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RESUMO

O mercado de suco de uva esta em crescimento, principalmente pelos beneficios do
consumo a saude. Véarias solucfes tecnologicas foram propostas para melhorar a
cadeia produtiva, como a combinagdo de uvas e até mesmo 0 aproveitamento do
residuo do processo de producéo, contribuindo na qualidade funcional, econémica e
ambiental. No Brasil, uvas Vitis labrusca e hibridas representam a maioria daguelas
destinadas aos sucos. A uva hibrida ‘Niagara Rosada' que apresenta alta
produtividade e aceitabilidade, com excedente de producéo, pode ser uma opg¢ao para
a producdo de suco e utilizacdo do residuo para suplementacdo alimentar. Dessa
forma, o perfil de compostos fendlicos e nitrogenados, bem como capacidade
antioxidante e bioativa, coloracdo e sensorial foram realizadas com o objetivo de
verificar a qualidade dos sucos de uva e seus residuos produzidos a partir de
combinacgdes de 'Niagara Rosada'. Os sucos foram elaborados com 'Bordo’, 'BRS
Violeta', '1AC 138-22 Maximo', separadamente e em blends com 'Niagara Rosada'. Os
sucos foram produzidos por prensagem a quente, engarrafados (vidro ambar) e
pasteurizados. Um controle comercial (C) de 'Niagara Rosada' também foi analisado
junto aos sucos. Os residuos da producédo do suco (bagacos) foram secos, moidos,
embalados e armazenados para as andlises. Treze misturas foram produzidas
independentemente usando 100, 75, 50 e 25% de cada cultivar e em combinacdo com
'‘Niagara Rosada'. O perfil de polifendis e compostos nitrogenados foram analisados
via HPLC. Compostos fendlicos totais, antocianinas totais e a atividade antioxidante
(FRAP, ABTS e DPPH) também foi determinada por espectrofotometria. A cor dos
sucos foi analisada usando o sistema CIELab. Os atributos sensoriais foram
analisados por notas de preferéncia (cor, aroma, sabor, corpo e geral), bem como a
intensidade de cor visual e intengcdo de compra do consumidor. A adicdo de uvas
vermelhas na composicéo contribuiu para o maior conteudo de compostos fendlicos,
nitrogenados e atividade antioxidante dos sucos e farinhas, além de atributos de cor
superiores aos sucos elaborados apenas com ‘'Niagara Rosada'. Maiores
porcentagens de uvas 'BRS Violeta' incrementam os potenciais bioativos do suco e
farinha, proporcionando aumento na capacidade antioxidante. Os hibridos 'lAC 138-
22 Maximo', 'Bordo’ e 'BRS Violeta' sdo boas alternativas nas misturas com uvas roses
para producéo de sucos e aproveitamento residual como farinha, aumentando a

qualidade bioativa. Para utilizar o excesso de producéo, sucos elaborados com até



50% de 'Niagara Rosada' podem ser uma boa alternativa para a producdo de sucos
integrais, sem grandes perdas na qualidade nutricional, funcional e sensorial. Suco
com 50% 'Bordo' + 50% 'Niagara Rosada’, apresenta ser o melhor blend a ser

realizado, com bons niveis de compostos e alta aceitabilidade.

Palavras-chave: Vitis spp. Compostos bioativos. Atividade antioxidante.

Suplementacéao alimentar. Compostos fenolicos. Aminas biogénicas. Aminoacidos.



ABSTRACT

The he grape juice market is growing, mainly due to the health benefits of consumption.
Various technological solutions have been proposed to improve the production chain,
such as the combination of grapes and even the use of the residue of the production
process, contributing to functional, economic and environmental quality. In Brazil, Vitis
labrusca and hybrid grapes represent the majority of those destined for juices. The
hybrid grape 'Niagara Rosada’, which presents high productivity and acceptability, with
surplus production, can be an option for the production of juice and use of the residue
for food supplementation. Thus, the profile of phenolic and nitrogen compounds, as
well as antioxidant and bioactive capacity, coloring and sensory were carried out with
the aim of verifying the quality of grape juices and their residues produced from
‘Niagara Rosada' combinations. The juices were made with '‘Bordo’, 'BRS Violeta', 'I1AC
138-22 Maximo', separately and in blends with 'Niagara Rosada'. The juices were
produced by hot pressing, bottled (amber glass) and pasteurized. A commercial control
(C) of 'Niagara Rosada' was also analyzed with the juices. The juice production
residues (bagasse) were dried, ground, packaged and stored for analysis. Thirteen
mixtures were produced independently using 100, 75, 50 and 25% of each cultivar and
in combination with 'Niagara Rosada'. The profile of polyphenols and nitrogen
compounds were analyzed via HPLC. Total phenolic compounds, total anthocyanins
and antioxidant activity (FRAP, ABTS and DPPH) were also determined by
spectrophotometry. The color of the juices was analyzed using the CIELab system.
Sensory attributes were analyzed by preference notes (color, aroma, flavor, body and
overall liking), as well as the intensity of visual color and the purchase intention of the
consumer. The addition of red grapes in the composition contributed to the higher
content of phenolic, nitrogenous compounds and antioxidant activity of juices and
flours, in addition to color attributes superior to the juices made only with 'Niagara
Rosada'. Higher percentages of 'BRS Violeta' grapes increase the bioactive potential
of juice and flour, providing an increase in antioxidant capacity. The hybrids 'lAC 138-
22 Maximo', '‘Bordo’ and 'BRS Violeta' are good alternatives in blends with rose grapes
for juice production and residual use as flour, increasing bioactive quality. To use
excess production, juices made with up to 50% 'Niagara Rosada' can be a good

alternative for the production of whole juices, without major losses in nutritional,



functional and sensory quality. Juice with 50% 'Bordo’ + 50% 'Niagara Rosada’, is the

best blend to be made, with good levels of compounds and high acceptability.

Keywords: Vitis spp. Bioactive compounds. Antioxidant activity. Food

supplementation. Phenolic compounds. Biogenic amines. Amino acids.
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INTRODUCAO GERAL

A uva pertence a Familia Vitaceae e ao género Vitis. Entre as uvas cultivadas,
as mais comuns sao Vitis labrusca L. (americanas) e Vitis vinifera L. (europeias). As
americanas sao principalmente utilizadas para consumo in natura e para a producao
de sucos e vinhos comuns e as europeias para producéo de vinhos finos (LEAO et al.,
2012). Diversas pesquisas buscando cultivares resistentes a pragas, doencas, climas
adversos e com maior produtividade, conseguiram obter uvas hibridas (THEOCHARIS
et al., 2010) que podem ser cultivadas em climas mais quentes (NATIVIDADE et al.,
2013; DA SILVA et al., 2019). No Brasil, uvas hibridas e Vitis labrusca representam
mais de 85% do volume de uvas processadas (LAGO-VANZELA et al., 2011).

Em 2017, a producao brasileira alcancou 1.912.034 toneladas (t) em 75,51 mil
hectares (FAOSTAT, 2019), enquanto o mundo produziu 74.276.583 t, alcancando
2,57% da produgcdo mundial de uvas. De acordo com dados do levantamento
sistematico da producdo agricola, em 2017 a producdo do estado de S&o Paulo
chegou a 243.652 toneladas, com maior producdo de uvas comum para mesa
(183.244 ton), seguidas da uva fina para mesa (58.869 ton) e industria (1.538 ton)
(IEA, 2019). No Brasil, a viniticultura apresenta impacto na geracdo de emprego e
renda, para pequenos produtores e grandes empreendimentos, proporcionando
desenvolvimento e turismo nessas regides produtoras (DE MELLO, 2017).

Nos anos de 2005 a 2014, o Brasil apresentou um aumento no consumo de
suco de uva de 570%, chegando ao patamar de 90,3 milhdes de litros (IBRAVIN,
2015), com um consumo interno per capita de 1,23 litros ano (DE MELLO, 2018). No
entanto, as exportacdes do suco de uva congelado ou ndo para o mercado externo,
também apresentam incremento de 71,3% quando comparado o primeiro semestre
de 2015 para 2019, como principal destino o Japao, chegando a 1249,6 toneladas
neste periodo (MDIC, 2019).

Nos ultimos anos, estudos com uvas destinadas a elaboragcdo de sucos tém
aumentado nas diferentes regides do Brasil, como no Estado de Sao Paulo. Esses
trabalhos demonstraram a presenca de altos conteddos de compostos bioativos nas
cultivares hibridas e Vitis labrusca, como 'Bordo’, ‘'Isabel Precoce’, 'BRS Carmem’,
'BRS Cora' e 'lAC 128-22 Maximo' (LAGO-VANZELA et al., 2011; DA SILVA et al.,

2019). No estado de S&o Paulo a principal uva de mesa produzida é a 'Niagara
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Rosada’, consumida preferencialmente in natura € pouco utilizada na producéo de
sucos pela sua coloracdo, no entanto, apresenta alta produtividade e grande
excedente de producéo, o que favorece na utilizacdo dessa cultivar em combinacdes
com outras uvas mais pigmentadas.

A uva e seus derivados, como vinhos e sucos, cada vez mais vem sendo
consumidos, principalmente pela sua relevancia na promoc¢éao da saude (LIMA et al.,
2014; TOALDO et al., 2015). No entanto, ainda sdo poucos 0s estudos realizados
sobre os residuos dos derivados das uvas (suco e vinho), os quais ja demostraram
potencial na suplementacdo de compostos (TASERI et al., 2018; TAVARES et al.,
2019) com potencial antioxidante. Ha utilizacdo de residuos derivados da producao
de vinho e suco de uva, apresentam grande potencial econémico com
sustentabilidade. O uso desse tipo de material além de ser ecologicamente correto,
pode inferir na saude via suplementacéo alimentar pela presenca de compostos, além
de outras utilidades.

Pesquisas tém sido realizadas em relagédo ao consumo de alimentos ricos em
compostos bioativos e os resultados séo relevantes (KIMOKOTI; MILLEN, 2016;
BERES et al., 2019). As uvas apresentam uma diversidade de compostos
antioxidantes, incluindo os compostos fendlicos (flavonoides, antocianinas, resveratrol
e taninos), os quais sao descritos por apresentarem diversos beneficios para a saude
(DA SILVA et al., 2019; TAVARES et al., 2019). No entanto, além dos compostos
fendlicos, uvas também apresentam em sua composicdo aminas biogénicas (GOMEZ-
GOMEZ et al., 2018), que aumentam o potencial bioativo (PEREIRA; MARASCHIN,
2015; PAPAGEORGIOU et al., 2018), no entanto, dependendo dos teores, podem ser
toxicas (LARQUE et al., 2007).

Os compostos fendlicos sé@o os principais metabdlitos produzidos por Vitis spp.
e estdo diretamente ou indiretamente relacionados a qualidade e aos beneficios a
saude (GARRIDO; BORGES, 2013). Esses compostos apresentam propriedades
antioxidantes, neuroprotetor, antimicrobianas, anticancerigenas, anti-inflamatorias,
antifangica, antitrombdética, antidiabético, anti-obesidade e reducdo em problemas
vasculares (SMERIGLIO et al., 2016; KHOO et al., 2017).

A composicdo da uva em relacdo aos compostos fenolicos pode variar
conforme o grau de maturacéo, cultivar, condi¢cdes climaticas e de cultivo (porta-
enxerto, pragas e doencas) (PEIXOTO et al., 2018; TASERI et al., 2018; DA SILVA et
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al., 2019). Processamentos industriais resultando em subprodutos como a farinha,
podem influenciar o contetdo desses compostos (TAVARES et al., 2018).

O perfil destes compostos fendlicos encontrados nas uvas e derivados,
desempenham um papel importante nas caracteristicas sensoriais, pois estao
relacionados a cor, aroma e sabor (SLATNAR et al., 2018; KAURINOVIC; VASTAG,
2019). As antocianinas sao responsaveis pela coloracao (azul, roxa ou vermelha) das
uvas, devido a posicao e/ou aumento de grupos hidroxila (OH) em sua composi¢cao
(SMERIGLIO et al.,, 2016; KHOO et al, 2017), afetando os parametros de
luminosidade, croma, pureza e tonalidade conforme a concentracdo (LAGO-
VANZELA et al.,, 2013), que pode influenciar na aceitabilidade desses produtos
(CASASSA; BOLCADO; SARI, 2015). Portanto, diferentes niveis de compostos
bioativos, como as antocianinas, podem influenciar as caracteristicas sensoriais e
contribuir para o enriquecimento de sucos de baixa qualidade, através de misturas de
cultivares de uvas.

Os compostos nitrogenados, aminas biogénicas e seus percursores (amino
acidos), apresentam diversos papéis importantes nas plantas e sdo substancias
encontradas em derivados de uva. Esses compostos nitrogenados de baixo peso
molecular séo relacionados a estresses bidticos e abibticos nas plantas (WUDDINEH,;
MINOCHA; MINHOCHA, 2018) e as caracteristicas sensoriais do produto e as suas
propriedades bioldgicas (KALAC, 2014).

Os compostos nitrogenados, sao sintetizadas ou degradadas pelo metabolismo
das plantas, para realizacéo de processos fisiolégicos, como senescéncia, maturacao,
divisdo celular, etc. (FORTES; AGUDELO-ROMERO, 2018; ORDONEZ et al., 2016).
Na alimentacdo humana, estao ligados a diversas func¢des, no entanto, o contetdo
ingerido é de grande relevancia, pois estao relacionadas com divisdo celular, alergias,
entre outras.

O amino&cido triptofano, precursor de 5-hidroxitriptofano, triptamina, serotonina
e melatonina, possui atividade antioxidante (STRASSER; GOSTNER; FUCHS, 2016;
PALEGO et al., 2016). O L-dopa apresenta acdo contra o mal de Parkinson, funcéo
gue so é possivel por causa que esse aminoacido consegue formar dopamina a partir
da descarboxilagdo do aminoacido (PARK et al., 2012).

Entre as aminas biogénicas, a serotonina esta relacionada a alteracdes de
humor, no entanto, essa amina nao ultrapassa a barreira hematoencefalica e depende
de outras substancias para a sua agdo (STRASSER; GOSTNER; FUCHS, 2016), mas
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pode apresentar atividade antioxidante (ISLAM et al., 2016). As aminas biogénicas
histamina e tiramina sdo aminas biogénicas que podem promover danos a saude, mas
a acdo toxica depende dos niveis consumidos (TEN BRINK et al., 1990).

Outras aminas como as diaminas putrescina e cadaverina sdo consideradas
marcadores de contaminacao por microorganismos ndo desejaveis e dependendo dos
niveis podem ser toéxicas aos humanos (PAPAGEORGIOU et al., 2018), no entanto,
também apresentam influéncia na degradacéo de histamina no intestino pela inibicdo
competitiva com diamino oxidase (BIOHAZ, 2011; PAPAGEORGIOU et al., 2018).

A putrescina também €& precursora das poliaminas espermidina e espermina,
as quais agem na eliminacdo de radicais livres e sdo reguladoras de diversos
processos celulares, como diferenciacdo e proliferacdo, divisdo e morte celular,
sintese de DNA e proteinas (AGUDELO-ROMERQO et al., 2014; TORO-FUNES et al.,
2015; PAPAGEORGIOU et al., 2018) e na alimentacdo podem ter efeito antiglicante
(GUGLIUCCI; MENINI, 2003).

Objetivos

Diante da importancia dos compostos bioativos da uva e produtos derivados
(suco e farinha) no beneficio da saude humana, o presente estudo teve como

objetivos:

Geral
Analisar o perfil de compostos fendlicos e nitrogenados, bem como capacidade
antioxidante, sensorial e a colora¢do dos sucos de uva e seus residuos produzidos a

partir de combinag¢des de uvas vermelhas com 'Niagara Rosada'.

Especificos
1- Uso sustentavel do excedente de producéo da 'Niagara Rosada'.
2- Identificar a melhor mistura que tivesse cor e aceitacao.
3- Identificar a melhor mistura com alto conteddo de compostos
bioativos.
4- Determinar os niveis e perfis de compostos fenélicos e aminicos

das combinacdes.
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5- Produzir farinha de residuos do suco de uva com alta qualidade

antioxidante.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com o mercado de suco em crescimento no mundo, principalmente pelos
beneficios do consumo a saude, estudos sobre a diversificacdo na elaboracdo cada
vez vem a melhorar e adaptar aos mais diversos consumidores. Vinculado a isso, as
pessoas buscam qualidade de vida e menor desperdicio de alimentos, fato do estudo
realizado.

A 'Niagara Rosada', atualmente € a principal cultivar consumida in natura
cultivada no Estado de Séo Paulo e sua alta producéo gera excedentes. Neste sentido,
o aproveitamento da 'Niagara Rosada’, por mais que neste estudo evidenciou que o
apropriado de mistura sem perdas bioativas, funcionas e sensoriais seja até 50%,
proporciona uma nova utilizagdo adequada e ndo somente in natura. No entanto, nao
impede que seja utilizada individualmente, pois apresenta boas propriedades
bioativas.

A adicdo de uvas vermelhas nas combinagbes de uvas proporciona a uva
'‘Niagara Rosada’ melhores condi¢des de absor¢cédo no mercado e isso deve ser levado
em consideracdo no momento da fabricacdo pelas empresas. As uvas como IAC 138-
22 Maximo', Bordo' e 'BRS Violeta' sdo aptas em misturas com a Niagara Rosada’,
entre outras cultivares que apresentam baixa coloracéo e que possivelmente possuem
menores atividades antioxidantes.

O aproveitamento dos residuos da fabricacdo de sucos (bagaco), € uma grande
oportunidade para as empresas buscarem sustentabilidade e agregar valor a matéria
prima. A busca por novos mercados, como de suplementacédo alimentar, esta aliada a
uma alimentacdo mais saudavel e equilibrada pela populacdo mundial. As empresas
precisam buscar inovacbes e, subprodutos como a farinha sdo o rumo certo a
evolucdo do mercado mundial, pois aliam, menor desperdicio, economia e reducéo na

contaminagao ambiental.
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