CLE v
o

\

Conbracis

ANALISE E COMPARAGAO FISICO-QUIMICA DOS PARAMETROS UVAS
FINAS (Vitis vinifera) RUBI E ITALIA

Dara Rayanne da Silva Guedes!, lury Domenik Edimar Cabral?, Nathalia Mayanna da Paz Silva’,
Mayra da Silva Cavalcanti®

Guaduandas em Biomedicina -FACULDADE DE CIENCIAS MEDICAS DE CAMPINA GRANDE !
Nutricionista e Graduado em nutrigdo- FACULDADE MAURICIO DE NASSAU 2
Professora orientadora - FACULDADE DE CIENCIAS MEDICAS DE CAMPINA GRANDE 3
*E-mail: dararaymedicina@gmail.com?, iuryxdc@outlook.com?, Nathalia.Mayanna@hotmail.com?
mayra_cavalcanti@yahoo.com.br?

Resumo: Aproveitamento da uva pode ser feita na elaboracdo de suco, e pode contribuir na dieta alimentar.
Os acucares(solidos soltveis=°Brix) representam na fruta os constituintes energéticos e sua quantidade
depende da cultivar e do nivel de maturacdo da mesma, ja os acidos organicos tém a fungdo de da o sabor
acido. Diante do exposto, o principal objetivo é realizar analise comparativa dos parametros fisico-quimica
das uvas finas rubi e itdlia; através da determinagdo dos sdlidos sollveis (°Brix), a acidez titulavel e em
acido orgéanico e o pH. Para tanto, no Laboratério de Bromatologia da Faculdade Ciéncias Médicas de
Campina Grande as amostras foram preparadas e realizadas as analises seguindo metodologia recomendada.
A uva rubi se apresentou mais acida em relacdo a uva italia, com teores de acidos orgénicos, pH e acidez
total elevados, o °Brix inferior , isso pode ter sido devido a colheita prematura. Os resultados obtidos do
°Brix na analise tanto do suco da Uva Rubi quanto do suco da Uva ltalia estdo dentro dos indices da
Legislacdo Brasileira, porém nos achados na literatura os sélidos soltveis da Uva rubi, se mostrou inferior
em regido subtropical (Sul), ja o da Uva Itéalia superior em regido tropical(nordeste), variando o valor. Faz-se

necessario realizar estudos aprofundados, visto que sdo as uvas mais consumidas.

Palavras-chave: fruta, caracterizagdo, Vitaceae.
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Introducéo

O progresso em técnicas de cultivo na viticultura brasileira apresentou uma evolucao
enorme nos ultimos 50 anos. Partindo da producdo tradicional de algumas cultivares de uvas
americanas, avangou para novas regioes, diversificando em cultivares e em sistemas de producéo.
As técnicas modernas foram incorporadas aos sistemas de producdo das diversas regides em nosso
pais. Na producdo de uvas de mesa, algumas regides investiram no cultivo protegido com o uso de
tela ou cobertura plastica. Todavia, algumas técnicas de manejo da videira foram relevante
importancia para a expansdo da area cultivada e para a qualificacdo da producéo de uvas no Brasil
(CAMARGO; TONIETTO; HOFFMANN, 2011).

A uva pode ser utilizada na elaboracdo de suco, pela facilidade nesse processo, aliada as
caracteristicas sensoriais (cor, odor e sabor), e ao seu valor nutricional, o suco de uva pode
contribuir na dieta alimentar. Este produto é comparado com a prépria uva, pois na sua composi¢ao
tém os constituintes principais, entre eles estdo o0s agucares e os acidos organicos (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007).

Os acucares representam no suco 0s constituintes energéticos e sua quantidade depende da
cultivar e do nivel de maturacédo da uva. Os dois principais aglcares presentes na uva sdo a glicose e
a frutose (R1IZZON; MENEGUZZO, 2007). Os acidos organicos tém a funcdo de da o sabor &cido a
uva, como também eles possuem um poder bactericida pronunciado. Os &cidos organicos de
importancia maior na uva sdo os &cidos tartarico, malico e citrico. Eles representam uma acéo
estimulante da secrecdo salivar e do suco gastrico (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

Segundo Formolo et al. (2011), afirma que os produtores, tém preferéncia em cultivar a
uva Itéalia, devido a demanda dos consumidores, a adaptacdo ao cultivo sob pléastico, a estabilidade
de producdo e ao tamanho dos cachos e bagas. Relata que ha menor exploracdo em cultivar a uva
Rubi do mesmo grupo da Italia, pois a coloracdo rosa provoca a percepcdo de fruta imatura,

reduzindo a atratividade para os consumidores.

Diante do exposto, o principal objetivo desta pesquisa € realizar analise e comparagdo dos
parametros fisico-quimica das uvas finas Rubi e Itdlia; e determinar o0s solidos solaveis por
refratometria, a acidez titulavel em &cido organico por volumetria com indicador e o pH,

observando as possiveis diferencas entre as cultivares.
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Metodologia

Para a elaboracdo deste estudo foram feitas as analises de pH, acidez titulavel, acidez em
acido organico e solidos soluveis, uvas finas (Vitis vinifera) Rubi e ltalia, as anélises foram
realizadas na Faculdade de Ciéncias Médicas (FCM) da cidade de Campina Grande - PB.

Inicialmente as uvas selecionadas foram lavadas e em seguida trituradas no liquificador. As
amostras foram preparadas segundo recomendacdo do IAL (2008), pesando-se 5 gramas de cada
uva e depois misturando-se 50 ml de agua destilada, em seguida o material foi filtrado com o
auxilio do funil de vidro e um suporte.

As analise de pH (017/1V) foi realizada com utilizagdo de potencidmetro previamente
calibrado; para a acidez titulavel (016/1V) foi realizada a titulacdo com solucdo padronizada de
NaOH 0,1N utilizando fenolftaleina como indicador; a acidez em acido organico (016/1V) foi feita
pela conversdo sugerida na metodologia utilizada com os valores sugeridos para 0s &cidos
citricos; e os sélidos sollveis totais (202/1V) por meio de leitura direta, sem diluicdo da amostra,
em um refratbmetro manual, com compensacdo automatica de temperatura; foram realizadas

seguindo protocolos sugeridos pelo IAL (2008).

Resultados e Discussao

Os dados encontrados no presente estudo se encontram na tabela 1. A acidez total da uva
Rubi foi maior que a da Italia, porém esta acidez ainda ficou menor do que o valor encontrado por
Neto et al. (2016), que foi de 19,28. O mesmo autor atribui a acidez um fator importante para a

qualidade sensorial da uva.

Tabela 1: Composicéo fisico-quimica dos parametros do suco das uvas finas (vitis vinifera) Rubi e
italia

Variedades pH Acidez total (%) | Acidez em &cido Sélidos
tartarico (g) Soluveis (%)

Rubi 3,10 13,76 1,03 14,00

Italia 3,31 9,12 0,68 14,50

A legislacdo brasileira estabelece um minimo de 14 °Brix, pelos padrdes comerciais

reportados na Instrugdo Normativa n° 1, de 1° de fevereiro de 2002 (BRASIL, 2002), a Uva italia e
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a Uva rubi, tiveram o °Brix 14,50 e 14, respectivamente, 0 que indica que as mesmas se
apresentaram dentro do preconzado. Mascarenhas et al. (2013); avaliaram a qualidade das
caracteristicas fisico-quimicas das bagas de uvas finas de mesa durante a colheita comercial, a Uva
Italia na regido do Submédio Sao Francisco Brasil teve o °Brix 16,5, valor acima do encontrado

neste estudo.

Aubert e Chalot (2017), analisaram 0s niveis de acidos organicos e solidos soluvéis em seis
cultivares de uva de mesa no continente Europa (Franca), dentre elas estdo as uvas de mesa Italia e
Rubi. O °Brix da uva italia 21,2 enquanto a uva rubi 17,4, mostram que os valores estdo acima em
comparacdo destas uvas em relacdo a nossa analise em regido nordeste (Brasil). Assim, como a
acidez titulavel em &cido tartarico estdo com relevante diferenca, 3,5 (Italia) e 3,7 (Rubi), entretanto

nossa pesquisa teve valores abaixo, 0,68 (Italia) e 1,03(Rubi).

Em um estudo, Neto et al. (2016), que testaram as caracteristicas fisico-quimicas da uva
Rubi cultivada em regido Subtropical, obtiveram valor de pH para a uva Rubi de 3,40; 0,70 de
acido tartarico e 13,5°Brix; enquanto, a uva Rubi da andlise teve o pH proximo; uma elevacdo do

acido tartarico 1,03 e °Brix proximo.

Os sdlidos sollveis que representam o aglcar presentes nas uvas podem variar de 15 a 30%
em funcdo de varios fatores, como clima, solo, estadio de maturacdo e variedades, e sdo
constituidos exclusivamente por acgucares simples, representados pela glicose e frutose, em

proporcoes sensivelmente iguais no momento da plena maturagdo (AQUARONE et al., 2001).

Ribeiro, De Lima, e Alves (2012) ao final do seu estudo indicam gque 0s conhecimentos das
caracteristicas da fruta que relacionam o rendimento e aceitacdo para o mercado permitem
sobressair atributos especificos de cada regido. Ja que o cultivo, as condigdes climaticas, a

infraestrutura e a capacidade de produzir véo influenciar no produto final.
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Concluséo

As uvas analisadas apresentaram caracteristicas fisico-quimicas satisfatorias, quando
comparados com outros trabalhos em diferentes regides do Brasil, dando énfase, a relacdo solidos
soluveis ou °Brix, pardmetro ligado a qualidade da uva para 0 consumo in natura, pois expressa 0
sabor do fruto, que é em relacdo a dogura do mesmo. Porém em comparacdo a pesquisa em nivel
internacional destes parametros a qualidade ainda ndo é satisfatoria devido a quantidade inferior dos
solidos soluveis e &cidos organico(acido tartarico) da uva em nossa regido. Faz-se necessario

realizar estudos aprofundados, visto que séo as uvas mais consumidas.
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