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Apresentacgao

Por sua participagao na cadeia produtiva e pelas ligagdes que mantém
com os demais setores da economia, a agroinduistria € um segmento
de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnoldgica lanca a
Colegdo Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas
matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas,
visando a reducao de custos, ao aumento da produtividade e a
garantia de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual desta
colecao apresenta um tema especifico, cujo conteido é embasado
na gestao e na inovagao tecnolégica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questao a planejar a implementacao de sua
agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os recursos de
que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducdo

Uma das varias alternativas de aproveitamento da uva é a
elaboracao de suco. Devido a facilidade de elaboracao, aliada as
caracteristicas organolépticas (cor, odor e sabor), e ao seu valor
nutricional, o suco de uva pode contribuir na dieta alimentar.

Nutricionalmente, esse produto é comparado com a prépria uva,
pois na sua composicao estao todos os constituintes principais,
tais como: aglcares, minerais, acidos, vitaminas e compostos
fendlicos responsaveis por sua cor e estrutura.

O suco de uva é considerado uma bebida distinta, tanto sob o
aspecto energético quanto nutricional e terapéutico. Trata-se de
uma bebida de gosto doce e acido ao mesmo tempo, com baixo
teor em lipidios, protideos e cloreto de sédio. No entanto,
possui quantidade elevada de aglUcares, acidos organicos e sais
minerais. Além disso, contém vitaminas e é de facil digesti-
bilidade, sendo todos os seus constituintes facilmente assimilaveis
pelo organismo humano.

Os principais constituintes do suco de uva sao:

Agua — Sob o ponto de vista quantitativo, a agua é o principal
elemento que compode o suco de uva. A agua é extraida do solo
pelas raizes da videira e armazenada nas células da uva, passando
para o suco durante o processamento.



Acucares — Os aclcares representam os constituintes energé-
ticos do suco de uva. A quantidade de aclcar do suco de uva
depende da cultivar e do nivel de maturacao da uva. No entanto,
a legislacao brasileira' estabelece um minimo de 14 °Brix.
Os dois principais aclicares presentes no suco de uva sao a glicose
e a frutose em proporcoes aproximadamente iguais. Esses
aclcares sao glicidios simples, facilmente assimilaveis pelo
organismo humano.

Acidos organicos — Os acidos organicos sao responsaveis pelo
sabor acido do suco de uva. Além disso, eles possuem um poder
bactericida pronunciado. Os principais acidos organicos pre-
sentes no suco de uva sao os acidos tartarico, malico e citrico.
Eles representam uma acao estimulante da secrecao salivar e do
suco gastrico.

Minerais — O suco de uva possui elementos minerais que sao
absorvidos pela raiz da videira, por meio da solucao do solo, na
forma de sais que se acumulam nos frutos. Entre os minerais e sais
encontrados no suco, tem-se: o potassio, o calcio, o magnésio, o
manganés, o sédio, o ferro, os fosfatos, os sulfatos e os cloretos.
Sob o ponto de vista fisiolégico, os minerais participam da
constituicao dos ossos, do sangue e dos nervos. Além disso, eles
neutralizam a agao de certos acidos (acido Urico) e garantem a
alcalinidade do sangue. O teor elevado de potassio e o baixo
valor de sédio encontrado no suco de uva nao comprometem a
pressao arterial. O consumo de suco de uva contribui para o
suprimento das necessidades diarias de potassio.

Substancias nitrogenadas — Na sua constituicao, o suco de uva
apresenta substancias nitrogenadas na forma de polipeptideos,

1 BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria. Secretaria de Inspecédo de
Produtos Vegetais. Complementacao de padrdes de identidade e qualidade para suco, refresco e
refrigerante de uva. Brasilia, DF, 1974. 29 p.



proteinas, nitrogénio amoniacal e aminoacidos. Em principio, estao
presentes os aminoacidos considerados essenciais para o organismo
humano. Assim, o suco de uva é uma fonte importante de amino-
acidos e pode contribuir para suprir as necessidades diarias desses
nutrientes.

Compostos fenodlicos — Os compostos fendlicos sao os ele-
mentos responsaveis pela cor e adstringéncia do suco de uva
tinto. Geralmente, ¢ atribuida a esses compostos acao benéfica
que regula a permeabilidade e a resisténcia dos vasos sangtiineos,
conhecida como propriedade vitaminica P Além disso, o tanino
apresenta efeito antibiético importante.

Vitaminas — Vitaminas sao substancias que, em doses reduzidas, sao
indispensaveis ao desenvolvimento e ao funcionamento do
organismo. Sua falta determina problemas e lesdes caracteristicas.
Normalmente, no suco de uva sao encontradas as vitaminas do
complexo B (tiamina, riboflavina e niacina), o acido ascérbico e o
inositol. Vitaminas que sao importantes para processos vitais do
organismo, tais como o metabolismo dos aglicares, manutencao de
resisténcia fisica e controle dos radicais livres.

Pectina — Devido ao seu poder geleificante, a pectina contribui para
aumentar a viscosidade do suco de uva. E constituida por moléculas
de acido galacturénico, as quais podem ser hidrolisadas pelo calor ou
pela atividade enzimatica. Geralmente, o suco de uva apresenta teor
de pectina superior ao de outros sucos.

Em principio, o suco pode ser elaborado com uva de qualquer
variedade, desde que alcance uma maturacao adequada e apresente
bom estado sanitario. As cultivares destinadas a producao de suco de
uva devem apresentar algumas caracteristicas, como bom rendi-
mento em mosto, adequada relacao acglcar/acidez, aroma e sabor —
agradavel e bem definido —, além de bom nivel de maturacao e
sanidade.



A escolha da cultivar para elaboracao do suco de uva deve
considerar também o gosto do consumidor. A diversidade de
habitos faz com que em cada regiao sejam utilizadas uvas com
caracteristicas muito distintas, como aquelas do grupo das
americanas, hibridas e européias.

O volume elevado de uva do grupo das americanas (Vitis
labrusca, Vitis aestivalis, Vitis bourquina) e hibridos existentes na
Serra Galcha podera originar um maior volume de suco, uma vez
que apresenta as caracteristicas de aroma, cor e equilibrio agticar/
acidez necessarias para a elaboracao de um produto de elevada
tipicidade e qualidade.

Manter as caracteristicas aromaticas e gustativas no processo de
producao e conservacao é uma das qualidades exigidas da uva
para suco. Assim, as uvas do grupo das americanas preservam
essas caracteristicas, mesmo quando o suco é aquecido para
extracao da cor e para pasteurizacao.

O aroma foxado, tipico de bebidas elaboradas com uvas do
grupo das americanas, especialmente da espécie Vitis labrusca,
que nao é aceito por muitos consumidores de vinho, torna-se
uma caracteristica positiva no suco de uva.

Geralmente, o suco de uva de cultivares de Vitis vinifera perde o
frescor e adquire gosto de cozido por ocasiao do processamento.
No entanto, para elaborar suco de boa qualidade, deve-se utilizar
mosto equilibrado quanto ao teor de aglcar e acidez.

Em muitos paises de tradicao viticola, o suco produzido é elabo-
rado com uvas Vitis vinifera tanto de cultivares brancas quanto
tintas. Ja o suco de uva brasileiro é elaborado principalmente com
uvas do grupo das americanas/hibridas tintas. No entanto,



recentemente, tem sido utilizada também uva da cultivar Niagara
Branca, para elaborar suco de uva branco. Entre as cultivares de
videira empregadas na elaboracao de suco, destacam-se a Concord,
Isabel e Bordd, todas da espécie Vitis labrusca.

Além dessas, existem ainda as cultivares lancadas pela Embrapa
Uva e Vinho, como a BRS Rubea, a BRS Cora e a BRS Violeta,
bem como os clones Isabel Precoce e Concord Clone 30. Consi-
derando a abundancia de matéria-prima das cultivares
tradicionais, essas novas cultivares/clones podem ser utilizadas
para ampliar o periodo de colheita da uva e/ou para cortes no
momento da elaboracao.

Algumas caracteristicas das principais cultivares de videiras
utilizadas para elaboracao de suco sao descritas a seguir:

Concord — Essa cultivar também é conhecida por Bergerac, Fran-
cesa e Francesa Preta. Trata-se de uma uva muito difundida nos
Estados Unidos, especialmente no estado de Nova lorque. Além
do suco, essa variedade é cultivada também para producao de
uva de mesa e para vinho.

O teor de acuicar do mosto varia entre 14 °Brix e 16 °Brix, com
acidez relativamente baixa. Na Serra Gatcha, a cultivar Concord
da origem ao suco mais procurado pelo consumidor, uma vez que
mantém as caracteristicas da uva fresca ao longo das etapas de
processamento. Essas caracteristicas também tém propiciado
melhor preco de comercializacao.

Isabel — E a cultivar mais difundida nos vinhedos da Serra Gaticha,
pois participa com aproximadamente 45 % do total das uvas
produzidas na regiao viticola mais importante do Brasil. Também
é conhecida pelo nome de Americana e Nacional, além de Frutilla,



no Uruguai e de Fragola, na Italia. A cultivar Isabel € consumida in
natura — como uva de mesa — e empregada na elaboracao de vinho,
suco e geléias. Entre as cultivares do grupo das americanas, essa
cultivar apresenta elevado potencial de acimulo de aglcar na baga,
podendo variar, em funcao das safras, entre 14 °Brix a |18 °Brix.
O teor de acidez do mosto € semelhante ao da cultivar Concord.
A cultivar Isabel origina suco de menor intensidade aromatica e
de cor, em relacdo aquela da cultivar Concord.

Bordo — Essa cultivar também é conhecida pelo nome de Folha de
Figo, mas seu nome correto € Ives. Trata-se de uma cultivar com boa
aceitacao para plantio pelos viticultores, por apresentar alta resisténcia
a doencas flingicas e ter boa produtividade.

Devido ao elevado teor de matéria corante, ela € muito procurada
pela estrutura agroindustrial existente, pois permite aumentar a
intensidade de cor dos sucos e dos vinhos provenientes de cultivares
com coloracdo deficiente. Geralmente, o teor de aglicar do mosto varia
de 13 °Brix a 16 °Brix, e a acidez total é considerada baixa.

Por ser um produto natural, as caracteristicas finais do suco de uva
guardam estreita relacao com a qualidade da uva. Pode-se dizer que
o processo de elaboracao de suco também é importante na
determinagao da qualidade, sendo tanto mais eficiente quanto maior
for sua capacidade de extrair, de maneira menos danosa, as qualidades
inerentes a uva fresca.

Este manual tem como objetivo fornecer orientacoes basicas sobre
o processo de elaboracao do suco de uva, representando uma
alternativa para o pequeno produtor, como ja vem ocorrendo em
alguns municipios da Serra Galcha, e promovendo o surgimento
de pequenas agroindustrias. Em longo prazo, podera contribuir
para melhor distribuicao de renda e para dar maior estabilidade
ao setor vitivinicola.



Definicdo
do produto

Suco de uva é o liquido limpido ou turvo extraido da uva por meio
de processos tecnolégicos adequados. E uma bebida nio
fermentada, de cor; aroma e sabor caracteristicos. O suco de uva é
submetido a tratamento que assegure sua apresentacio e
conservacao até o momento do consumo.

Quanto a cor, pode ser classificado como tinto, rosado e branco.
O aroma e o sabor devem ser préprios da uva que deu origem ao suco.

Quanto ao processamento e constituicao, o suco de uva pode ser
classificado em:

Suco de uva integral — E o suco apresentado na sua concentragao
e composicao natural, limpido ou turvo, nao sendo permitida a
adicao de outro tipo de aclicar.

Suco de uva concentrado — E o suco parcialmente desidratado,
com no minimo 65 °Brix em sélidos soltveis totais.

Suco de uva desidratado — E o suco apresentado na formasélida,
obtido pela desidratacao do suco de uva, com teor de umidade
maximo de 3 %.

Suco de uva adocado - Ea designacao dada ao suco adicionado
deaglcar.




Suco de uva reprocessado — E o suco obtido pela diluicao do
concentrado ou desidratado, até sua concentracao natural.

No presente trabalho, serao desenvolvidos apenas os processos
de elaboracao de suco de uva integral e adocado, visto que os demais
processos requerem investimentos e volumes de producao
elevados.

No caso do suco de uva adogado, o aclicar geralmente é adicionado
antes do engarrafamento e a quantidade permitida € de no maximo
10 % do teor natural do aglcar presente no suco integral.



Etapas do
processo de
producdo

Recebimento da uva
Separacao da raquis e esmagamento da uva
Aquecimento da uva
Adigéo de enzimas
Extragédo do suco de uva
Clarificagcao
Pasteurizagéao
Engarrafamento

Armazenamento

Fig. . Etapas do processo de elaboragao do suco de uva.
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Recebimento da uva

O recebimento da uva é feito na area de entrada da agroindustria,
para processamento e elaboragao do suco. E nesse local onde se
efetuam o controle da cultivar para garantir a procedéncia conforme
a caracteristica, estado sanitario e peso da uva, e onde se determina
o teor de aglicar do mosto para calculo do rendimento, com o auxilio
de um mostimetro ou um refratébmetro.

Aarea de recebimento deve ser equipada com balanca para pesagem
da uva, com uma maquina desengacadeira-esmagadeira (Fig. 2) para
separacao da raquis e esmagamento da uva e com o mostimetro ou
refratdbmetro, para avaliacao do teor de aglicar do mosto. E também
nessa area que se faz a lavagem dos recipientes utilizados no transporte
das uvas, no caso, as caixas de plastico com capacidade para 20 kg.
As caixas devem ser lavadas imediatamente com agua corrente.

Fig. 2. Maquina desengagadeira-esmagadeira para separar a raquis e esmagar a uva.



E fundamental para a qualidade do suco que a uva madura tenha
sido colhida recentemente, mantida ao abrigo do sol, esteja
inteira, sem residuos de produtos fitossanitarios e de poeira. A
presenca de residuos de produtos fitossanitarios € controlada
respeitando-se o prazo de caréncia desses produtos. A lavagem
da uva é recomendada somente nos casos do processamento de
uvas com poeiras.

A importancia da avaliacdo da uva é um fator determinante para
a qualidade do suco. Uvas com problemas de podridao, esmagada
e com indicios de processo fermentativo, com maturagao
deficiente, comprometem a qualidade e originam sucos fora dos
padroes estabelecidos pela legislagio brasileira'.

Separacao da raquis
e esmagamento da uva

As operacoes de separacao da raquis e esmagamento de uva
exercem grande influéncia na qualidade do suco, pois sao os
primeiros tratamentos mecanicos aplicados durante o proces-
samento.

O mosto — que vai ser transformado em suco de uva— deve manter
as caracteristicas de frescor, de frutado, além da integridade da cor.
Por isso, &€ necessario prevenir os problemas causados pela oxidacao,
como alteracao na cor e no sabor do suco, evitando-se o proces-
samento de uva atacada pela podridao, conservada e transportada
inadequadamente e com inicio do processo fermentativo.

Essa etapa é realizada num equipamento conhecido como
desengacadeira/esmagadeira, para, inicialmente, separar a raquis
e depois esmagar a uva. A separacao da raquis € fundamental para
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garantir um suco de qualidade, pois ela interfere negativamente
na composicao do mosto, imprimindo gosto amargo, além de
dilui-lo, devido ao baixo teor de aclcar.

O objetivo do esmagamento da uva é contribuir na extracao da cor
por meio do aumento da superficie de contato entre o mosto e a
parte sdlida, facilitando a dissolucao, especialmente da matéria
corante, importante para a composigao e o aspecto do suco de uva.

O suco de uva é uma bebida nao fermentada e nao alcodlica.
A participacao das leveduras deve ser evitada, inicialmente pela
reducgao do inéculo, com boas condicoes de higiene e de limpeza,
e depois inviabilizando as células (leveduras) pelo aquecimento da
uva esmagada o mais rapidamente possivel, pois é fundamental
evitar toda a transformacao microbioldgica.

A uva esmagada sera conduzida por gravidade para um recipiente
equipado com hélices, para homogeneizacao. A seguir, é enviada
com uma bomba helicoidal com vazao uniforme, para o termo-
macerador tubular.

Aquecimento da uva

O aquecimento da uva esmagada no termo-macerador tubular é
para extrair algumas substancias, especialmente os compostos
fendlicos responsaveis pela cor, presentes na pelicula.

O aquecimento deve alcangar no minimo 65 °C para proporcionar
uma adequada extracao da cor. No caso eventual do processamento
de uva com problemas de podridao, a temperatura deve ser mais
elevada, para inativar as enzimas oxidativas que sao prejudicais a
qualidade do produto. Contudo, a temperatura de aquecimento



da uva esmagada nao pode ultrapassar 90 °C, para nao atribuir gosto
de cozido ao suco de uva.

Assim, a temperatura de aquecimento da uva — para a elaboracao
do suco — é de no maximo 90 °C, baixando a seguir, no préprio
equipamento termo-macerador tubular para 55 °C a 60 °C para
favorecer a acao das enzimas pectoliticas comerciais na extracao do
mosto e na intensidade de cor, permanecendo no tanque de
tratamento enzimatico nessa temperatura por | a2 horas.

O aquecimento é feito de forma indireta, empregando-se um termo-
macerador tubular, equipamento formado por dois tubos concéntricos,
sendo que na parte externa circula agua quente até alcancar a
temperaturadesejada (90 °C). inicia a circulacao de agua a temperatura
ambiente e nainterna, em contracorrente, a uva esmagada.

O uso de agua quente em lugar do vapor permite ajuste mais fino
da temperatura e evita superaquecimento da uva. O processo deve
ser conduzido conservando-se um fluxo continuo de uva esmagada
no termo-macerador tubular, o que é possivel com a utilizacao da
bomba helicoidal.

Adicao de enzimas

As enzimas sao catalisadores biolégicos cuja atividade principal é
favorecer as reacoes quimicas. As enzimas sao proteinas elaboradas
por organismos vivos e formadas por aminoacidos. Elas atuam
especificamente na transformacao de substancias organicas mais ou
menos complexas e apresentam duas caracteristicas de grande
importancia bioldgica: alta especificidade, isto €, sao seletivas para
um substrato, e apresentam condic¢oes 6timas (pH, temperatura,
concentracao do substrato) para desenvolvimento.
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Na producao de suco de uva, as enzimas mais utilizadas sao as
pectinoliticas ou pectinases que apresentam a capacidade de
hidrolisar as pectinas da uva, ou seja, degradam a acao das substancias
pécticas da uva, agindo favoravelmente na extracao e na clarificacao
do suco.

A pectina € uma substancia encontrada em muitas frutas, sendo que
na uva esta presente, principalmente, na pelicula. Na uva verde, ela
é responsavel pela firmeza do grao, sendo a maior parte insoltvel.
Na maturacgao da uva, a pectina se transforma em estrutura mais
solivel e uma parte passa para o mosto, aumentando a viscosidade,
e dificultando a extracao e a clarificacao.

A concentracgao de pectina no mosto dauvavariade 0,52 3,0 g/L,
dependendo da cultivar, grau de maturacao e método de extracao.
Em determinados produtos agroindustriais, como as geléias, a
presenca da pectina é vantajosa, pois ela é responsavel pela
consisténcia do produto. Contudo, no caso da elaboracao do suco
de uva, a pectina dificulta a extracao do mosto, interferindo em seu
rendimento.

A uva contém, naturalmente, enzimas com atividade pectinolitica
(cortaaacao da pectina). No entanto, geralmente sua presenca nao
é suficiente e a acao muito variavel, além de serem inibidas pelo
calor durante a etapa de aquecimento da uva. Por isso, é
recomendavel a utilizagdo de enzimas produzidas industrialmente
no processo de elaboracao de suco de uva, para facilitar a extragao
e a clarificagao do suco. Essas enzimas estao disponiveis em
estabelecimentos que comercializam produtos enoldgicos.

A dose de enzima recomendada varia segundo o teor de pectina da
uva, a acidez e a temperatura do mosto. No entanto, a quantidade
aplicadaéde 2a4 g/100 L de mosto. A aplicagao é feita diluindo-
se a enzima, inicialmente, numa pequena quantidade de agua e
depois homogeneizando bem em todo o volume.



O tempo de contato entre a enzima e a uva esmagada é
relativamente curto, geralmente | a 2 horas é o tempo suficiente
para hidrolisar as pectinas e obter um resultado satisfatério.

A acao da enzima na hidrélise da pectina € comprovada por meio
de testes de laboratério com etanol ou avaliando a viscosidade do
suco. A adicao da enzima é feita no tanque para tratamento
enzimatico, onde esta depositada a uva esmagada e aquecida.

A temperatura 6tima de atuagao da enzima industrial varia de
55 °C a 60 °C, sendo que o aumento favorece a velocidade de
reacao, mas acima do valor maximo ocorre o bloqueio da atividade
enzimatica.

Os sucos obtidos com a utilizagao de enzimas pectoliticas industriais
nao apresentam alteracdes de aroma e sabor, mas geralmente
apresentam maior intensidade de cor e sao considerados de
qualidade superior.

Extracao do suco de uva

Depois do periodo do aquecimento da uva e da adicao da enzima,
quando o suco adquiriu a intensidade de cor e o equilibrio gustativo
desejado, é necessario separa-lo da parte sélida da uva — peliculae
semente —, por meio do esgotador dinamico (Fig. 3) e da prensa
descontinua.

Nessa operagao, o aspecto mais importante a ser levado em
consideracao é evitar a dilaceracao excessiva da pelicula, para reduzir
o aparecimento de gostos herbaceos desagradaveis e facilitar a
operacao de prensagem para otimizar a relacao rendimento/
qualidade.
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Fig. 3. Equipamento (esgotador de calor) para separar o suco da parte sélida da uva.

O procedimento inicia com o envio da uva esmagada e aquecida
para um equipamento conhecido como esgotador dinamico.
Geralmente, o envio da uva esmagada e aquecida para o esgotador
dinamico é feito por gravidade, pois os recipientes, nos quais se
encontra a uva processada, se localizam em local mais elevado.

Esse equipamento é constituido de um "caracol” inclinado, que separa
o suco de uva na parte inferior e conduz a parte sélida a parte mais
elevada, enviando-a diretamente paraa prensa descontinua.

Nessa etapa do processo, o suco obtido apresenta-se turvo pela
presenca de partes da pelicula e sais de potassio em suspensao.
A quantidade de sélidos insoltiveis é variavel, de 4 % a 8 %, sendo
tanto maior quanto mais drasticos tenham sido os tratamentos
aplicados a uva nas operagoes anteriores.

Clarificacao

Geralmente, os sucos de uva produzidos na Serra Galcha sao
comercializados turvos e com um precipitado na parte inferior do



recipiente. Em muitos casos, esse depdsito é utilizado como simbolo
de produto natural e de genuinidade do produto. No entanto,
mesmo que bem aceitos pelos consumidores, esses sucos sao
prejudicados no aspecto visual, devido a presenca excessiva de
depésitos.

Alegislacao brasileira estabelece um teor maximo de 5 % de sélidos
em suspensao no suco de uva. Geralmente, as turvacoes e
precipitacoes dos sucos de uva sao causadas pelas pectinas,
mucilagens, gomas, compostos fendlicos, bitartarato de potassio
(cremor de tartaro) e tartarato de calcio.

A clarificacao do suco de uva pode ser obtida de diversas maneiras:

Despectinizacao — As turvacoes sao devidas a componentes da
uva que se mantém em suspensao pela acao de substancias coloidais,
que tornam dificil e demorada a clarificacao espontanea.

A pectina atua como coldide protetor de forma a dificultar a
precipitacao dessas impurezas. Ela se mantém no estado coloidal,
mesmo apés afiltracao, voltando a flocular e a ser causa de turvacao.
Mesmo nos sucos que ja receberam uma dose de enzima,
recomenda-se efetuar uma nova aplicacao, visto que elas foram
parcialmente inativadas pela acao dos taninos da uva. Convém utilizar
enzimas que além da atividade pectolitica possuam também acao
proteases, arabinases e amilases, que estao disponiveis nas casas
especializadas que comercializam produtos enoldgicos.

A dose de enzima a ser aplicada varia segundo o teor de pectinae a
acidez do suco de uva. Geralmente, a dose mais adequada € definida
por testes indicados pelos fabricantes. A aplicacao no suco é feita
por meio de uma suspensao da enzima numa parte de suco a ser
tratado, a qual deve ser incorporada no volume de forma
homogénea.
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Filtracao — De acordo com o grau de turvagao, recomenda-se fazer a
filtragem com filtro a terra, para separar as particulas maiores. Outra
alternativa é utilizar um filtro rotativo a vacuo, o mais recomendado
para grandes volumes e que representa um custo bem mais elevado.

Estabilizacao tartarica — Um dos problemas mais freqlientes
que deprecia o aspecto visual do suco de uva é a presenca de
depdsito no fundo do recipiente depois de engarrafado, devido a
precipitacao do bitartarato de potassio (cremor de tartaro) e o
tartarato neutro de célcio.

A formacao desses cristais € conseqiiéncia de um excesso de
bitartarato de potassio ou de tartarato de calcio, sais cuja solu-
bilidade diminui com a reducao da temperatura. A precipitacao
do bitartarato de potassio é mais rapida enquanto a do tartarato
neutro de calcio € mais lenta e prolongada, e menos dependente
da temperatura.

Uma das formas de reduzir esses precipitados no suco de uva é por
meio da refrigeracao, utilizando-se o sistema a frio. O tratamento
consiste em resfriar o suco de uva a uma temperaturade 0 °C a
2°C, até préximo ao ponto de congelamento, permanecendo nessas
condi¢oes por 8 a |0 dias.

Em principio, ap6s o tratamento a frio, nao deveria mais ocorrer
precipitacao de cristais de bitartarato de potassio, a menos que o
suco seja submetido a temperaturas ainda mais baixas. A refrigeracao
do suco de uva é mais eficaz quando a reducao da temperatura é
rapida, pois favorece a formacao de cristais pequenos e por isso &
mais completa. A reducao lenta da temperatura determina a
formacao de cristais maiores e a precipitacao nao é completa.

Depois de concluido o tratamento de refrigeragao, o suco de uva é
separado dos cristais precipitados que foram depositados no fundo
do recipiente e filtrado.



A despectinizagao e a estabilizagao tartarica sao praticas utilizadas
tanto para a clarificacdo como para a estabilizacao, enquanto a
filtracao participa somente da clarifiacao.

Pasteurizacao

A composicao do suco de uva — especialmente o teor elevado de
acUcar — oferece condicoes especiais para o desenvolvimento de
microrganismos causadores de transformagoes. O oxigénio
também é um elemento prejudicial a conservagao do suco de uva,
devido a oxidacao que provoca.

Os principios basicos da conservacao do suco de uva baseiam-se
na reducao do contato do produto com o oxigénio atmosférico e
na inibicao do crescimento de microrganismos, especialmente
leveduras, garantindo assim a integridade do suco de uva até o
consumo. Assim, € importante a rapidez do processo e os cuidados
em cada etapa, principalmente em relacao a limpeza e higiene,
visando manter no ambiente nimero reduzido de microrganismos.

Entre os meios para conservar o suco de uva pronto, destaca-se a
utilizacao do calor, por meio da pasteurizacao. Técnica criada por
Louis Pasteur (1822-1895), para prolongar a conservaciao dos
alimentos por tratamento térmico. O calor destréi os micror-
ganismos e inativa as enzimas necessarias a sua sobrevivéncia.

A intensidade de calor — suficiente para destruir os microrganismos
presentes nos alimentos —depende do tempo de tratamento, do pH,
do grau de umidade, da espécie de microrganismo contaminante, da
forma vital do microrganismo (vegetativa ou esporulada), daidade e
do tamanho da populagao do microrganismo.
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Em meio Umido, as leveduras sao inativadas de forma irre-
versivel de 55 °C a 56 °C, enquanto as formas esporuladas sao
destruidas a 70 °C.

Em ambiente seco, sdo necessarias temperaturas de 95 °Ca 100 °C
para inativar as leveduras na forma vegetativae 120 °Ca 125 °C no
caso das esporuladas. No passado, os sucos de uva eram pasteurizados
de 85 °Ca 90 °C, temperatura considerada adequada para inviabilizar
os microrganismos, mas que provocam perdas de aroma pela
evaporacao de compostos aromaticos. A utilizacao de temperaturas
mais baixas, associada a menor quantidade de oxigénio dissolvido na
pasteurizacao, permite obter sucos de uva mais aromaticos, menos
sensiveis a oxidacao e com maior teor de vitaminas.

Além de destruir os microrganismos, o calor favorece a estabilidade
protéica e inativa as enzimas presentes na uva ou produzidas
por fungos.

Determinar o tempo e a temperatura de estabilizacao do suco de
uva, esta na dependéncia da natureza dos microrganismos
contaminantes e da composicao quimica do produto. Deve-se levar
em consideragao a temperatura letal para leveduras e bactérias que
habitualmente contaminam o suco, bem como o pH do produto,
que atua com o calor, pois quanto mais baixo o pH, mais facil a
destruicao térmica dos microrganismos. No suco de uva, o valor
minimo do pH varia de 3,0 a 3,I. Logo, os parametros de
pasteurizacao devem ser determinados para cada caso.

Faz-se uma contagem de microrganismos do suco em questao,
determinando-se o nimero de leveduras e bactérias presentes.
Pode-se tratar termicamente a amostra em diferentes temperaturas,
mantendo-se fixo o tempo de exposicao. Faz-se nova contagem
nos diversos tratamentos e determina-se a menor temperatura
necessaria para a destruicao de microrganismos.



E oportuno lembrar que uma pasteurizacao adequada exige
definicao precisa da temperatura minima necessaria para a
destruicao dos microrganismos, a qual deve ser suportada de forma
conveniente pelo suco e aplicada com uma precisao de = 1,0 °C.

A contagem do numero de células de microrganismos e o
estabelecimento da temperatura de pasteurizacao adequada sao
operacoes realizadas em laboratoério.

A pasteurizacdo e o envase a quente se caracterizam pelo
aquecimento moderado do suco e pelo resfriamento espontaneo
no recipiente utilizado para engarrafamento. Além de esterilizar o
suco, o calor destréi os microrganismos eventualmente presentes
nas tubulagcoes, equipamentos de enchimento e no interior do
recipiente.

Quanto a temperatura do suco para engarrafamento, ha autores que
indicam valores de 65 °C a 68 °C, devendo o suco ser enviado
diretamente para garrafas pré-aquecidas. As garrafas e tampas
devem ser previamente esterilizadas com solugoes anti-sépticas ou
por lavagem com agua quente acima de 90 °C. Devem ser cheias
por completo e fechadas ainda quentes.

Uma variante do processo prevé o enchimento a aproximadamente
80 °C em garrafas pré-aquecidas com vapor. Nesse caso, os
recipientes sdao imediatamente fechados numa maquina
tampinhadora de garrafas e enviados a um pasteurizador (Fig. 4)
para manutencao da temperatura de pasteurizagao por mais alguns
minutos, para que o suco de uva se encontre em temperatura
ambiente no momento da rotulagem.

A estrutura da pasteurizacao necessita de um trocador de calor
(Fig. 5) tubular ou de placas, e os sucos devem estar estabilizados e
clarificados antes de serem pasteurizados.
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Fig. 4. Equipamento
para pasteurizacao do
suco de uva.

Fig. 5. Equipamento (trocador
de calor) para aquecimento da
uva esmagada.

A flash pasteurizacao oferece bom nivel de seguranca, desde que a
esterilizacao dos recipientes, equipamentos e tubulacoes seja feita
com rigor. Esse processo caracteriza-se pelo rapido aquecimento,
pequeno tempo de permanéncia na temperatura alcangada e
imediato resfriamento do suco até a temperatura ambiente.



Aflash pasteurizagao requer o uso de trocadores de calor tubulares ou
de placas com trés partes basicas: recuperacao de calor, aquecimento e
refrigeracao. O engarrafamento do suco submetido a esse processo
requer que todos os equipamentos estejam esterilizados, sob penade
comprometer a estabilizacao. Os recipientes utilizados para
engarrafamento devem ser igualmente esterilizados.

O tratamento ultra hight temperatura (UHT) permite a conservacao
do suco com um minimo de perda de qualidade. Consiste no
aquecimento do suco a temperatura elevada, por tempo breve,
seguindo-se imediata reducao até a temperatura ambiente e
armazenagem em recipientes esterilizados.

O tratamento térmico varia segundo a carga microbiana inicial e a
acidez do suco, sendo que 95 °C com um retardo de 2 segundos
sao suficientes para aqueles de pH variavel de 3,0 a 3,8. Nessa
temperatura, sao inativadas também as enzimas presentes no suco.

Engarrafamento

Antes do engarrafamento do suco de uva, € importante efetuar uma
analise fisico-quimica da bebida, para certificar-se de que os
parametros analiticos estejam enquadrados nos limites estabelecidos
pela legislacio brasileira'. Outro aspecto relevante é fazer uma
avaliacao sensorial do produto, para detectar possiveis defeitos
organolépticos.

O suco de uva sé deve ser engarrafado apds certificar-se que sob o
ponto de vista fisico-quimico e sensorial, apresente a qualidade
desejada para o produto daquela safra. Além disso, o suco de uva
deve apresentar-se estavel, para manter suas caracteristicas até o
momento do consumo, pois ele esta sujeito a alteracoes, princi-
palmente devido a problemas de contaminagdes microbioldgicas.



A presenca de depésito de bitartarato de potassio, fragmentos de
pelicula ou de semente, embora seja por alguns considerada
indicador de genuinidade, nao agrega qualidade ao suco de uva.
A presenca de teores elevados de ferro e de cobre pode dar origem
aturvacoes.

Quanto ao tipo de vasilhame, as garrafas de vidro sao largamente
utilizadas, tendo em vista sua aptidao e a preferéncia do consumidor.
A utilizacao de garrafas novas facilitam a limpeza e o controle
microbiolégico. No caso do engarrafamento a quente, o enxaglie
final deve ser feito com agua quente (75 °C a 85 °C), de modo que
as garrafas cheguem a envasadora (Fig. 6) com a temperatura
préxima a do suco.

y

Dentre os varios sistemas de engarra-
famento existentes, deve ser utilizado aquele
que tiver menor contato do suco com o ar,
evitando-se as oxidacdes e eventuais
contaminagoes. Deve permitir, também,
rapidez no enchimento e auséncia de = «
gotejamentos. Independentemente do '

sistema de funcionamento, a enchedora deve

ser construida de modo que permita ser

lavada e sanitizada de forma adequada. ] =

_

Armazenamento

Apbs o engarrafamento, o suco de uva deve
ser conservado em local seco, umidade
relativa de 70 % a 75 %, com temperatura
controladade 12 °Ca 15 °C, isento de cheiros Fig. 6. Maquina envasadora do
desagradaveis, especialmente de mofo, suco de uva.
ventilado sem incidéncia de luz solar direta.




Recomenda-se conservar esse produto empilhado com as
garrafas deitadas formando lotes separados pela cultivar, época
de elaboracao e procedéncia da uva. Quando for ser consumido,
uma vez aberta a garrafa, recomenda-se conserva-la na geladeira,
para evitar o inicio do processo fermentativo, fato que além de
deteriorar o produto, pode eventualmente, formar pressao e
provocar acidente com o vidro.
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Equipamentos
e utensilios

Os equipamentos e utensilios necessarios para a elaboragao de suco
de uva sao os seguintes:

* Caixa de plastico para transporte da uva.

* Balanca.

* Caldeira para geracao de vapor com boiler, para aquecer a agua.

* Desengacadeira-esmagadeira para separar a raquis € esmagar a uva.
* Bomba helicoidal para transporte da uva esmagada.

* Termo-macerador tubular.

* Tanque para tratamento enzimatico.

* Esgotador dinamico.

* Prensa descontinua.

* Sistema de frio para refrigeracao e conservagao do suco de uva.

* Tanques de aco inoxidavel com cintas para refrigeracao, utilizados
para clarificacdo e estabilizagao tartarica do suco de uva.

* Filtro de placas para retencao dos cristais de bitartarato e das
borras grossas.
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* Filtro de terra fina para abrilhantamento final.
* Pasteurizador.
* Enchedora de garrafa.

* Tampinhadora de garrafa.



Planta baixa da
agroindustria

Deposito

Escritorio| de material

Recebimento
de uva

o)

Laboratorio

= @

2
Bomba

Depdsito de garrafas

Sualml

Expedicao

Legenda

1 - Maquina esmagadora desengacadora

2 - Bomba hélice

3 - Caldeira para geragao de vapor

4 - Bolier

5 - Termo-macerador tubular

6 - Tanque para tratamento enzimatico

7 - Esgotador dinamico com caracol

8 - Prensa

9 - Tanque para pasteurizagéo do suco de uva
10 - Filtro

11 - Tanque para dep6sito do suco de uva
12 - Pasteurizador de placa
13 - Engarrafadora

Fig. 7. Planta baixa de agroindustria de suco de uva.
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Higienizacdo do
ambiente, de
equipamentos
e de utensilios

Numa agroindustria de suco de uva, as condi¢es de higiene devem
ser uma preocupacio constante. E essencial ndo permitir o desen-
volvimento de mofo nas paredes e nos recipientes, para evitar a
absorcao de cheiros e gostos desagradaveis pelo suco.

Assim, deve-se estar sempre atento a limpeza e a manutencao dos
equipamentos e do ambiente de trabalho. Todos os equipamentos,
recipientes e utensilios utilizados (bombas, mangueiras, caixas de
plastico, etc.), devem ser higienizados no inicio e ao final de cada
expediente, do seguinte modo:

Preé-lavagem — Nessa etapa, € feita a reducao dos residuos aderidos
a superficie dos equipamentos. Em geral, sao removidos 90 % da
sujeira.

A temperatura da agua deve estar em torno de 38 °Ca 46 °C. Se a
temperatura estiver além de 46 °C, pode ocorrer a desnaturacao
de proteinas, o que promove uma aderéncia maior do produto a
superficie. Por sua vez, agua fria pode provocar a solidificacao da
gordura, dificultando sua remocao.

Lavagem — A lavagem é feita pela aplicacao de detergentes paraa
retirada das sujeiras aderidas a superficie. Para uma correta e eficiente
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operagao, é preciso ter conhecimento de todos os elementos
do processo, como o tipo de residuo a ser retirado e a qualidade
da agua.

Dois tipos de detergentes sao utilizados:

Detergentes alcalinos — Quando o objetivo é remover proteinas
e/ou gorduras.

Detergentes acidos — Quando o propésito é eliminar incrustagoes
minerais.

Enxaglie — O enxaglie consiste na remogao dos residuos e do
detergente aplicado. A agua deve estar morna. Se necessario, utilizar
agua quente, para eliminar microrganismos (bactérias e fungos) e
otimizar a evaporacao da agua da superficie dos equipamentos.



Boas prdticas de
elaboracdo (BPE)

A adocao de boas praticas de elaboracao (BPE) é a maneira mais
viavel de obter niveis adequados de seguranca alimentar,
contribuindo para a garantia da qualidade do produto final.

Além da reducao dos riscos, as BPE também possibilitam um
ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatério, otimizando todo
o processo de producao. As BPE sao de extrema importancia para
controlar as possiveis fontes de contaminagao microbiana,
garantindo ao produto especificacbes de identidade e qualidade.

No Brasil, a Instrugao Normativan® 5, de 31 de marco de 20007,
do Ministério da Agricultura, estabelece os requisitos gerais
(essenciais) de higiene e de boas praticas de elaboracao para bebidas
e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho,
elaborados/industrializados para consumo humano.

Um programa de BPE contempla os mais diversos aspectos da
producao do suco de uva, que vao desde a qualidade da uva e dos
produtos utilizados, incluindo suas especificacoes, selecao de
fornecedores, qualidade da agua, bem como o registro em
formularios adequados de todos os procedimentos da empresa, até
as recomendagoes das construgdes das instalacoes e de higiene.
As instruges contidas nessas informagoes técnicas servirao de base
para a elaboracao do manual de BPE.

2 BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Instrugdo Normativa n° 5, de 31 de margo
de 2000. Aprova o Regulamento Técnico para a fabricagdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e
derivados da uva e do vinho, dirigido aos estabelecimentos que especifica. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 5 abr. 2000, se¢do 1, p. 10.
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Instalacoes

Projeto da agroindustria — Deve-se decidir por um projeto para
elaboracdo de suco de uva que possibilite o fluxo continuo de
producao, de forma que nao haja contato do produto processado
com a matéria-prima no ambiente de processamento. A agro-
industria deve ser construida em local que disponha de agua potavel
em abundancia, e onde haja disponibilidade de matéria-prima.

A area de recebimento das uvas deve apresentar as dimensoes
minimas de pé-direito e superficie estabelecidas pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, além de ter disponibilidade
de agua para limpeza dos equipamentos e das caixas utilizadas no
transporte das uvas.

Paredes e teto — O local de recebimento da uva e processamento
deve ser fechado, as paredes revestidas de azulejo ou com
revestimento e pintura epoxi lavavel e atoxica, e de cor clara.

Piso da area de recebimento e processamento — O piso
deve ser resistente, de facil lavagem, antiderrapante e apresentar
declive de | % a2 %, em direcao aos drenos ou ralos telados ou
tampados.

lluminacao e ventilacao — O local deve possuir boa iluminagao
e ventilagao e as janelas devem ser teladas. As luminarias devem ter
protecao contra quebra de lampadas.

Esgotamento industrial — Devem ser usados ralos sifonados com
tampas escamoteaveis em todas as instalagoes.



Pessoal

O trabalhador da agroindustria deve receber treinamento periédico
e constante sobre as praticas sanitarias de manipulacao de alimentos
e bebidas e higiene pessoal, que fazem parte das BPE. Os habitos
regulares de higiene devem ser estritamente observados e
inspecionados, diariamente, pelo supervisor da agroindustria,
refletindo-se na higiene dos empregados e nos seus uniformes.

Lavagem das maos — Os empregados devem lavar as maos com
sabao bactericida e esfregar as unhas com escova, numa pia
apropriada para essa finalidade, todas as vezes que entrarem na area
de processamento ou quando mudarem de atividade durante a
manipulacao.

Saude — Deve-se estar muito atento a feridas, cortes ou machu-
caduras nas mao dos manipuladores com a uva e o mosto.
As pessoas que apresentam esses problemas devem ser retiradas
da area de manipulagao, assim como os funcionarios com gripe,
tosse ou qualquer outra enfermidade.

Apareéncia — As unhas devem ser mantidas sempre cortadas e
limpas, e sem esmaltes. O uso de barba deve ser sempre evitado
e os cabelos devem estar bem aparados e presos.

Adornos — Todos os empregados devem ser orientados sobre a
nao utilizacao de anéis, brincos, pulseiras ou relégios, tanto para
evitar que se percam no mosto ou no suco de uva, como para
prevenir sua contaminacao.

Uniformes — Na area do recebimento e processamento, todos
devem utilizar uniformes limpos, sem bolsos e sem botoes, de cor
branca (ou outra cor clara), toucas e botas. As toucas devem ser
confeccionadas em tecido ou em fibra de papel, devendo cobrir
todo o cabelo dos empregados.
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Luvas — O uso de luvas é obrigatério, sesmpre que houver contato
manual direto com o produto, lembrando que é sempre mais dificil
higienizar uma luva do que as préprias maos.

Higienizacao e troca de luvas — Recomenda-se higienizar as
luvas a cada 30 minutos, com géis a base de alcool a 70 %. As luvas
improprias devem ser substituidas imediatamente.

Conduta — Devem-se evitar conversas durante o processamento.
Deve haver uma orientacao efetiva, para que o didlogo entre os
empregados restrinja-se as suas responsabilidades. E expressamente
proibido comer; portar ou guardar alimentos de consumo no interior
da area de processamento.

Procedimentos

Controle de colheita e chegada da uva — A colheita da uva
deve ser programada conforme a capacidade de processamento.
A uva nao deve ser colhida quando molhada nem ficar exposta ao
sol para reduzir a oxidagao do mosto. Ela deve ser acondicionada
em caixas de plastico de facil higienizacao. Toda entrada de uva
deve ser claramente identificada (data, lote, quantidade, cultivar,
procedéncia, estado sanitario e grau de aglcar).

Estoque de produto acabado — O suco de uva elaborado deve
ser conservado em pilhas com as garrafas deitadas. O local deve
ter temperatura de 12 °C constante, umidade relativa de 70 %,
nao estar submetido a trepidagoes e pouca luminosidade.

Limpeza de ambientes — As areas de processamento devem
sofrer sanitizacao diaria, assim como as demais partes da cantina. O
lixo deve ser colocado em lixeiras com tampa e em sacos de plastico,



devendo ser retirados diariamente da cantina, quantas vezes forem
necessarias.

Controle de pragas — Deve-se fazer o controle permanente e
integrado de pragas nas areas externa e interna da agroindustria,
por meio de vedacao correta de portas, janelas e ralos. Ninhos de
passaros devem ser removidos dos arredores do prédio da
agroindustria, sendo proibido o transito de qualquer animal nas
proximidades das instalacoes.

Registros e controles — A organizacao é a mola-mestra para o
sucesso do procedimento, seja qual for o porte do estabelecimento.
Muitas vezes, registros e documentos adequados possibilitam a
resolugao rapida de um problema que se mostraria insolGvel, caso
nao sejam efetuados controles sobre a dinamica de producao.

Assim, é importante que a agroindistria elabore seu manual de BPE,
onde podem ser transcritos os procedimentos para o controle de
cada etapa do processo. Cada procedimento de producao deve
ser anotado numa ou mais planilhas, para facilitar a localizacao de
qualquer etapa do processamento quando necessario. Outras
observacgoes, como interrupgoes e modificacoes eventuais ocorridas
durante o processamento, também devem ser registradas.

Uma agroindustria produtora de suco de uva deve atender aos
padroes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa) e pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa).
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Colecao Agroindustria Familiar

Titulos lancados

Batata frita
Agua de coco verde refrigerada
Hortalicas minimamente processadas

Polpa de fruta congelada

Queijo parmesao

Queijo prato
Queijo mussarela
Queijo minas frescal
Queijo coalho
Manga e melao desidratados
Bebida fermentada de soja
Hortalicas em conserva
Licor de frutas
Espumante de caju
Processamento de castanha de caju
Farinhas de mandioca seca e mista
Doce de frutas em calda
Processamento minimo de frutas
Massa fresca tipo capelete congelada
Peixe defumado
Vinho tinto

Barra de cereal de caju

Geléia de cupuagu



Livrari
Virtual

Na Livraria Virtual da Embrapa,

vocé encontra livros, fitas de video,
DVDs e (D-ROMs sobre agricultura,

pecudria, negdcio agricola, efc.

Para fazer seu pedido, acesse
www.sct.embrapa.br/liv

0u enfre em contafo conosco

Fone: (61) 3340-9999
Fax: (61) 3340-2753
vendas@sct.embrapa.br/liv
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de boas préticas sanitérias
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