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1. Introducéo

Os sucos de frutas podem ser definidos como sendo “os liquidos obtidos, por expressdo ou extragdo de
frutas maduras, por processos tecnoldgicos adequados” [9]. Entende-se por suco de uva a bebida nao
fermentada e nao diluida, obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp) [2]. O suco de uva é uma importante
fonte de compostos fendlicos, no entanto, a quantidade e o tipo destes compostos ndo sao necessariamente
0os mesmos da uva fresca. Os conteudos de fendlicos totais e de antocianinas nas uvas variam de acordo
com a espécie, variedade, maturidade, condi¢bes climéticas e cultivar [7]. Problemas de salude como
obesidade, diabetes, hiper-tensdo ou mesmo preocupac¢des com a estética corporal tém estimulado a
pesquisa e o desenvolvimento de produtos de baixo valor calérico [6]; para tanto, uma série de edulcorantes
e espessantes estdo sendo utilizados no Brasil [1,8].

A andlise sensorial é a principal técnica usada para avaliar o sabor de produtos alimenticios que contém
edulcorantes, pois durante a formulacdo de um alimento de baixa caloria, muitos fatores podem mascarar ou
intensificar as caracteristicas de sabor de um edulcorante e podem gerar diferencas discretas ou
pronunciadas [8]

2. Objetivos

O presente trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do suco de uva,
pasteurizado, pronto para o consumo, mas versdes normal e light, que sdo comercializados em
supermercados na cidade de Lins (SP).

3. Desenvolvimento

Foram escolhidas trés marcas nas duas versdes e avaliados os parametros fisico-quimicos, pH, acidez total,
° Brix e Ratio, parametros de identidade e qualidade de suco de uva. Também foi feita a analise sensorial
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dos sucos, e um teste para avaliar se os provadores diferem ou ndo a versédo normal da light.

4, Resultados

Tabela 1: Resultados da andlisefisico-quimica do suco de uva, Lins 2007.

Suco de Uva pH Acidez °Brix Ratio A normal 2,66 0,29 13 46 B normal 2,60 0,46 13 28 C normal 2,51 0,44
14 32 A light 2,72 0,25 5,3 21 B light 2,64 0,30 4,3 15 C light 2,44 0,42 4 10

Através da analise dos daos fisico-quimico percebe-se que a marca A (nas duas versfes) é a mais doce e a
menos acida.

Tabela 2: Nota média da analise sensorial de suco de uva, Lins 2007.
Versdo Normal Light Marca A B C A B C Nota média 6,85 ¢ 6,05 b 6,37 bc 6,54 bc 5,12 a 6,29 bc

Ao (FALTA TEXTO)

Pode-se observar na tabela 2, que o suco mais aceito pelos provadores foi o da marca A, tanto na versao
normal quanto na versao light, porém estas ndo diferem estatisticamente da marca C nas duas versdes. A
marca B normal difere da sua versao light e ambas da marca A normal. Constata-se, portanto que a marca B
light foi a mais recusada sensorialmente. Em sua composicdo a marca A na versao light utiliza como
edulcorante o acessulfame K e sucralose, também utilizados pela marca B, porém em propor¢éo diferente
entre os edulcorantes. A marca A utiliza mais acessulfame K proporcionalmente que a sucralose. A marca C
utiliza em sua composicao o acessulfame K (em maior quantidade que a marca A) e o aspartame. Pelo
presente estudo verifica-se que todas as marcas utilizam acessulfame K devido a percepcéo de docura ser
maior nestas [3] e que as marcas A e B utilizam sucralose que segundo o estudo de DE MARCHI [5]
comparando a utilizacdo de aspartame, mistura de aspartame e acessulfame K e sucralose em sucos de
maracuja light, observou que 0s sucos que utilizavam aspartame como edulcorante tiveram a boa aceitagéo
inicial, mas perdiam a potencia de dogura durante o armazenamento, e que a formulagdo que utilizou
sucralose foi a mais aceita e estavel. No estudo de CARDELLO [4] o aspartame acentuou o aroma
especialmente em sucos de frutas citricas. No presente estudo verificou-se que as duas marcas (A e B)
gue utilizavam os mesmos edulcorantes tiveram aceitacdo diferente, sendo a marca A mais aceita e a B
menos, apresentando segundo os provadores um sabor adstringente. Este sabor adstringente observado
ndo deve ser referente aos edulcorantes, pois eram 0os mesmos e segundo UMBELINO [10] a sucralose e
aspartame tiveram um comportamento semelhante a sacarose quando utilizado em suco de manga light.

5. Consideracdes Finais

Pode-se concluir que a marca menos aceita pelos provadores foi a marca B light,
pelo sabor adstringente que deixava na boca, apds 0 seu consumo. A marca A na
versdo normal e light foi a mais aceita, sendo também a que tinha pH mais alto e
acidez mais baixa e era a mais doce, demonstrando que 0s sucos mais doces e
menos acidos sao os preferidos neste estudo.
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