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Resumo - Um consideravel percentual de uvas da cultivar Benitaka apresenta-se fora dos padrdes de comercializagdo in
natura. Considerando-se que o consumo de produtos derivados de frutas vem crescendo consideravelmente devido ao seu
valor nutricional, a producdo de sucos e produtos derivados de uva deve ser estimulada. Assim sendo, este trabalho teve por
objetivos avaliar o suco de uva elaborado a partir da cultivar Benitaka, por extrag¢@o a vapor, bem como estudar sua estabilidade
fisico-quimica e mineral durante 210 dias de armazenamento. As andlises fisicas e fisico-quimicas realizadas foram: cor, pH,
atividade de agua, solidos soluveis, acidez titulavel, agucares redutores e aglicares totais. Os valores para atividade de agua,
PH, residuo seco, agticar redutor e total apresentaram diferenca significativa durante o armazenamento (p < 0,05). Os elementos
minerais apresentaram-se, em sua maioria, estaveis durante o armazenamento.
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Abstract - A considerable percentage of grapes from the Benitaka cultivar is out of the standards for commercialization in
nature. Taking in consideration that actually, the consumption of products derived from fruits is growing considerably because
of its nutritional value, the production of juices or other products derivative from grape should be stimulated. Therefore the
purpose of this work was to evaluate the grape juice obtained from the Benitaka cultivar by steam extraction, as well as to study
its physical and chemical and mineral stability during 210 days of storage. The physical and physicochemical analysis done
were: color, pH, soluble activity of water, solids, titrable acidity, reducing sugars and total sugars. The values for water activity,
pH, dry residue, total and reducing sugar showed significant difference during the storage. (p < 0.05). The mineral elements
were, in their majority, stable during the storage period.
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Introducao

Existe grande desperdicio poés-colheita, para
algumas culturas, ocasionando grandes prejuizos. O Brasil
¢ considerado o terceiro maior produtor mundial de frutas
devido sua produgao de 35 milhdes de toneladas, estando
em posigdo inferior apenas a China e a India. Portanto,
existe anecessidade de se desenvolver novos processos que
permitam reduzir perdas e proporcionar um incremento na
renda do agricultor. A evolugdo do consumo das frutas
processadas no Brasil e no mundo assinala o caminho
da agregacdo de valor, tornando o mercado de frutas
industrializadas bem maior do que o de frutas in natura
(DIAS et al., 2003).

A uva ¢ uma das frutas mais consumidas
no mundo, sendo o suco de uva um dos principais
produtos derivados desta cultura e que vem
apresentando perspectivas de aumento no mercado,
dada as caracteristicas das cultivares utilizadas para sua
elaboracdo (MELLO, 2007). A cultivar “Benitaka” ¢ uma
mutacdo da Italia, apresentando as mesmas caracteristicas
vegetativas e produtivas das cultivares Italia e Rubi,
diferindo apenas quanto a coloracdo rosada intensa das
bagas e a coloracdo avermelhada do pincel. As uvas sdo
muito pereciveis devido a sua fragilidade, sendo dificil
evitar deterioragdes das mesmas. As perdas pos-colheita
de uvas s@o estimadas em torno de 27% da produgdo total,
sendo estas de origem mecanica, fisiologica, infecgdo
microbiana e outras (BARTHOLO, 1994).

Segundo Brasil (2004), o suco de uva ¢ uma bebida
ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da
uva (Vitis ssp.) através de processo tecnoldgico adequado.
O suco de uva deve apresentar em sua composicdo um
teor minimo de solidos soltveis de 14 °Brix, acidez total
minima de 0,41 g/100 g de acido tartarico e aglicares totais
naturais maximo de 20,0 g/100 g.

A composi¢do quimica da uva varia bastante
em fun¢do do clima, solo, variedade, cultivar ¢ outros
fatores, mas geralmente contém em maiores quantidades
acucar, minerais e vitaminas importantes. Por apresentar
alta quantidade de agtcar glicose e frutose, ¢ considerado
um alimento energético. A acidez do suco ¢ devido a
presenca dos acidos tartarico, malico e citrico. Esses
acidos organicos lhe conferem um pH baixo, garantindo
um equilibrio entre os gostos doce e acido (RIZZON;
MIELE, 1995). Para esses mesmos autores, o sSuco
de uva se destaca como um dos produtos que mais
contribuem na dieta em relacdo ao teor de potassio.

Os sucos de uva sdo produzidos em diversas
regides do pais e comercializados em grande variedade de
marcas, as quais podem apresentar composi¢des minerais
distintas de acordo com as condi¢des proporcionadas ao

crescimento da uva como a constitui¢do do solo € o uso de
fertilizantes e de herbicidas (MARCOS et al., 1998).

Em fun¢éo do exposto, o objetivo desse trabalho foi
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e minerais do suco
de uva elaborado a partir da cv. Benitaka, fora do padrdo de
comercializagdo na forma in natura, e avaliar a estabilidade
deste suco durante 210 dias de armazenamento.

Material e métodos

Os sucos foram produzidos no laboratério de
Bioquimica de Alimentos da Universidade Estadual
de Maringa-PR e em seguida foram enviados para o
Laboratorio de Frutas e Hortaligas da Universidade Federal
do Ceara para serem realizadas as analises fisico-quimicas
e minerais. Foram utilizadas uvas da cultivar “Benitaka”
e os sucos foram obtidos por meio de um equipamento
simples denominado panela extratora, que procede a
extragdo do mesmo por meio de vapor. Este equipamento
¢ bastante simples e pode ser empregado por pequenos
produtores rurais para produg@o de vinho de uva de boa
qualidade e, a0 mesmo tempo, atender as suas necessidades
em termos de escala de produg@o. O fluxograma (pagina
ao lado) apresenta as etapas de obtengdo do suco de uva.

Apbs o recebimento do suco de uva, iniciou-se
o estudo da estabilidade do mesmo durante o periodo
de 210 dias. No intervalo de 30 dias foram realizadas
as seguintes andlises: atividade de dgua, por meio do
aparelho digital AQUALAB, da marca Decagon Devices
Inc. EUA, modelo CX-2, com sensibilidade de 0,001 a
temperatura de 28 °C £ 2 °C; residuo seco, em estufa
a 105 °C + 2 °C, segundo Brasil (2005); pH, com o uso
do aparelho de pH Hanna Instruments, modelo HI 9321,
calibrado a cada utilizacdo com solucdes tampao de pH
4,0 e 7,0, conforme AOAC (1995); solidos soluveis,
determinados em refratdbmetro marca Atago, modelo
N1, com escala variando de 0-32 °Brix, e compensando-
se a leitura para 20 °C, conforme Brasil (2005); acidez
titulavel, segundo metodologia descrita em Brasil
(2005), através de titulagdo com solugao de NaOH 0,1 N,
sendo os resultados expressos em porcentagem de acido
tartarico; relacdo SS/AT, obtida através da relagdo entre
solidos soluveis e acidez titulavel; actcares redutores,
determinados por espectrofotometria, utilizando-se
acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS), de acordo com a
metodologia descrita por Miller (1959), e expressos em
gramas de glucose por 100 mL de suco; actcares totais,
realizando-se uma inversdo acida com acido cloridrico,
determinando-se, em seguida, os agticares totais, segundo
Miller (1959), com os resultados expressos em gramas de
glucose por 100 mL de suco; cor, determinada de acordo
com metodologia descrita por Rangana (1997).
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Figura 1 - Fluxograma de obtenc¢do do suco de uva da cultivar
“Benitaka”

As analises de minerais foram realizadas no
Laboratério de solos da Universidade Federal do Ceara,
quantificando-se, por meio de espectrofotometria de
absor¢aoatomica,Ca,Cu,Mg,Mn, FeeZn,sendonocasodo
calcio por redugdo ¢ no dos demais minerais por oxidagao.
Os sais de K e Na foram determinados por fotometria de

chama. A abertura das amostras foi realizada segundo
Malavolta (1997), utilizando-se 10 mL de suco e 2 mL da
solugdo acido nitrico e acido perclorico (1:3) colocados
em tubos digestores ¢ mantidos na placa digestora a uma
temperatura de 50-70 °C, por aproximadamente 2 horas.
Apbs esse periodo, o volume restante foi transferido para
baldo volumétrico de 50 mL, aferido e homogeneizado e,
em seguida, filtrado e acondicionado em potes plasticos
codificados para a determinag@o dos minerais.

Para a analise estatistica, foram coletadas trés
garrafas a cada 30 dias, ou seja, uma garrafa de cada
lote, para a realiza¢do, em duplicata, das analises fisico-
quimicas e minerais de cada garrafa. Os resultados das
analises quimicas e fisico-quimicas obtidos durante os 210
dias de armazenamento dos sucos foram avaliados pelo
programa estatistico (SAS INSTITUTE, 2006), por meio
de analise de regressdo. Foram feitas as linhas de tendéncia
a partir dos valores estimados para cada modelo.

Resultados e discussao

Os valores obtidos para atividade de 4gua e pH
apresentaram diferenca significativa durante o armazenamento
(p <0,05), porém nao foi possivel ajustar os dados a equagao,
sendo estes representados pelas médias em cada tempo de
armazenamento (Figuras 2 ¢ 3). Os dados mostram que a
atividade de agua do suco de uva em estudo teve pequena
diminuicdo entre 100 e 150 dias de armazenamento,
permanecendo praticamente constante nos demais tempos.
Magalhaes et al. (2008) estudaram a estabilidade do suco
tropical de manga envasado pelos processos hot fill e
asséptico, durante 350 dias, no que refere ao pH, acidez total
titulavel, solidos totais, aguicares redutores e ndo redutores.
Os autores constataram que os resultados fisico-quimicos
dos processos /ot fill e asséptico comportaram-se de maneira
diferente durante o armazenamento, mais ambos mantiveram
estabilidade e qualidade satisfatoria.

No que concerne ao pH, ocorreu uma redugio
de aproximadamente 2% no valor do mesmo durante o
periodo estudado (Figura 2). O valor de pH mais baixo
(3,19) foi obtido com 180 dias de armazenamento.

Os valores de pH encontrados estdo de acordo
com os obtidos por Freitas (2006), Rizzon e Link (2006)
e Nagato et al. (2003), quando estudaram diferentes sucos
de uva elaborados com uvas de diferentes cultivares, sendo
que para a cultivar Benitaka obteve-se um valor médio de
pH de 3,65. De acordo com Freitas (2006) e Rizzon e Link
(2006), os sucos das cultivares Isabel, Bordd, Concord e
Cabernet Sauvignon obteveram valores de pH entre 3,25
(Isabel) e 3,44 (Bordd). Nagato et al. (2003) avaliaram
sucos de uva comerciais de diferentes marcas e obtiveram
valores de pH entre 2,9 e 3,3.
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Figura 2 - Média da atividade dgua para o suco de uva durante
210 dias de armazenamento a temperatura ambiente
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Figura 3 - Média do valor de pH para o suco de uva durante 210
dias de armazenamento a temperatura ambiente

Os valores para s6lidos soluveis, acidez titulavel,
relacio SS/AT e cor ndo apresentaram diferenca
significativa com o tempo de armazenamento (p > 0,05)
como mostra a Tabela 1. Os valores para s6lidos soluveis,
em todos os tempos estudados, apresentaram-se entre
10,2 e 11,1 °Brix, abaixo do minimo estabelecido pelo
padrao de identidade e qualidade para suco de uva que
¢ 14,0 °Brix.

Freitas (2006), estudando as caracteristicas fisico-
quimicas do suco de uva da mesma variedade (Benitaka),

encontrou um valor mais elevado de 15,5 °Brix. Nagatto
et al (2003), estudando suco de uva, encontrou valores
entre 14,0 e 18,9 °Brix. Arcanjo (2005) estudando as
caracteristicas do suco de uva integral da variedade Isabel
para adiciona-lo em paes, obteve 14,5 °Brix. Rizzon e Link
(2006) estudaram a composi¢do do suco de uva caseiro de
diferentes cultivares (Isabel, Bordd, Concord e Cabernet
Sauvignon) e encontraram valores abaixo da legislacdo
entre 12,2 e 13,1 °Brix. Segundo Freitas (2006) e Rizzon
e Link (2006), essas variagcdes podem ser provavelmente
devido ao efeito da dilui¢dao do vapor da agua utilizada no
aquecimento e da extragdo da matéria corante da uva em
decorréncia do tipo de equipamento utilizado.

Observou-se uma pequena redugdo na acidez
titulavel, porém nao significativa (p < 0,05). No inicio do
estudo o suco apresentou acidez de 0,67% de acido tartarico
e de 0,65% apds 210 dias de armazenamento. Essa pequena
tendéncia de reducdo da acidez ao longo do tempo pode
ser atribuida a possiveis oxidag¢des dos acidos organicos.
De acordo com Wong e Stanton (1989), o decréscimo da
acidez ao longo do periodo de estocagem de um produto
qualquer pode estar relacionado a polimerizacdo dos
acidos com os produtos das rea¢des de escurecimento de
agucares ou outros compostos presentes.

Freitas (2006) obteve um valor mais elevado
(0,85%) de acidez quando avaliou suco de uva da mesma
variedade. Rizzon e Link (2006) observaram que a acidez
varia devido as caracteristicas das variedades e, em estudo
com suco de uva de diferentes cultivares, obtiveram
valores mais elevados de acidez para as cultivares Isabel
e Cabernet ¢ valores mais baixos para as cultivares Bordo
e Concord. Nagato et al. (2003) encontraram valores entre
0,5 ¢ 0,9% e Arcanjo (2005) de 1,06% de acidez em acido
tartarico para suco de uva da variedade Isabel. Os valores
obtidos nesse estudo encontram-se dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo que é no minimo 0,41g de
acido tartarico/100 g.

A relagdo SS/AT; que é um indicativo de qualidade
do suco de uva, ou seja, o grau de dogura; apresentou

Tabela 1 - Resultados dos sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT e cor obtidos do suco de uva durante 210 dias

de armazenamento a temperatura ambiente

Tempo (dias)  Solidos soluveis (°Brix)  Acidez titulavel (% de acido tartarico)  Relagdo SS/AT Cor
60 10,53 £ 1,13 0,67 + 0,04 15,87 £ 2,00 0,134+ 0,07
90 10,69 + 1,03 0,64 + 0,06 16,93 £ 2,30 0,146 £ 0,08
120 11,10 + 0,62 0,66 + 0,04 16,74 £ 1,31 0,165+ 0,05
150 10,75+ 1,75 0,68 £ 0,04 15,63+ 2,18 0,129 + 0,04
180 10,33 £ 0,52 0,67 £ 0,04 15,35+ 0,30 0,149 + 0,03
210 10,20 + 0,86 0,65 + 0,07 15,72 £ 0,74 0,117 £ 0,03
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valores dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo que
¢ entre 15 e 45. Os valores obtidos neste trabalho variaram
de 15,35+030 a 16,93+£2.30, ficando mais proéximos do
minimo estabelecido pela legislagdo, mostrando que o
suco analisado apresenta uma acidez consideravel. Freitas
(2006) encontrou valor mais elevado (18,23) para a
relagdo SS/AT para a mesma variedade em estudo. Rizzon
e Link (2006), avaliando a composi¢ao do suco de uva das
cultivares Isabel, Bordo, Concord e Cabernet Sauvignon,
constataram que a média das cultivares para a relagdo SS/
AT foi de 18,6; ficando a cultivar Concord com a maior
relagdo de 21,50 e a cultivar Isabel com menor relagdo de
16,5. Outros autores encontraram diferentes valores para
os parametros fisico-quimicos e sensoriais de suco de uva
de outras variedades de frutas (FERTONANI et al. 2006;
SANDI et al., 2003 ¢ SOUZA FILHO et al., 2002).

Para o pardmetro cor (Tabela 1), os valores da
absorbancia variaram de 0,117 + 0,03 a 0,165 + 0,05,
obtendo-se este menor valor ao final do estudo (210 dias).
Segundo Pinheiro (2008), o aparecimento de cor ao longo
do tempo, em sucos de frutas ¢ uma medida indireta da
concentragdo dos compostos polimérico-corados que se
formam. O suco de uva em estudo apresentou uma redugio
da absorbancia ao final dos 210 dias do armazenamento,
indicando perda de cor. Freitas et al. (2006) também
observaram perda da cor do suco tropical de acerola
adogado e envasado pelo processo asséptico. Porém, no suco
envasado pelo processo kot fill, observaram um aumento da
absorbancia com o decorrer do armazenamento, indicando
tendéncia ao escurecimento nao-enzimatico.

A andlise do residuo seco apresentou diferenca
estatistica significativa (p < 0,05) com o tempo de
armazenamento. Ocorreu inicialmente um acréscimo
e posteriormente uma queda no percentual de residuo
seco durante o periodo de armazenamento, como
mostra a Figura 4.

Com 60 dias de armazenamento, o estudo
apresentou 8,16% de residuo seco, obtendo o valor mais
elevado (10,01%) com 120 dias de armazenamento
¢ diminuindo no final do estudo para 9,78%. Esse
aumento pode estar relacionado a formagdo de
compostos polimérico-corados, uma vez que a cor do
suco aumentou com o decorrer do armazenamento.
Prati et al. (2004) avaliaram o periodo de vida de
prateleira de alguns sucos e ndo encontraram mudancgas
significativas da cor no suco de maracuja em relagdo
ao tempo de armazenamento. Outro fator relacionado
pode ser o percentual de sélidos solaveis, uma vez
que no periodo de 120 dias o suco apresentou o0 maior
percentual de residuo seco e de solidos soluveis e
maior absorbancia na determinac¢do da cor. Manfroi
et al. (2006), estudando o comportamento do extrato
seco de diferentes vinhos de uva tipo Cabernet Franc,
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Figura 4 - Média do residuo seco para o suco de uva durante 210
dias de armazenamento a temperatura ambiente

encontraram valor médio de 17,1 g L' e afirmaram que
este baixo valor é fun¢do direta da relacio entre a fase
solida menor e a fase liquida maior do mosto.

Os teores de agucares redutores e agucares
totais apresentaram diferenca estatistica significativa
(p < 0,05), mostrando que o modelo de regressdo com
melhor ajuste foi do tipo quadratico (Figuras 5 e 6).
Houve um aumento consideravel durante os primeiros
180 dias do estudo destes componentes ¢ depois uma
pequena reducdo no final do periodo. Os valores obtidos
encontram-se abaixo dos encontrados por Freitas (2006)
que foi de 13,27% para os agucares redutores e 15,87%
para os agucares totais.

Buglione (2002), estudando as mudangas quimicas
e o escurecimento ndo enzimatico do suco de uva com
12,5 °Brix de diferentes variedades (Criolla, Merlot e
Yellow Muscat) durante o armazenamento, determinou a
relacdo frutose/glicose e obteve valor proximo a unidade,
com predominio da frutose no suco de uva.
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Figura 5 - Média dos acucares redutores para o suco de uva
durante 210 dias de armazenamento a temperatura ambiente
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Figura 6 - Média dos agucares totais para o suco de uva durante
210 dias de armazenamento a temperatura ambiente

Os teores de aglicares nao redutores variaram de
0,61% a 0,96%, ndo apresentando diferenc¢a significativa
durante o tempo de armazenamento. Para suco integral
esse valor € aceitavel, visto que ndo € permitido adicionar
sacarose. Apesar de ndo ter sido adicionada sacarose no
suco de uva integral, esse teor pode ser devido a presenga
de outros sacarideos que ndao foram completamente
hidrolisados em decorréncia da baixa acidez do suco.
Em comparagdo com outras frutas, a uva € rica em
agucares, principalmente glicose e frutose, sendo, por
isso, considerado um alimento de alto valor energético
(RIZZON; MIELLE, 1995).

Pinheiro et al. (2006), avaliando sucos integrais
de abacaxi, caju e maracuja, de diferentes marcas,
ndo conseguiram detectar teores de aglcares nado
redutores em sacarose nas marcas de sucos de abacaxi
e maracuja. No entanto, o suco de caju apresentou
um teor de 0,5% de agucar ndo redutor em uma das
amostras analisadas.

Maia et al. (2003) ndo observaram variagdo
estatisticamente significativa ao longo de 120 dias de
armazenamento, nos teores de agucares redutores e ndo
redutores em bebida de baixa caloria a base de acerola.

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise
de minerais do suco de uva estudado. Os valores para
potassio, ferro, manganés, zinco, cobre, magnésio e calcio
ndo apresentaram diferenca significativa com o tempo de
armazenamento (p > 0,05).

Para o sddio, os valores obtidos apresentaram
diferenca significativa durante o armazenamento (p < 0,05),
porém ndo foi possivel ajustar os dados a equacgio,
sendo estes representados pelas médias em cada tempo
de armazenamento.

O suco de uva analisado neste trabalho mostrou-se
como boa fonte de potassio, o que ¢ comum em frutas e
hortalicas de modo geral. No entanto, o ter de potassio foi
inferior e o de sodio, ferro e zinco superior aos encontrados
por Rizzon e Link (2006) quando avaliaram as cultivares
Isabel, Bordd, Concord e Cabernet Sauvignon. Os
mesmos autores, também, determinaram outros elementos
minerais, dentre eles o0 Ca, Mg, Mn, Cu, Rb e P.

Em seu estudo com uvas e sucos de uvas
comerciais da Espanha, Olalla (2004) determinou os
teores de cobre e zinco e obteve 0,0630 ¢ 0,460 mg L',
respectivamente. Estes valores estes sdo bem inferiores
aos encontrados no suco de uva da cultivar Benitaka.
Segundo Rizzon e Link (2006), a maior proporcdo de
pelicula da uva, devido ao menor tamanho da baga,
pode interferir no teor de cobre no suco.

Ferreira et al. (2002), utilizando espectrometria de
emissdo oOtica com plasma de argénio induzido (ICP-OES)
como técnica analitica, determinaram em sucos de uva e
refrigerantes alguns elementos minerais. Os referidos autores

Tabela 2 - Resultados dos teores dos elementos minerais (mg L) obtidos do suco de uva, durante 210 dias de armazenamento a

temperatura ambiente

Teores Tempo (dias)
(mg L) 60 90 120 150 180 210
Potassio  1402,50 + 151,19 705,50 £ 175,60 960,50 + 134,18 1184,33 £307,82 1229,67 £237,92 1187,17 £ 176,48
Sédio 27,17 +4,31 20,67 £ 3,98 24,33 £ 6,80 28,17 4,31 27,17 £4,31 69,83 £ 10,38
Ferro 4,37 £0,46 4,93 £3,11 3,13+ 0,91 5,51+ 1,60 4,89 £2,38 421+£1,72
Manganés 1,31+ 0,23 1,00 + 0,24 1,19+£0,23 1,17£0,17 1,09 £ 0,078 1,06 £ 0,042
Zinco 9,87+ 1,13 9,94 + 5,49 7,95 £ 4,98 11,55 £4,80 10,69 £ 5,92 7,36 £ 4,91
Cobre 6,61 +£5,79 3,31+£3,02 1,62 £ 1,04 4,76 £ 3,54 9,34 + 6,26 2,81 +£1,03
Magnésio 40,60 + 5,22 40,17 £ 5,21 22,24 +5,05 32,79 £ 15,02 43,92 + 6,47 42,58 £ 10,49
Célcio 3522+ 11,19 22,33 £4,19 31,44 £ 6,85 29,28 £ 6,63 26,94 £ 15,20 28,30 £ 5,62
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obtiveram valores que variaram consideravelmente:
calcio variou de 10,4 a 56,7 mg L', potassio de 42,2 a
1260,0 mg L', e magnésio de 7,33 a 49,3 mg L. Foi
constatado também que os teores de sddio no suco de
uva variaram de 0,78 a 76,3 mg L' e nos refrigerantes
de 43,00 a 86,7 mg L. Poucas foram as amostras de
suco de uva que apresentaram teores de sodio elevados.
Em refrigerantes, esse teor € elevado devido ao acréscimo
de benzoato de sodio utilizado como conservante. Outros
fatores referentes a industrializagdo, tais como a produgio
dos xaropes empregados nos sucos, também podem afetar
a composi¢do desses nutrientes.

Morgano et al. (1999) determinaram os teores de
mineraisemsucosde frutasprocessadosdeabacaxi,acerola,
caju, goiaba, manga, maracuja e uva, por espectrometria
de emissdo oOptica em plasma indutivamente acoplado
(ICP-OES), para duas metodologias diferentes de
preparacdo de amostra (método de extragdo empregando
microondas e o método de extragdo com HCL). Foram
obtidos resultados diferentes entre dois métodos
empregados no preparo da amostra, sendo mais indicado
para a determinacdo dos teores de minerais em sucos de
frutas o método de extragdo com acido cloridrico. Em
média foram obtidos os seguintes teores de minerais em
mg L': potassio 333,31; magnésio 96,32; sddio 166,51;
manganés 2,32; zinco 0,64; calcio 130,89 e cobre 3,90.
Nesse estudo, o elemento cobre encontrou-se em maior
concentragdo no suco de uva que nos demais sucos
analisados pelos autores.

Em estudo realizado por Dantas (2007), quando
verificou a concentragdo de calcio em 15 amostras
de sucos de uva processados através da técnica de
Espectrometria de Absor¢do Atdmica (AAS), as amostras
analisadas tiveram concentra¢des de Calcio entre 10,25 e
20,92 mg L' e média de 16,3 mg L', valores esses bem
abaixo dos obtidos no suco de uva do presente estudo.

Conclusoes

1. O suco de uva elaborado a partir da cultivar Benitaka
apresentou boa estabilidade durante o periodo estudado
e pode ser utilizado pelas industrias para a eclaboragdo
de suco concentrado ou para produgdo de bebida mista
de frutas;

2. O processo da panela extratora, utilizado para obtengao
do suco de uva, apresentou bons resultados no que se
refere as caracteristicas fisico-quimicas, minerais e de
estabilidade do produto;

3. De modo geral, os componentes fisico-quimicos e
minerais do suco de uva sofreram poucas variagdes em
funcdo do tempo de armazenamento.
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