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Resumo

Suco de uva integral é o liquido limpido ou turvo extraido da uva por meio de
processos tecnolégicos adequados, deve apresentar concentracdo e composicao
natural, ndo sendo permitida a adicdo de acUcar. Objetivou-se com esta pesquisa
avaliar a composicéo fisico-quimica e aceitabilidade do suco de uva integral derivado
de sistemas de producéo de uva convencional e organico. Realizou-se a determinagéo
de umidade, cinzas, proteina bruta, carboidratos totais, pH, soélidos sollveis, acidez
total, glicidios redutores em glicose e glicidios ndo redutores em sacarose, polifenéis
totais, analise de cor. Os minerais determinados foram cobre (Cu), zinco (Zn),
manganés (Mn), ferro (Fe), calcio (Ca), magnésio (Mg), fosforo (P) e potassio (K).
Realizou-se testes de aceitacdo sensorial (teste afetivo de aceitacdo) com julgadores
ndo treinados. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as médias
comparadas pelo teste ‘t’ (p<0,05). Através dos resultados pode-se observar que nao
ocorreu diferenca significativa para umidade, cinzas, proteinas, solidos sollveis totais,
acidez total, relagdo solidos solluveis/acidez total, Zn e Mn. Observou-se valores
superiores (p<0,05) para o suco de uva integral organico nas variaveis lipideos,
carboidratos totais, pH, glicidios ndo redutores em sacarose, polifendis totais, cobre,
célcio, magnésio, fosforo e potassio. Com esta pesquisa, pode-se concluir que o suco
de uva integral organico foi aceito entre os julgadores, nos atributos cor, aroma e
sabor.

Palavras-chave: andlise sensorial, composi¢do bromatoldgica, legislacdo, qualidade.

1. Introducdo

Suco de uva integral € o liquido limpido ou turvo extraido da uva por meio de
processos tecnolégicos adequados, deve apresentar concentracdo e composicao
natural, ndo sendo permitida a adicdo de aclcar. E uma bebida n&o fermentada, de
cor, aroma e sabor caracteristicos, submetida a tratamento que assegure sua
apresentacdo e conservacgao até o momento do consumo (RIZZON, 2007).

Com relagdo & composi¢ao quimica, o suco de uva possui alto teor de agucar, glicose
e frutose, sendo considerado, um alimento energético. Os acidos tartarico, malico e
citrico s@o responséaveis pela acidez do suco, conferindo um pH baixo, e que garante
um equilibrio entre os gostos doce e acido. Entre 0s elementos minerais, destacam-se
o elevado teor de potassio e o0 baixo teor de sédio. Encontram-se também no suco de
uva o célcio, magnésio e fosforo em concentracdes mais elevadas. O manganés, ferro,
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cobre, zinco, litio e rubidio estdo presentes como microelementos. Encontram-se
também compostos fendlicos responsaveis pela cor, adstringéncia e estrutura, sendo
as antocianinas, os taninos e os &cidos fendlicos, os mais importantes. Os compostos
volateis sdo responsaveis pelo aroma do suco de uva (RIZZON; MIELE, 1995;
PINHEIRO et al., 2009).

O sistema convencional € um dos sistemas de producdo agricola no pais, cujo
processo de producgdo estd baseado no emprego de adubos quimicos e agrotdxicos
(MEIRELLES; RUPP, 2005). No ponto de vista social, a populagdo tem consumido
alimentos com a dosagem de agrotoxicos acima do limite maximo autorizado pela
Anvisa (ANVISA, 2014).

Com relacdo ao sistema organico ¢ um método de producdo agricola que dispensa o
uso de insumos quimicos e se caracteriza por um processo que leva em conta a
relacéo solo/planta/ambiente com o intuito de preservar o meio ambiente, a salde dos
homens e dos animais (MEIRELLES; RUPP, 2005). Sua principal caracteristica € ndo
utilizar agrotéxicos, adubos quimicos ou substancias sintéticas que agridam o meio
ambiente (SULZBACH et al., 2013; IFST, 2013). Esse sistema de produgéo se baseia
em normas de producdo especificas, cuja finalidade é estabelecer estruturas que
sejam sustentaveis, do ponto de vista social, ecolégico e econdmico (GLIESSMAN,
2009).

A agricultura organica vem crescendo rapidamente desde 1990, tanto em area
cultivada como em numero de produtores e mercado consumidor. O crescimento da
agricultura organica se deve, principalmente, ao fato da agricultura convencional
basear-se na utilizacdo intensiva de produtos quimicos e a maior consciéncia de
parcela dos consumidores quanto aos efeitos adversos que os residuos de produtos
quimicos podem causar a satude (SANTOS; MONTEIRO, 2004).

No Brasil a cultura e a comercializacdo dos produtos organicos foram aprovadas pela
Lei 10.831, de 23 de dezembro de 2003. No entanto, sua regulamentacdo, ocorreu
apenas em 27 de dezembro de 2007 com a publicacdo do Decreto n° 6.323 (BRASIL,
2014). A produgdo organica, segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, busca promover a qualidade de vida com protecdo ao meio ambiente
(SULZBACH et al., 2013; IFST, 2013).

A adocao desse sistema de produgcdo vem crescendo tanto em é&rea cultivada como
em nimero de produtores e mercado consumidor, embora ainda represente uma
parcela pequena da agricultura. Os produtos oriundos do sistema de producdo
organico vém alcancando grande aceitacdo do publico consumidor (MENESES;
MESSIAS; BARROS, 2011). Alguns tipos de frutas, por apresentarem alta
sensibilidade a pragas e doencas, demanda grande quantidade de agrotéxicos para a
producdo convencional. Assim, a producdo organica, além do beneficio ao meio
ambiente, ao produtor e ao consumidor, permite diferenciar o produto e ampliar o
mercado e a renda (SULZBACH et al., 2013).

Comparando o sistema convencional com o organico, lyama e May (2004)
demonstraram que a produtividade média do convencional foi superior ao organico.
Esse € um dos motivos que faz com que os produtores continuem no sistema
convencional. Entretanto, uma avaliacdo mais ampla aponta para outros horizontes.
Analisando os custos fixos totais, por exemplo, percebe-se que o0 sistema
convencional é mais dispendioso. Além disso, 0s precos pagos ao produtor
convencional sdo menores quando comparados ao organico, resultando em receita
liquida menor. Em termos de qualidade nutricional e sensorial, 0os estudos ainda séo
pouco conclusivos. Pesquisa realizada por Stertz (2004) coletando amostras de frutas
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convencional e organico na Regido Metropolitana de Curitiba, mostrou que nao foram
observadas diferencas significativas na acidez, cinzas, vitamina C, apenas nos teores
de alguns minerais. Apenas o0s niveis de agucares e matéria seca foram maiores no
sistema organico o que, aparentemente, confere um sabor mais marcante para o
consumidor que escolhe um produto organico.

E importante ressaltar que existem poucas pesquisas com suco de uva integral
organico quanto ao aspecto nutricional e sensorial. O estudo objetivou avaliar a
composicao fisico-quimica e aceitabilidade de sucos de uva integral de sistemas de
producédo convencional e organico.

2. Materiais e Métodos
2.1. Suco de uva

Dois sucos de uva integrais comerciais, um derivado de uvas de videiras cultivadas em
sistema de producédo convencional e outro proveniente de uvas de videiras cultivadas
em sistema de producdo organico foram adquiridos. As garrafas com 500 mL de
conteudo de cada tipo de suco foram obtidas em triplicata, em uma vinicola localizada
em Bento Goncalves, Rio Grande do Sul, regido Sul do Brasil, ambas da safra 2015.
No rétulo dos produtos ndo constava as cultivares das uvas utilizadas para elaboracéo
dos sucos.

2.2. Preparo das amostras e andlises fisico-quimicas

A determinagcdo de umidade (U), cinzas (CZ), lipideos (LIP), proteina bruta (PB) e
carboidratos totais (CT) foram realizadas de acordo com a metodologia descrita pela
AOAC (1995). Assim, as cinzas foram obtidas por meio da incineragdo da amostra em
cadinhos de porcelana na mufla a 550 °C por 5 horas. O teor de proteina bruta foi
determinado pelo método de Kjedahl. Os lipideos foram determinados pelo método de
Bligh e Dyer (1959). A fracdo de carboidrato total foi estimada pela equacéo 1:

CT (%) =100 — (% U + % CZ + % LIP+ % PB) (Equacéo 1)

A determinagdo do pH foi realizada em medigdo com potencidmetro automatico
(Digimed, modelo DM-22), ap6és calibragdo do aparelho com tampdes de pH 4,00 e
7,00, diretamente no liquido (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os sélidos soluveis
totais foram determinados através da leitura em refratbmetro portétil (Instrutherm) com
corregdo automatica de temperatura, os valores foram expressos em °Brix
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A determinacdo da acidez total foi realizada por titulagdo com solucdo de NaOH 0,1
mol.L?, tendo como indicador fenolftaleina, e os resultados expressos em g de 4cido
tartarico.100mL™ de suco (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os glicidios redutores em glicose e glicidios ndo redutores em sacarose foram
determinados conforme metodologia proposta por Instituto Adolfo Lutz (2008).

A concentragdo de polifendis totais foi determinada por meio da reagéo do suco de uva
com reagente de Folin Ciocalteau, a leitura da absorbancia em comprimento de onda
de 765 nm (SINGLETON; ROSSI, 1965). Os resultados foram expressos em
equivalentes de acido galico (mg.L™ EAG).
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A cor foi analisada em colorimetro (Konica Minolta CR-200), o qual foi calibrado com
placa de porcelana branca. Trés parametros de cor foram analisados: L*, a* e b*. O
valor L fornece a luminosidade, variando do branco (L=100) ao preto (L=0). O valor de
a* caracteriza coloracéo na regido do vermelho (+a*) ao verde (-a*), o valor b* indica
coloracao no intervalo do amarelo (+b*) ao azul (-b*).

Os minerais determinados foram cobre (Cu), zinco (Zn), manganés (Mn), ferro (Fe),
calcio (Ca), magnésio (Mg), fosforo (P) e potassio (K), utilizando espectrometria de
emissdo Optica em plasma indutivamente acoplado (ICPOES) (MORGANO;
QUEIROZ; FERREIRA, 1999).

Amostras dos sucos foram submetidas a digestdo nitro-perclérica para a determinacdo
dos teores totais de calcio (Ca), magnésio (Mg), fésforo (P), potassio (K), cobre (Cu),
zinco (Zn), manganés (Mn) e ferro (Fe), conforme metodologia proposta por
(EMBRAPA, 1999). As leituras das concentra¢des totais de Cu, Zn, Fe, Mn, Ca e Mg
foram realizadas em espectrofotdmetro de absor¢cdo atdbmica (EAA; Varian SpectrAA-
600, Australia). A concentracdo de K foi determinada em fotdmetro de chama (B262
Micronal). A concentragdo de P foi determinada conforme Murphy e Riley (1962), no
comprimento de onda de 880 nm, em espectrofotbmetro UV-visivel (1105, Bel
Photonics).

2.3. Anélise sensorial

Para a avaliacdo sensorial dos sucos foram realizados testes de aceitacdo sensorial
(teste afetivo de aceitacdo), utilizando uma equipe composta por 70 julgadores nao
treinados, com idade entre 18 a 55 anos de ambos o0s géneros, pertencentes ao
Instituto Federal Farroupilha Campus Jalio de Castilhos. Aos consumidores foi
requisitado avaliar os atributos: cor, aroma e sabor, por meio de escala heddnica de 9
pontos, sendo os extremos 1 desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo.

O indice de aceitabilidade (l1A) foi determinado em relacdo aos atributos cor, aroma e
sabor, sendo calculado pela equacéo 2.

IA (%) = Ax 100/B (Equacéo 2)
Em que: A = valor da média obtida para o produto, B = ponto maximo da escala.

O IA com potencial mercadoldgico tem sido considerado = 70 % (BISPO et al., 2004).
2.4. Andlise estatistica

Os dados foram submetidos a analise de frequéncia e variancia (ANOVA) e as médias
guando significativas foram comparadas pelo teste ‘t'" (p<0,05), utilizando-se o
“software” ASSISTAT verséo 7.7 beta.

3. Resultados e Discusséao

A andlise estatistica dos dados para a composicdo fisico-quimica do suco de uva
integral convencional e organico esta apresentada na Tabela 1.

Com relacdo a umidade dos sucos pode-se observar que ndo ocorreu diferenca
significativa para 0s sucos integrais organicos e convencionais, contendo acima de
87% de umidade.
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Tabela 1. Composicao fisico-quimica de suco de uva integral convencional e organico.

Suco integral

Variavel Convencional Orgénico
Umidade (%) 87,77 £ 0,34" 87,04 £ 0,41
Cinzas (%) 1,58 +0,20™ 1,30 £0,21
Proteinas (%) 0,21+0,09" 0,18+0,01
Lipideos (%) 0,10+0,00° 0,15+0,03?
Carboidratos totais (%) 10,35+0,41° 11,33 +0,18°
pH 3,32+0,09° 3,55+0,13%
Solidos soluveis totais (°Brix) 17,00+0,00™ 18,00+0,00
Acidez total (g.100mL™ de &cido tartarico) 0,73+0,03™ 0,85+0,08
Relagdo solidos sollveis/acidez total 23,46+0,03™ 21,21+0,08
Glicidios redutores em glicose g (%) 13,67+0,12° 12,75+0,13°
Glicidios ndo redutores em sacarose g (%) 0,26+0,08° 0,54+0,03%
Polifendis totais (mg.L™" EAG) 474,58+11,59" 596,08+1,44°
L* 24,56+4,12° 13,27 £ 0,78°
a* 58,01+2,49% 48,97+1,37°
b* 26,98+1,50° 12,67+1,25°
Cu (mg.L?) 3,56 + 0,03" 5,38+ 0,05%
Zn (mg.L?h) 1,42+0,29 2,12+0,33
Mn (mg.L?h) 2,26+0,06 2,39+0,02"
Fe (mg.L?h) 3,38+0,57° 1,51+0,77°
Ca (mg.L™) 170,56+6,74° 208,04+9,97°
Mg (mg.L?) 210,21+7,73° 242,49+7,49°
P (mg.L?Y) 139,91+3,06° 242,99+12,13°
K (mg.L™) 1338,70+19,05" 1767,70+83,05°

Médias seguidas de letras diferentes na linha, diferem entre si ao nivel de 5 %, segundo o teste

de ‘t.
ns: nao significativo.

N&o houve diferenca (p<0,05) quanto ao teor de cinzas. A concentracdo proteica
média das amostras de suco de uva integral organico foi de 0,18% e no suco de uva
integral convencional foi de 0,21%. Como esperado, detectou-se pequenas
concentracdes de cinzas e proteinas. Aparentemente, a razao principal do consumo de
produtos organicos € a percepcao que apresentam maior valor nutricional em relacao
aos cultivados de forma convencional, embora poucas evidéncias possam ser
identificadas, a ndo ser a possibilidade de n&o conter residuos quimicos
(BORDELEAU et al., 2002).

O suco de uva integral organico apresentou o maior teor de lipideos (0,15%),
estatisticamente diferente do suco de uva integral convencional (0,10%). Ao analisar
os resultados da comparagédo de médias para carboidratos totais nos diferentes sucos,
foram verificadas diferencas (p<0,05) nos valores de 11,33% para suco de uva integral
organico e 10,35% para suco de uva integral convencional. Os sucos sdo constituidos
principalmente por aglcares como glicose e frutose.

Segundo Rizzon et al. (1998) os valores de referéncia para o pH do suco de uva sao
de no minimo de 2,80 e maximo de 3,43. No presente estudo os resultados
evidenciaram diferenca significativa para o pH, sendo de 3,55 no suco de uva integral
organico e 3,32 no suco de uva integral convencional. Presume-se que o valor de pH
mais elevado no suco organico seja em funcdo dos menores teores de acidos
organicos presente na uva utilizada para elaboracdo desse suco. Ferreira et al. (2010)
constataram que as amostras cultivadas no sistema orgéanico apresentaram valores
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mais elevados do pH, quando comparados ao sistema convencional, levando a crer
que as amostras cultivadas nesse sistema apresentam menor acidez, caracteristica
importante para a aceitacao do produto.

Os sdlidos soluveis totais dos sucos apresentaram resultados entre 17,00 e 18,00
°Brix, ndo diferindo (p<0,05) entre organico e convencional. A legislacdo brasileira
prevé o minimo de 14 °Brix para sélidos soluveis totais para sucos, no qual a uva deve
atingir um grau de maturacdo adequado para sua elaboragéo (BRASIL, 2004). Dessa
forma os sucos analisados no presente estudo estdo de acordo com o valor de
referéncia previsto na legislacdo. Observaram-se resultados semelhantes para a
acidez total entre os sucos de uva integral organico e convencional, com valores
respectivos de 0,85 e 0,73 g.100 mL™ de &cido tartérico. Os resultados apresentam-se
dentro do limite maximo que € 0,9% de acidez total em gramas de &cido tartarico,
determinado pela legislacdo brasileira para sucos (BRASIL, 2004). A maturacdo faz
com que a acidez diminua devido & queda na concentracdo de &cidos malico e
tartarico (LEITE, 2013).

Quando avaliada a relagdo entre sélidos sollveis e acidez total observaram-se valores
de 21,21 para suco de uva integral organico e 23,46 para suco de uva integral
convencional. Portanto, valores mais elevados representam sucos de uva menos
acidos. Conforme Pezzi e Fenocchio (1976) a relagdo °Brix/acidez total representa o
equilibrio entre o gosto doce e acido do suco de uva, dessa forma, um indicativo de
qualidade de suco de uva. Essa relagdo propicia uma boa avaliagdo do sabor, a qual €
mais importante do que realizar de forma isolada a medi¢cdo de agucares e acidez
(HENRIQUE, 2015). No Brasil a legislacao estabelece limites entre 15 e 45 (BRASIL,
1974), sendo que valores mais proximos do minimo demonstram que O Suco
apresenta acidez consideravel, enquanto que valores mais elevados representam
sucos menos acidos.

Os valores médios de glicidios redutores em glicose variaram significativamente entre
os dois produtos analisados. O suco de uva convencional apresentou o maior valor de
glicidios redutores em glicose (13,67%). Estudo realizado por Pinheiro (2008) com
suco de uva os valores de glicidios redutores variaram entre 7,9 a 10,5%, enquanto
Freitas et al. (2006), obteve valores semelhantes ao do presente estudo de 13,3%. Os
monossacarideos podem ser oxidados por agentes oxidantes, tais como ions férricos
(Fe) e cuprico (Cu). O carbono do grupo carbonila é oxidado a acido carboxilico,
formando os &acidos alddnicos, geralmente em meio alcalino. As extremidades
alcodlicas dos carboidratos podem ser oxidadas por enzimas especificas formando os
acidos aldurénicos, que sao importantes constituintes de polissacarideos. A glicose e
outros agucares que possuem carbonila livre ou potencialmente livre sdo capazes de
reduzir os ions férricos ou cuprico, e dessa forma sdo chamados de acUcares
redutores (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

Quanto ao teor de glicidios ndo redutores em sacarose observou-se que ocorreu
diferenca significativa entre as amostras avaliadas. O suco de uva organico
apresentou o maior valor 0,54%. Dessa forma, percebe-se que o fabricante dos sucos
ndo faz a adicdo de aglcar (sacarose) na constituicdo desses sucos; visto que, em
uvas normalmente o valor de glicidios ndo redutores é muito baixo ou zero (SANTANA
et al., 2008).

Os dados apresentaram maior média de polifendis, no suco de uva integral orgéanico
(596,08 mg.L™" EAG), sendo esta diferente (p<0,05) do suco de uva integral
convencional (474,58 mg.L™ EAG). Conforme Malacrida e Motta (2005) essa variac&o
de polifendis pode ser em funcdo da variedade de uva utilizada no processamento do
suco, maturidade, regifes e praticas de cultivo das mesmas. Segundo pesquisa,
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sugere-se que os dois tipos de suco uva (convencional e orgénico) apresentam
intensa propriedade antioxidante com forte correlacdo positiva com a concentracdo de
polifendis, podendo assumir que o suco de uva possui atividade hepatoprotetora
(DANI et al., 2008).

O suco de uva convencional com coloracdo mais clara, obteve um indice de
luminosidade significativamente maior (24,56) quando comparado com 0 suco
organico (13,27). Com relagdo aos valores obtidos para a*, componente de cor que
varia de verde (-) a vermelho (+), em ambos 0s sucos houve a tendéncia para a
intensidade vermelha, sendo que no convencional o valor foi superior (p<0,05) ao
orgéanico. O valor de b* indica uma coloragdo do organico (12,67) mais préxima do
azul, quando comparado com o convencional (26,98). Conforme Chitarra e Alves
(2001) a cor € o atributo de qualidade mais atrativo para o consumidor, sendo que 0s
produtos com coloracéo forte e brilhante sdo os preferidos, entretanto, na maioria dos
casos, a cor ndo esta correlacionada com o valor nutricional e a qualidade do produto.
Em relagdo a composi¢cdo de minerais do suco de uva integral, considerando o efeito
do cultivo convencional e orgéanico, verificou-se diferenca significativa para os
elementos: Cu, Fe, Ca, Mg, P e K (Tabela 1).

Ao analisar os resultados da comparacédo das médias de Cu, observou-se que no suco
organico o valor foi significativamente superior (5,38 mg.L™"). Rizzon e Link (2006)
relatam que o teor de Cu pode sofrer influéncia em funcdo da maior propor¢cédo de
pelicula da casca, devido ao menor tamanho da baga.

Entre os sucos analisados, o convencional apresentou o maior teor de ferro, atingindo
valores médios de 3,38 mg.L™ quando comparado com o organico que obteve 1,51
mg.L™. J&4 a concentracdo de Ca foi superior no suco organico (208,04 mg.L™") em
comparacdo ao convencional (170,56 mg.L™?). Quanto ao teor de Mg, os valores
médios mostraram diferenca (p<0,05) entre os sucos analisados, no qual o suco de
uva organico apresentou valor de 242,49 mg.L™" e o convencional 210,21 mg.L™. Na
analise de fésforo o maior valor foi detectado para o suco de uva organico (242,99
mg.L™") diferindo do convencional (139,91 mg.L"). Os resultados médios de K
evidenciam diferencga significativa entre o suco convencional e organicos, com valores
de 1338,70 e 1767,70 mg.L'l, respectivamente.

Conforme estudo de Berri e Pelisser (2016) no qual realizou um comparativo entre
alimentos orgénicos e convencionais com base em artigos cientificos, verificou que
existe pouca influéncia dos valores fisico-quimicos em relagdo ao tipo de cultivo
(convencional e organico).

Com relacdo a andlise sensorial dos 70 julgadores que participaram da avaliacdo, 51%
eram do sexo feminino e 49%, masculino. Na tabela 2 estdo apresentados os valores
hedbénicos médios para os atributos cor, aroma e sabor. Observou-se que houve
diferenca significativa nos atributos cor, aroma e sabor, com maior preferéncia do suco
organico em todos os atributos quando comparado ao suco de uva convencional. A cor
€ de fundamental importancia, pois esta ligada a atratividade para o consumidor
(MATSUURA; CARDOSO; RIBEIRO, 2002). Conforme Martins (2010) a preferéncia
pelos organicos com relagdo ao sabor pode ser em fungdo que estes mantém os
acidos organicos, substancias determinantes do sabor, cuja sintese é reduzida sob
altas concentracbes de fertilizantes nitrogenados prontamente sollveis, utilizados no
sistema convencional. Varios fatores podem influenciar no sabor e aroma de um
produto agricola: a variedade utilizada, tipo de solo, clima e o modo de producéo
(convencional ou organico) (DAROLT, 2002).
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Tabela 2. Valores hedbdnicos médios para os atributos de cor, aroma e sabor de suco
de uva integral convencional e organico.

Suco integral

Atributos Convencional Organico
Cor 6,79+1,40° 8,07+1,51°
Aroma 6,79+1,61° 7,79+1,68°
Sabor 6,78+1,47° 7,84+1,69°

Médias seguidas de letras diferentes na linha diferem entre si ao nivel de 5%, segundo o teste
de ‘t'.

Os resultados da avaliagéo sensorial por escala heddnica apresentaram, que 0S sSUCOS
de uva organico foram caracterizados entre as descricbes ‘gostei muito a gostei
extremamente’.

Pesquisa realizada por Meneses, Messias e Barros (2011) com suco de uva organico
apontaram o valor médio na preferéncia do julgador de 5,79. Destacou-se que 35,7%
dos julgadores citaram, que o sabor caracteristico do mesmo foi o atributo que mais
agradou, enquanto que 11,9% citaram que o sabor amargo foi o atributo que menos
agradou para os dois sucos.

Os indices de aceitabilidade verificados para os sucos de uva convencional e
organicos estéo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. indice de aceitabilidade (%) dos sucos de uva integral e organico segundo
cada atributo.

Atributos Suco integral

Convencional Orgénico
Cor 75,44 89,66
Aroma 75,44 86,56
Sabor 75,33 87,11

Os resultados para o indice de aceitabilidade do suco de uva convencional variaram
de 75,33 a 75,44% entre os atributos avaliados. Ja no suco de uva orgéanico ele variou
de 86,56 a 89,66% entre os atributos cor, aroma e sabor. Segundo Bispo et al. (2004)
0s sucos de uva convencional e organicos demonstraram uma repercussao favoravel
ao consumo, pois obtiveram valores superiores a 70%. O suco de uva orgéanico se
destacou em todos os atributos sensoriais de aceitacdo avaliado, pois obteve notas
mais altas em cor, aroma e sabor.

4. Concluséo
O suco de uva integral derivado de sistema de producdo organico mostrou valores
superiores para as variaveis lipideos, carboidratos totais, pH, glicidios ndo redutores

em sacarose, polifendis totais, cobre, célcio, magnésio, fésforo e potassio.

O suco de uva integral organico apresentou uma melhor aceita¢do entre os julgadores,
nos atributos cor, aroma e sabor.
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Os sucos de uva integral produzidos pelo sistema convencional e organico
apresentam os padrées de qualidade previstos na legislacdo brasileira vigente. Os
parametros de qualidade nutricional e sensorial sdo multifatoriais, pois condi¢des de
solo, clima e variedade, podem apresentar diferencas significativas entre o modo de
producdo convencional e o organico. Sugerem-se novas pesquisas envolvendo sucos
de uva integral convencional e organico, aumentando assim, o conhecimento da
composicao nutricional desses produtos.
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