracao de sucos e bebidas, pois sao realizados
sob condi¢cdes amenas, permitindo a manutencédo da
gualidade nutricional e sensorial dos produtos, além de
minimizar custos energéticos (HABERT, BORGES;
NOBREGA, 2006).

Processo de Concentracdo de Suco de Uva

A matéria prima utilizada foi suco de uva integral
produzido na unidade industrial da Embrapa Uva e
Vinho, localizada em Bento Gongalves-RS (Figura 1).

O suco integral foi concentrado em uma unidade de
osmose inversa do tipo quadro e placas com area de
permeacdo igual a 0,72m2, com membranas compostas
que apresentam rejeicdo nominal ao NaCl de 95%
(Figura 2).

Os testes de concentracdo foram realizados em regime
de batelada alimentada. Estes testes foram realizados a
partir de 20 L de suco integral, em duplicata.
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Fig. 1. Suco de uva integral produzido
na Embrapa Uva e Vinho

O suco integral, o suco processado por duas horas com
fator de concentracéo igual a 1 e o suco concentrado
foram analisados quanto aos seguintes parametros
fisicos e quimicos: pH e teor de sdlidos soluveis totais,
acidez total titulavel (ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 1990), indice de cor
(RIBEREAU-GAYON, 2000), densidade de cor e
antocianinas monoméricas (FULEKI; FRANCIS, 1968),
indice de degradacéo (WROLSTAD, 1976), antocianinas
totais (FRANCIS, 1982) e teor de compostos fendlicos
(SINGLETON; ROSSI JUNIOR, 1965).

Resultados

Inicialmente, foi realizado um estudo com fator de
concentracdo (FC) igual a 1, caracterizado pela
recirculacdo das fracdes de permeado e retido, com o
objetivo de estudar a influéncia da temperatura e da
pressédo aplicada & membrana nas caracteristicas do
produto final e no valor do fluxo permeado, segundo
planejamento fatorial apresentado no Quadro 1.

Os resultados do planejamento fatorial revelaram que
nao houve variacao significativa em todos os parametros
de qualidade avaliados, com excessao do fluxo
permeado. No processo a 20°C e 40 bar de presséo, 0
fluxo permeado foi igual a 8,4 L/h.m2. A melhor condicéo
de processo foi determinada a partir do valor de maior
fluxo permeado: 40°C e 60 bar.

Quadro 1. Planejamento fatorial - condicbes com as
variaveis reais e codificadas no experimento de osmose
inversa em regime permanente durante 2 horas.

Ensaios | Temperatura (°C) | Pressado (Bar
1 20 0-13 A0(-1]
2 40 (+1) 40 {-1)
3 20010 B0 (+1)
4 40 (+1) B0 (+1)
5 30 {0y 50 0%
) 30 0 A0 ()
7 30 0 50.00%
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Fig. 2. Fotografia e representacdo esquematica do sistema de osmose inversa.



Em funcado destes resultados, foi realizado um novo
teste, fora do planejamento fatorial, uma vez que o limite
para a pressao aplicada deste sistema ja havia sido
atingido (60 bar) em uma temperatura mais alta, 50°C
(Tabela 1).

O fator de concentragao volumétrico obtido foi de 1,9 e
o teor de sélidos soluveis do suco atingiu 28,5°Brix. A
avaliacao da qualidade do suco concentrado revelou
que houve aumento na acidez total, na intensidade de
cor, no teor de antocianinas e de compostos fendélicos,
proporcional ao fator de concentragcdo. O
escurecimento no suco concentrado esta associado
ao aumento da concentracdo de sodlidos soluveis,
antocianinas e compostos fendlicos, uma vez que a
remogao da agua diminui a luminosidade do suco. O
pH do suco concentrado n&o apresentou grande
variagdo quando comparado ao do suco integral,

Tabela 1. Avaliacao fisico-quimica do suco de uva
apos duas horas de processo de osmose inversa
(FC=1) a 60 bar nas temperaturas de 40 e 50°C.

Temperatura (°C)

40 50
Acidez total’' 0,702° 0,66
pH 2,93° 2,887
Sélidos soluveis (°Brix) 13,5 13,9°
indice de cor? 2,00° 2,05°
420 nm® 0,71° 0,74
520 nm? 0,94° 0,95°
620 nm? 0,35° 0,35°
Densidade de cor 6,54° 6,70°
Antocianinas totais (mg/100g)* 108,98% 109,86%
Antoc. monoméricas (mg/L)° 84,84° 77,4°
Lnncﬂ)c; ::i :;gradagéo das 2.45° 2,60°
Compostos fenélicos* 2,043° 1,99°
Fluxo (L/hm?) 26,2° 36,8°

'Expresso em @/100g 4&cido tartarico. / 2Expresso em
unidade de absorvancia. *Expresso em: malvidina 3,5
diglicosideo. / *Expressa em g/L de &acido galico./ a e b =
meédias com letras iguais na mesma linha, ndo diferem
entre si estatisticamente (p < 0,05)
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consequéncia das caracteristicas tamponantes dos
sucos de frutas (Tabela 2).

As analises no permeado revelaram que este estava
isento de solidos sollveis e acidos orgénicos, o que
demonstra a eficacia da retencdo da membrana. Tal
resultado atribuiu-se a alta seletividade da membrana
neste processo.

Conclusao

* Foi possivel concentrar o suco de uva até 28,5°Brix
por osmose inversa.

* O suco de uva concentrado apresentou aumento na
acidez total, nos teores de antocianinas totais e
monoméricas, compostos fendlicos, densidade de
cor e indice de cor, proporcional ao fator de
concentracao atingido.

Tabela 2. Avaliagao fisico-quimicas do suco de uva
integral e concentrado submetido ao processo de
osmose inversa.

Suco Int. Conc.
Acidez total' 0,717 1,458
pH 2,92 2,79
Sélidos soluveis (°Brix) 15,02 28,53
Indice de cor? 2,374 4,688
4202 0,871 1,695
5202 1,103 2,237
6202 0,399 0,756
Densidade de cor 7,36 13,89
Antocianinas totais (mg/100g)* 127,91 237,97
Antoc. monoméricas (mg/L)* 78,77 164,08
Compostos fenélicos* 2,158 4,181

'Expresso em g/100g é&cido tartarico. / 2Expresso em
unidade de absorvancia. 3Expresso em: malvidina 3,5
diglicosideo. / *Expressa em g/L de acido gélico.
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