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RESUMO
O suco de uva é uma bebida que vem se tornando frequente na mesa dos consumidores. Sua cor, sabor, baixo custo e fácil acesso são características que chamam a atenção na hora de sua compra. Além de ser antioxidante, anti-inflamatório e hipocolesterolêmico, traz outros benefícios para quem o consome. O objetivo do presente trabalho é desenvolver, a partir da uva Isabel (Vitis labrusca), um suco de uva por prensa manual, realizar sua caracterização físico-química e microbiológica, verificar sua ação antioxidante e comparar com um suco comercial. As uvas foram colhidas em Pinheiro Preto-SC e transportadas até Cascavel-PR. Foram separados os ráquis e grãos para então se fazer a prensa manual e obter um suco integral, sem adição de água e açúcares. O suco foi passado por uma peneira e pano branco para ficar sem resíduos.  Após o processo o produto foi congelado para conservação. Os resultados físico-químicos mostraram que o carboidrato do suco produzido por prensa manual (SPM) alcançou um valor 6% acima do suco comercial (SC). Os outros parâmetros que foram analisados como proteínas, fibras, umidade, lipídeos e cinzas, se destacaram no suco comercial (SC). Só diferiram proteína e fibras no teste da ANOVA. Quanto as análises microbiológicas os resultados foram conforme a legislação vigente. Foi analisado também o ácido gálico, que é um ácido fenólico que pertence à classe dos ácidos hidróxi-benzóicos, e encontrou-se uma capacidade antioxidante muito baixa comparado aos outros artigos. Isso se deve ao modo pelo qual foi feito, sem aquecimento e sem passar por um processo tecnológico.
PALAVRAS-CHAVES: Suco de uva, bebida integral, antioxidante
1. INTRODUÇÃO
         Foram os colonizadores portugueses, que por volta de 1532, introduziram as primeiras videiras no Brasil, especificamente no Estado de São Paulo. Mais tarde elas se expandiram e chegaram ao Paraná na metade do século XIX (BOTELHO; PIRES,2009).
         No ano de 2016, o Brasil produziu 984.244 toneladas de uvas. Os principais produtores neste ano foram os estados de Rio Grande do Sul (416.631 toneladas), Pernambuco (237.367 toneladas) e São Paulo (145.251). Houve um conjunto de fatores climáticos: o inverno ameno, primavera antecipada, geada tardia e chuva excessiva que diminuíram a produção das videiras (MELLO,2017).
____________________________________________________________________
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             As uvas americanas (Vitis labrusca e Vitis Bourquina) são chamadas de rústicas ou comuns, pois apresentam alta produtividade e resistência às doenças que as afetam. As cultivares de Vitis labrusca são as preferências de muitos consumidores, porque apresentam sabor e aroma mais acentuados, podendo ser consumidas in natura ou na forma de sucos (HOFFMANN; MAIA; CAMARGO, 2005).
[bookmark: __Fieldmark__985_962915191][bookmark: __Fieldmark__485_962915191][bookmark: __Fieldmark__327_1014526508][bookmark: __Fieldmark__33_1863035984][bookmark: __Fieldmark__33_1667048320][bookmark: __Fieldmark__163_1911340179]              Os sucos de frutas vêm sendo consumidos em todo o mundo, não só pelo sabor,  mas  também por serem naturais, contendo elementos importantes que previnem doenças e proporcionam um estilo de vida mais saudável (PINHEIRO et al., 2006).
     Pesquisas vêm observando os benefícios à saúde com a ingestão de uva e seus derivados. Entre eles, o suco de uva vem sendo o mais relevante, pois é rico em compostos fenólicos e fatores antioxidantes e ainda é uma bebida de fácil acesso (JUNIOR et al.,2013).
              Sua intensa cor e estrutura se devem à composição química, com a presença de açúcares, minerais, ácidos fenólicos, vitaminas e compostos fenólicos, entre eles estão os não flavonóides como o resveratrol e ácidos fenólicos; e os flavonóides como as antocianinas, procianidinas, catequinas, quercetina e epicatequina (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). Dependendo da variedade podem diferir na composição química. A técnica de preparo referente à temperatura e tempo de extração ajusta a solubilidade e intensidade da difusão dos compostos, da casca ao mosto (DANI et al., 2007).
              Um estudo Francês evidenciou que mesmo indivíduos que tinham níveis elevados de colesterol e que começaram a consumir vinho tinto, apresentaram incidência de mortalidade por doenças cardiovasculares muito baixa. Também observaram modulação da agregação plaquetária e dos níveis de colesterol no plasma. Ocorreu diminuição na oxidação das LDL´s na formação de trombos e na progressão da aterosclerose (COSTA; ROSA,2016). 
              Além das propriedades do vinho, o suco também traz muitos benefícios ao organismo, devido à sua composição, trazendo ação antioxidante, além de ser anti-inflamatório, hipocolesterolêmico, diminui a oxidação do colesterol LDL e restabelece a função endotelial, entre outros benefícios (JUNIOR et al.,2013).
               Reações de oxidação, que podem causar odor, cor, sabor, textura desagradável e também alteração nutricional do produto, são indesejáveis à indústria, por isso a importância das condições ambientais e a utilização de compostos antioxidantes (ACHKAR, et al.,2013).
	  Desta forma, o objetivo principal deste trabalho foi desenvolver um suco integral de uva Isabel, analisar sua composição nutricional, sua ação antioxidante e comparar com um suco comercial.

2. MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Elaboração do suco prensado manualmente

               A matéria prima, as uvas Isabel, foram colhidas na safra de 2017/2018 numa propriedade de Pinheiro Preto-SC, sendo colocadas em caixas de plástico de 10kg e transportadas até Cascavel-PR em temperatura ambiente. Após chegar ao destino, foram selecionadas e pesadas, totalizando seis quilos para preparo do produto, ou seja, o suco integral. Após a seleção, foram lavadas em água corrente e deixadas a escorrer. Depois separaram-se os ráquis e os grãos. Os grãos foram colocados em um recipiente com capacidade de 10 litros e prensados manualmente para então a casca dar a cor ao suco. Depois disso foram deixadas por 24 horas em um recipiente tampado à temperatura ambiente, em média 25ºC. Após 24 horas, o suco e os resíduos foram passados por meio de uma peneira com espessura de malha fina de 14 cm e então num pano branco para somente sair o suco sem resíduos, que obteve rendimento de três litros. Em seguida o suco foi armazenado no congelador. Na figura a seguir temos o fluxograma da elaboração do suco.
FIGURA 01: Fluxograma das etapas utilizadas para a obtenção do produto.
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2.2 Análises físico-químicas e microbiológicas

     Para realização da análise de composição físico-química do suco de uva foi utilizado a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo analisados carboidratos, proteínas, lipídeos, fibra bruta, cinzas e umidade. A análise foi realizada no laboratório da FUNDETEC na cidade de Cascavel - PR. 
             Às análises microbiológicas do suco de uva foram realizadas de acordo com a Resolução RDC nº12 de 02 de janeiro de 2001, sendo estas: contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes, contagem de estafilococos coagulase positiva, salmonella sp                                                                     e contagem de bolores e leveduras. 
2.3 Análises estatísticas                  
                Para os resultados da análise físico-química e do composto fenólico (ácido gálico), foi usada análise de variância (ANOVA), considerando nível de significância p <0,05, através do programa Microsoft Excel.          

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1 Análise do suco por prensa manual e suco comercial

	 Os resultados obtidos dos sucos estão descritos na tabela 1, os quais foram analisados 100g de cada. O suco por prensa manual (SPM) foi comparado com um suco comercial (SC) e obteve um resultado de 13,68g de carboidrato, o que representa um valor 6% maior quando comparado ao suco comercial.
Tabela 1. Resultados da análise físico química dos sucos (SPM) e (SC).
	Análise em 100g do produto                       SPM                                SC

	Proteína (g)                                            0,12g  +- 0,04  a               0,40g +- 0,04 b
**Carboidratos (g)                                            13,68g                             12,86g
Lipídeos (g)                                             0,03g  +- 0,01 a               0,03g +- 0,01a
Fibra bruta (g)                                         1,19g   +-0,20 a               1,77g +- 0,19b
Cinzas (g)                                                0,30  +- 0,02 a                 0,26g +- 0,07 a
Umidade (%)                                          85,86%+-1,85 a                86,45% +- 0,93 a


Fonte: Dados obtidos na FUNDETEC, 2018
Letras iguais não diferem segundo o teste ANOVA
**O carboidrato foi calculado pela equação = proteína – lipídeos – cinzas – umidade – fibra
Segundo a Portaria nº 55 de 27 de julho de 2004, a definição de suco de uva deve ser exibido límpido ou turvo e na sua concentração e composição natural. O suco integral ou simples é designado com ou sem adição de açúcares na sua concentração natural. Já o decreto Nº 6871 de junho de 2009 diz que o suco ou sumo é uma bebida não fermentada e obtida da fruta madura e sã, devendo ser feito por processamento tecnológico adequado para manter as condições de apresentação e conservação até o momento de exposição e consumo. Fica vedada a adição de aromas e corantes artificiais em sucos. 
Santana et al., (2012), fizeram a caracterização físico-química e sensorial de néctares de uva tradicionais e light em que houve comparação do suco tradicional e light, os quais obtiveram resultados muito diferentes. Nos quais foram rotulados os valores de 60 kcal/100g e 14.5g de carboidrato; 19,7 kcal/100g e 4,77g de carboidratos respectivamente. Outro pesquisador comparou resultados da extração da polpa e suco de amora-preta em que obteve 5,92% de carboidratos na variedade Guarani (MOTA,2006).
Outros estudos avaliaram o índice de polifenóis, antocianinas e atividade antioxidante, nos quais os resultados obtidos para a cultivar Isabel foram de 80% de umidade, cinzas 0,4% e pH 3,15 (FALCÃO et al., 2007).  Segundo Mota (2006), que avaliou a umidade de amora-preta, todos os índices foram acima de 90%, porém o maior foi na variedade Comanche, representando 91,77% de umidade.
3.2 Análise microbiológica
Quanto a análise microbiológica podemos verificar na tabela abaixo:
Tabela 2. Resultado da análise microbiológica do suco por prensa manual (SPM).
	Análises microbiológicas                                                      Resultados

	Contagem de coliformes totais                                                           < 3,0 NMP/mL
Contagem de coliformes termotolerantes                                           < 3,0 NMP/Ml
Contagem de estafilococos coagulase positiva                                   <102 UFC/Ml
Pesquisa de Salmonella sp                                                                     Ausência
Contagem de bolores e leveduras                                                        <102 UFC/mL


Fonte: Dados obtidos na FUNDETEC, 2018

             Os resultados obtidos mostram que conforme a RDC nº 12/2001, o suco segue aos parâmetros estabelecidos para sucos e refrescos in natura. Chaves (2014) também avaliou a quantidade de bolores e leveduras de cinco sucos comerciais e encontrou valores de 0 UFC/mL em todas as amostras. Por outro lado, Silveira e Bertagnolli (2012), ao avaliar a comercialização de sucos de laranja in natura, perceberam que em todas as amostras analisadas houve algum grau de contaminação. Outros autores também observaram resultados negativos em produtos artesanais em Canoinhas-SC, estes avaliaram 12 amostras de produtos, dentre eles o suco de uva que apresentou valores em desacordo com a resolução vigente. A análise microbiológica é de suma importância para os alimentos, indicando uma possível contaminação durante a fabricação ou até mesmo após o processo por falta de higienização de manipuladores, máquinas e embalagens (VERDAN; ISAKA,2013).

3.3 Análise do ácido gálico em 100g de suco por prensa manual (SPM)

	Análise do ácido gálico em 100g de SPM                                  Resultados

	Ácido gálico                                                                                      13,95 ug/ml ou 8,2x10-5 mmol



Os compostos fenólicos vêm obtendo muitos efeitos benéficos à saúde. Efeitos biológicos, epidemiológicos e clínicos tais como atividades antioxidantes, anti-inflamatórias, antimicrobiana e anticarcinogênica. Há uma grande variedade de cultivares de uva com diferentes características de sabor, coloração, essas apresentam uma das maiores fontes de compostos fenólicos (ABE et al., 2007). Desta forma Ribeiro, (2016) relata que esses compostos podem proteger os constituintes celulares e também limitam o desenvolvimento de doenças associadas ao estresse oxidativo tecidual e agem no sítio da inflamação, melhorando o quadro.                      
O ácido que foi analisado é o ácido gálico sendo um ácido fenólico que pertence à classe dos ácidos hidróxi-benzoicos (BALASUNDRAM et al.,2006). Correia e Jordão, (2016) analisaram a capacidade antioxidante, atividade e eliminação de radicais livres em extratos de uvas vermelhas de diferentes variedades em Portugal, chegando ao resultado entre 3,96 mmol/L e 32,96 mmol/L, sendo que a maior capacidade antioxidante considerada foi entre 12,81 mmol/L a 32,96 mmol/L. 
Autores como Zhu, Zhang e Lu, (2012) verificaram em seu estudo que o teor máximo do ácido gálico foi de 27,85ug/2g em cultivares V. Cidra Sangye, enquanto o menor valor foi de 0,58ug/2g encontrado em Vitis labrusca Catawba em que analisaram os conteúdos fenólicos e composições em peles de cultivares de uvas de vinho tinto. Segundo Falcão et al., (2007), cujo trabalho foi analisar o índice de polifenóis, antocianinas e atividade antioxidante de um modelo de geleias de uva, obtiveram resultados antioxidantes da uva Isabel de 4,2 umol/ g e 3,1 umol/g em 100g sendo a acetona mais eficaz na extração de antocianinas. Pastrana-Bonilla et al., (2003), verificaram que a maior quantidade de ácido gálico estava presente nas sementes de uva muscadine. Também analisaram a quantidade de ácidos fenólicos e o maior valor foi nas uvas roxas, na variedade muscadine Noble de 1,1mg/100g. Quanto a sua capacidade antioxidante, a variedade Noble obteve a maior dentre as outras, 27,8 uM/g. No estudo de Abe et al., (2007), no que diz respeito aos parâmetros fenólicos totais e capacidade antioxidante em cultivares de uva de Minas Gerais, seus resultados foram expressivos na cultivar folha de figo 420A, 390mg/100g de fenólicos totais e sua capacidade antioxidante foi de 19 umol, se sobressaindo dentre as demais.
4. CONSIDERAÇÕES FINAIS
             Ao compararmos os resultados dos sucos podemos observar a proximidade nos números. A partir dos resultados do trabalho podemos concluir que o SPM atingiu os parâmetros físico-químicos e microbiológicos. No teste da ANOVA os sucos diferiram no quesito proteínas e fibras.
             O presente estudo mostrou que o SPM tem uma capacidade antioxidante, mesmo que baixa, podendo ser explicado pelo seu processo manual, sem aquecimento e pelas condições climáticas. O SC passa por uma padronização industrial, ao contrário do SPM, que teve seu processo caseiro, mas mantém seus benefícios anti-inflamatórios, hipocolesterolêmicos e antioxidantes.
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Apresentacio do Projeto:

A pesquisa intitulada PRODUGAO, CARACTERIZAGAO E ANALISE SENSORIAL DE SMOOTHIE DE
SUCO DE UVA EXTRAIDO POR PRENSA A FRIO COM ADIGAO DE FARINHA DO RESIDUO DA UVA
ISABEL (VITIS LABRUSCA) sob responsabilidade do pesquisador Sabrine Zambiazi da Silva e numero de
CAAE 85005417.4.0000.5219 ENCONTRA-SE DE ACORDO com as hormas regulamentadoras de pesquisa
envolvendo seres humanos, conforme normativas do Sistema CEP/CONEP. A equipe da pesquisa respeita
os participantes da pesquisa e a confidencialidade dos dados coletados, bem como, descreve que oferecera
o suporte necessario em eventual risco.

Objetivo da Pesquisa:

O Objetivo da pesquisa PRODUGCAO, CARACTERIZAGAO E ANALISE SENSORIAL DE SMOOTHIE DE
SUCO DE UVA EXTRAIDO POR PRENSA A FRIO COM ADIGAO DE FARINHA DO RESIDUO DA UVA
ISABEL (VITIS LABRUSCA) é a producao e caracterizacdo do smoothie obtido por meio do suco de uva
extraido por prensa a frio com adic&o de farinha do residuo da uva Isabel (Vitis Labrusca).

A pesquisa possui carater descritivo e justifica-se pela necessidade de busca um alimento que traga
beneficios a saude da populacao, utilizando-se de um método que mantenha o maximo possivel de suas
propriedades funcionais, além de enriquecé-lo com a adicdo da farinha do residuo da uva, proporcionando
um destino adequado para esse residuo, minimizando dessa
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forma prejuizos ao meio ambiente e agregando valor aos subprodutos da uva.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

A pesquisa ENCONTRA-SE DE ACORDO a resolu¢ao 466/12 quanto aos Riscos e Beneficios conforme o
item 1.3 - assisténcia ao participante da pesquisa:

11.3.1 - assisténcia imediata - € aquela emergencial e sem 6nus de qualquer espécie ao participante da
pesquisa, em situacdes em que este dela necessite; e

11.3.2 - assisténcia integral - é aquela prestada para atender complicacées e danos decorrentes, direta ou
indiretamente, da pesquisa;

1.4 - beneficios da pesquisa - proveito direto ou indireto, imediato ou posterior, auferido pelo participante
e/ou sua comunidade em decorréncia de sua participacdo na pesquisa.
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De acordo com o informado no projeto de pesquisa a coleta de dados possui riscos relacionados com a
participacao: os provadores estardo sujeitos ao risco de ndo gostarem do produto elaborado e se sentirem
desconfortaveis nos preenchimento das fichas de analise sensorial, entretanto, os mesmos seréo orientados
de que ndo s&o obrigados a continuar o teste em caso de qualquer desconforto. Os provadores também
podem ter reacao alérgica devido ao consumo do smoothie de suco e farinha de uva ou de quaisquer
ingredientes utilizados na elaborac&o do produto (banana, acai, suco concentrado de maca), se isso ocorrer
0 SAMU sera chamado e um dos responsaveis pela pesquisa acompanhara o provador até o hospital.

Quanto aos beneficios, visa o desenvolvimento de um novo produto no mercado com alto teor de compostos
bioativos e melhores caracteristicas nutricionais.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

A pesquisa enviada a este CEP possui relevancia social e busca desenvolver o suco de uva com prensa a
frio e a farinha utilizando o residuo da uva. Produzir o Smoothie & base de suco de uva e da farinha do
residuo da uva. Analisar as propriedades microbiolégicas e fisico-quimicas do smoothie, do suco e da
farinha de uva. Efetuar analise sensorial e intencdo de compra do smoothie de suco de uva adicionado da
farinha de residuo de uva. Comparar o smoothie a base de suco e farinha de uva com um padrao comercial
de smoothie.
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Consideragdes sobre os Termos de apresentagio obrigatoria:

Os termos obrigatérios foram corretamente anexados e ESTAO DE ACORDO com os critérios éticos
exigidos. As autorizacdes estdo assinadas e carimbadas e o TCLE contempla todos os itens exigidos, sendo
claro, objetivo e informativo quanto aos procedimentos que serdo realizados durante a coleta de dados.

Recomendagdes:

Recomenda-se que o pesquisador siga fielmente os procedimentos metodoldgicos descritos no projeto, bem
como envie relatério final ao término da pesquisa. Caso haja alguma modificacdo no projeto, este CEP
devera ser informado por meio de emenda.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
Esta pesquisa encontra-se APROVADA COM RECOMENDAGOES e n&o possui pendéncias ou lista de
inadequacdes.
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Recomenda-se atualizar as datas para o ano de 2018.
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