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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo determinar as principais caracteristicas fisico-quimicas de
geleias de uva elaboradas com residuos do processamento de suco de uva da variedade Bordd. A partir do
residuo oriundo do processamento de suco de uva (variedade Bordd) foram elaboradas trés geleias. Os
tratamentos foram: T1 - utilizou-se a massa de engaco adicionada de dgua na porcdo de 1:1 e submetida a
aquecimento por 30 minutos, sendo posteriormente peneirada para a utilizagdo exclusiva de sua fracdo liquida;
T2 - a massa foi peneirada, sendo separadas todas as partes solidas da uva; e, T3 - 0 engaco foi passado em
triturador por 15 minutos em velocidade constante. Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas nas
geleias: pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais, aclUcares redutores, agUcares totais, aglicares ndo
redutores, umidade e cinzas. Ndo houve diferenca dos teores de aglcares redutores, aglcares totais, agtcares ndo
redutores e solidos solUveis totais nas geleias de uva. Os tratamentos T2 e a T3 apresentaram maiores valores de
umidade e cinzas, respectivamente quando comparados com T1. Os valores de pH verificados nas geleias T1 e
T2 foram superiores ao encontrado na geleia T3. A acidez total titulavel obtida foi decrescente nas geleias T3,
T2 e T1 respectivamente. As geleias testadas encontram-se com parametros proximos aos encontrados na
literatura, podendo ser considerado um potencial para aproveitamento de residuos da indUstria de sucos.
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1 INTRODUCAO

O fortalecimento de atividades vitivinicolas tem contribuido notoriamente para o
desenvolvimento e agregacdo de valor aos produtos derivados da uva e do vinho. A producgdo de uvas destinadas

ao processamento contribui para o acentuado crescimento econdmico do setor. Em 2012, a producdo de uvas
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destinadas ao processamento (vinho, suco e derivados) foi de 830,92 milhdes de quilos, o que representa 57,07%
do total de uvas produzidas no Brasil, sendo o restante destinado ao mercado de uva in natura (MELLO, 2013).
A diversidade de produtos derivados da uva e a constante busca pelo aprimoramento na gestdo de recursos tém
motivado a geracdo de alternativas de producdo, com objetivo de suprir demandas de segmentos com publico
diferenciado. Desta forma, a utilizacdo de subprodutos tem sido foco de estudos para a criacdo de possiveis
alternativas e contribui¢des no aperfeicoamento e obtencéo de caracteristicas qualitativas desejaveis, oriundas de
sua composi¢do natural. O processamento a nivel mundial de uvas para a produgdo de vinhos e sucos, gera uma
quantidade estimada em 10 milhdes de toneladas de residuos (MAIER; ANDREAS; DIETMAR, 2009).

O suco pode ser elaborado com uvas de qualquer variedade, desde que apresente algumas
caracteristicas, como bom rendimento em mosto, adequada relacéo agUcar/acidez, cor, aroma e sabor agradaveis,
além de bom nivel de maturacéo, sanidade e persisténcia destas apds o processo de elaboracdo e conservagdo. No
Brasil as principais cultivares utilizadas sdo Isabel, Concord e Bordd. Para a agroindistria e produtores de uvas
para suco, o elevado teor glucométrico, a cor, 0 aroma e 0 sabor das uvas sdo caracteristicas importantes
(RITSCHL e CAMARGO, 2007). Destas, a variedade Bordd se destaca devido ao alto poder tintorial de seu
mosto (SOUZA, 1996).

A elaboracdo de geleias a partir de uvas sem conformidade para consumo in natura, bem como a
utilizacdo de residuos oriundos da elaboragdo de sucos, como cascas e sementes, proporcionam alternativas
potenciais para o mercado consumidor. Para a indUstria de alimentos a producdo de geléias possui notavel
relevancia visto que constituem produtos com alto valor agregado e proporcionam uma alternativa para
utilizacdo de uvas de baixo potencial enol6gico ou para excedentes de producdo (GASPAR, LAUREANO e
SOUSA, 1998).

A elaboracédo de sucos gera grande quantidade de residuos, que sdo descartados apds 0 processo de
extracdo a quente. Este residuo pode ser aproveitado para elaboragdo de geleias. O objetivo deste trabalho foi
determinar as principais caracteristicas fisico-quimicas de geleias de uva elaboradas com residuos do

processamento de suco de uva da variedade Bordd.

2 MATERIAL E METODOS

As uvas da variedade Bordd, safra 2013, provenientes da Col6nia Maciel no interior de Pelotas, foram
colhidas e levadas ao Laboratério de Microvinificagdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia no IF Sul-Rio-Grandense Campus Pelotas — Visconde da Graga, onde foram processadas. O suco
integral natural foi elaborado através do método de arraste de vapor em panela extratora. As geleias foram
elaboradas com os residuos da elaboragéo de sucos.

Os residuos foram divididos em 3 partes iguais, sendo denominadas T1, T2 e T3. Em todos 0s
tratamentos as sementes foram retiradas para ndo exercer influéncias na composicdo. No Tratamento 1, foi
adicionado agua a massa de engaco na proporcdo de 1:1 e submetida a aquecimento por 30 minutos para

extracdo de compostos, posteriormente peneirada para a utilizagdo exclusiva de sua fracdo liquida. No
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Tratamento 2, a massa foi peneirada, sendo separada as partes sélidas da uva. No Tratamento 3, o engaco foi
passado em triturador por 15 minutos em velocidade constante ou até que a massa ficasse totalmente homogénea.

A partir destes extratos foram elaboradas geleias com 60% e 40% de polpa e agUcar respectivamente,
com aquecimento em tacho aberto até concentragdo final de 65 °Brix. A geleia foi envasada ainda quente em
frascos de vidro previamente esterilizados em agua fervente por 30 minutos e o fechamento realizado
manualmente. Os produtos foram armazenados em local seco, escuro a temperatura ambiente até 0 momento das
analises.

Realizaram-se analises de pH, acidez total titulavel (expressa em gramas de &cido tartarico.100g™),
teor de solidos solUveis totais (expresso em °Brix), agUcares redutores, aglicares totais, aglcares ndo redutores,
umidade e cinzas segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Todas as analises foram feitas em triplicata e os resultados avaliados através da analise de variancia ANOVA e

pelo teste de Tukey, ambos a 5% de significancia, utilizando-se do Programa Statistica 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os modelos de producdo de geleia com aproveitamento de residuos do processamento de suco de uva
da variedade Bordd encontram-se dentro dos padrdes fisico-quimicos esperados, conforme apresentado na
Tabela 1. A porcentagem de umidade da geleia T2 (76,36%) apresentou-se maior em relacdo as geleias T1
(72,25%) e T3 (70,99%). O maior teor de cinzas verifica-se nas geleias T2 e T3.

Tabela 1 — Resultados das anélises fisico-quimicas de pH, acidez total titulavel — ATT (g 4cido tartarico.100g™
geleia), solidos sollveis totais — SST (°Brix), umidade (%), cinzas (%), acucares redutores - AR (% em glicose),

acUcares totais - AT (% em glicose) e agUcares nao redutores - ANR (% em glicose) das geleias G1, G2 e G3

Analises T1 T2 T3
Fisico - Quimicas

pH 3,40a 3,40a 3,28b
ATT 541c 6,57 b 10,50 a
SST 65,00 a 65,33 a 65,00 a
Umidade 72,25b 76,36 a 70,99 b
Cinzas 0,15b 0,54 ab 0,78 a
AR 20,96 a 21,93a 19,24 a
AT 34,88a 34,10a 32,29a
ANR 13,92a 12,17 a 13,05a

Valores médios. As médias seguidas pela mesma letra na mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si, ao
nivel de 5% de probabilidade.
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Observou-se que ndo houve diferenca significativa dos teores de agucares redutores, aglcares totais,
aclcares ndo redutores e sélidos sollveis nas trés formulacdes de geleias de uva elaboradas. Moro et.al. (2013)
em avaliagcdo de geleias comercializadas em Rio Grande - RS observou que 5 das 6 amostras de geleias
tradicionais apresentaram valores acima de 65°Brix para sélidos solUveis, o que também foi observado por Alves
(2006) com geleias comercializadas na cidade de Santa Maria - RS. Este valor minimo era estabelecido na
Resolucdo Normativa CSN n°. 12/1978 (BRASIL, 1978) que, embora revogada pela Resolugdo ANVISA RDC
no.272/2005 (BRASIL, 2005), ainda pode ser tecnicamente considerado em funcdo das caracteristicas fisicas,
quimicas e de estabilidade do produto. Desta forma, a concentragdo de solidos solveis em torno de 64 °Brix
origina geleias moles, 67-68 °Brix resultam em geleias Otimas e acima de 71 °Brix em geleias duras
(VENDRUSCULO, MOREIRA e VENDRUSCULO, 2009). Os SST estdo ligados diretamente com a
conservagao, sabor e formacdo do gel, sendo necessaria sua padronizagéo para producdo e controle de qualidade
em maior escala.

A acidez total titulavel apresentou diferenca no processamento das trés geleias elaboradas, sendo
maior na geleia T3, fato este que pode ser justificado pela presenca de partes solidas, previamente trituradas que
permaneceram na geleia, contribuindo para uma maior concentracdo de &cidos. A baixa acidez da geleia impede
a formac&o do gel, tornando-a fraca (JACKIX, 1988).

A geleia T3 apresentou um menor valor de pH. O valor de pH de 3,40 apresentado pelas geleias T1 e
T2 estdo de acordo com Caetano et al. (2012), que aponta este valor como ideal para geleias.Abaixo de pH

abaixo de 3,0 verifica-se tendéncia a sinerese (JACKIX, 1988).

4 CONCLUSAO

A caracteristica fisico-quimica que apresentou maior diferenca nas trés geleias de uva elaboradas, foi a
acidez total titulavel. A geleia T2 apresentou umidade superior aos demais tratamentos. O maior teor de cinzas e
0 menor pH verificou-se na geleia T3. Nao foram constatadas diferencas significativas nas analises de aglcares
redutores, acucares totais, aclicares ndo redutores e solidos solGveis entre as trés geleias de uva elaboradas com
residuos do processamento de suco de uva Bordd.

Os produtos desenvolvidos apresentaram caracteristicas fisico-quimicas dentro da faixa encontrada para
outras geleias, demonstrando potencial de aproveitamento dos residuos do processamento de suco de uva. Além
disso, representa uma alternativa interessante em termos ecolégicos e econémicos, visto que a elaboragdo de

suco de uva acontece em larga escala, 0 que gera quantidades significativas de residuos.
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