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O Suquificador Integral foi concebido para atender a necessidade de
pequenos produtores de suco, visto que o processo antes adotado, por meio
de panelas extratoras por arraste de vapor, ndo possibilitava a elaboragao
de sucos integrais que pudessem se enquadrar dentro da legislagdo, por
incorporar agua exogena ao produto. O novo processador teve seu
lancamento em 2016 e diversos experimentos foram conduzidos desde
entdo para explorar seu potencial, descrever os processos mais adequados
para utiliza-lo em uva e em outras frutas (péssego, laranja, jabuticaba,
morango, framboesa, mirtilo e amora). Com excecéo da uva, este trabalho
explora os resultados das analises fisico-quimicas dos sucos obtidos via
tecnologia validada, como densidade relativa, teor alcodlico (% v/v), acidez
total (g/L em acido tartarico), acidez volatil (g/L em acido acético), pH,
extrato seco (g/L), agUcares redutores (g/L), extrato seco reduzido (g/L),
soélidos soluveis totais (°Brix), relagao solidos sollveis/acidez total (°Brix/g.L"
' em acido tartarico), indice de polifenois totais (IPT — 280 nm) e cor (420,
520 e 620 nm). O suco de mirtilo destacou-se em relacdo as demais
amostras pela densidade (1,0557), extrato seco (144,70 g/L) e sodlidos
soluveis totais (13,20 °Brix). No que diz respeito a cor, antocianas totais e
IPT, o suco de amora foi o que sobressaiu (7,105; 866,79 mg/L e 96,90,
respectivamente). O suco de framboesa foi 0 que obteve a acidez total mais
pronunciada (23,32 g/L de acido de tartarico). Os sucos de amora e de
laranja obtiveram os maiores valores de agucares redutores (89,80 e 87,00
g/L, respectivamente). Os valores de teor alcodlico e acidez volatil
apresentaram-se inferiores a 0,50 %v/v e 0,25 g/L de acido acético para
todas as amostras, de acordo com a legislagdo. A avaliacdo sensorial via
metodologia descritiva caracterizou e descreveu cada suco por variaveis
como cor, matiz, turbidez, intensidade e qualidade do aroma, presenca
eventual de aromas indesejaveis, acidez, adstringéncia, harmonia olfato-
gustativa e qualidade geral.
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