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Resumo

Foram estudados sucos de uva das variedades Isabel e Bordô orgânicas, na 

safra de 2012, obtidos através de panelas extratoras, panelas extratoras com 

adaptação e trocador de calor com o objetivo de determinar o teor de 

resveratrol e compostos fenólicos totais dos sucos. Para a análise de 

compostos fenólicos totais, a maior média obtida foi para o suco da variedade 

Bordô (119) obtido através de panela extratora sem adaptação aquecida com 



óleo diesel, seguido do suco também da variedade Bordô (116), obtido através 

da panela extratora sem adaptação aquecida com caldeira. Para os sucos 

elaborados com a cultivar Bordô, o processo que extraiu mais resveratrol foi o 

realizado com a panela sem adaptação com vaso de aquecimento (5,23 

mg.L-1), enquanto que nos sucos elaborados com a cultivar Isabel, a maior 

concentração em resveratrol ocorreu no suco elaborado com panela extratora 

sem adaptação aquecida com caldeira (3,36 mg.L-1). O valor médio 

encontrado nos sucos da cultivar Bordô elaborados com panela extratora sem 

adaptação foi superior (3,55 mg.L-1) a média dos sucos da cultivar Isabel (2,59 

mg.L-1). O objetivo deste trabalho foi determinar o teor de resveratrol e 

compostos fenólicos totais, nos diferentes processos de elaboração do suco.

Palavras-chave: Vitis labrusca, fitoalexina, trocador de calor, panela extratora.

Introdução



O suco de uva é uma bebida não fermentada, de cor, aroma e sabor 

característicos (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). É elaborado principalmente com 

uvas das cultivares Isabel, Bordô e Concord (Vitis labrusca), que possuem as 

características de aroma e sabor apreciados pelos consumidores (CAMARGO, 

2004).

A composição química do suco de uva depende essencialmente da 

variedade de origem, da maturação, do comportamento do clima e dos 

tratamentos a que o produto é submetido (MARZAROTTO, 2005). No suco de 

uva encontram-se compostos fenólicos responsáveis pela cor, adstringência e 

estrutura, sendo as antocianinas, os taninos e os ácidos fenólicos os mais 

importantes (MIELE et al., 1990).  Os compostos fenólicos da uva são divididos 

em dois grupos, os flavonóides (flavonas-3-ois, antocianidóis e flavonóis) e os 

não flavonóides (ácidos fenólicos, ácidos hidroxicinamicos, os estilbenos 

(resveratrol) e outros compostos como o tirosol (LANDRAULT et al., 1999).

O resveratrol é uma fitoalexina produzida por um grande número de 

plantas que apresenta propriedades biológicas benéficas (TŘÍSKA, HOUŠKA, 

2012).

Os polifenóis agem contra o envelhecimento do organismo e reduzem a 

oxidação de outras moléculas, diminuindo, por exemplo, a proporção de 

radicais livres (CHIVA-BLANCH et al., 2012). A quantidade e a qualidade 

destes compostos nos sucos dependem principalmente da variedade, clima, 



solo, práticas de cultivo, temperatura e o tempo de extração (SZENDE et al., 

2000; CASTELLARI et al., 2002; LANDRAULT et al., 2002; WATERHOUSE, 

2002; RIBERÈAU-GAYON, 2003). Atualmente pesquisas tem sido 

desenvolvidas de forma a aumentar o teor de resveratrol em produtos 

vitivinícolas através de irradiação ultravioleta e outros processos tecnológicos 

(GONZÁLEZ-BARRIO et al. 2009, TŘÍSKA;HOUŠKA, 2012). 

Diferentes processos são aplicados na produção de suco (FULEKI; 

RICARDO DA SILVA, 2003). Alguns produtores de suco caseiro utilizam um 

equipamento simples, denominado panela extratora. O suco é engarrafado à 

quente, em temperatura suficiente para garantir a estabilidade biológica e a 

conservação sem aditivos químicos (RIZZON et al., 1998). 

Outro processo é através do trocador de calor, onde a uva é 

desengaçada, aquecida, adicionada de enzimas e ao final do processo, o suco 

é engarrafado passando por um trocador de calor tubular ou de placas onde é 

pasteurizado. Neste processo não há contato com o vapor de água utilizado 

para aquecer e pasteurizar o suco (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

O objetivo deste trabalho foi determinar os teores de resveratrol e 

compostos fenólicos totais em sucos de uva elaborados por diferentes 

processos.

Materiais e métodos



Foram elaborados sucos em diferentes agroindústrias com uvas 

orgânicas das cultivares Isabel e Bordô, safra de 2012, provenientes do mesmo 

produtor e época de coleta. Todas as amostras foram coletadas e analisadas 

em triplicata.

Para a elaboração do suco em panela extratora, foram utilizados 20 Kg 

de uva em cada panela, sendo um conjunto de quatro a oito panelas, conforme 

disponibilidade da agroindústria e com diferentes processos de aquecimento 

(caldeira, fornalha, vaso de aquecimento e óleo diesel). 

Foi também elaborado sucos em panela extratora adaptada que utiliza o 

mesmo processo das panelas extratoras, porém no final do processo, o suco 

passa por um novo sistema de aquecimento onde vapor de água extraído. Este 

tanque possui uma campânula e uma bomba de vácuo com uma atmosfera 

negativa onde a água evapora aproximadamente a 70°C.

Para o suco elaborado no trocador de calor foram utilizadas 1.200 Kg de 

uva para cada repetição. A uva foi desengaçada e transferida para um tanque 

onde foi realizado um tratamento enzimático com enzima pectolítica (4 g.hl-1) a 

temperatura de 50 a 60 ºC durante 2 horas. Após este tratamento, o suco 

passou por um trocador de calor a 55ºC e foi transferido para pasteurização a 

85ºC e engarrafado. 

O resveratrol foi determinado por cromatografia líquida de alta eficiência 



segundo metodologia McMurtrey et al. (1994) e os compostos fenólicos totais 

foram medidos através de espectrofotômetro a 280 nm, conforme metodologia 

de Riberéau-Gayon et al. (2003). Todas as análises foram realizadas no 

Laboratório de Referência Enológica (LAREN).

Os resultados foram analisados através da realização de médias e 

desvio padrão para respectiva caracterização. 

Resultados e discussão

Os resultados do resveratrol e compostos fenólicos totais estão 

apresentados na Tabela 01.

Os teores de compostos fenólicos totais nos sucos elaborados com a 

cultivar Bordô foram superiores aos sucos elaborados com a cultivar Isabel, 

independente do sistema e tipo de aquecimento utilizado. O mesmo 

comportamento foi observado nos teores de resveratrol, com exceção do suco 

elaborado com panela extratora sem adaptação aquecido com caldeira, onde o 

teor de resveratrol foi superior nos sucos da cultivar Isabel.

Os sucos elaborados com panela extratora obtiveram resultados de 

resveratrol e compostos fenólicos totais superiores aos sucos de trocador de 

calor. Rizzon e Link (2006), em trabalho realizado com diferentes cultivares 

Vitis labrusca e Vitis vinifera, observaram uma variabilidade entre os sucos 



obtidos com diferentes cultivares. Marzarotto (2005), cita que os fatores 

tecnológicos mais importantes são a temperatura e o tempo de extração.

Os valores de resveratrol encontrados neste estudo variaram de 0,91 

mg.L-1 a 5,23 mg.L-1, sendo superiores aos encontrados por Sautter et al. 

(2005) (0,19 e 0,9 mg.L-1) em sucos de uva brasileiros. Esta diferença pode ter 

ocorrido em função das uvas orgânicas utilizadas na elaboração dos sucos. 

O resveratrol ocorre naturalmente em várias espécies de plantas, sendo 

um agente de resistência contra patógenos. O resveratrol é um componente 

capaz de inibir o progresso de infecções causadas por fungos, propriedade 

que o incluiu na classe dos antibióticos conhecidos como fitoalexinas (SOLEAS 

et al., 1997) e encontra-se em maiores quantidades na uvas orgânicas 

(RODRIGUES et al., 2012). Dani et al. (2008) também encontraram valores 

superiores de resveratrol em suco orgânico (0,213 mg.L-1 ± 0,005) que em 

sucos convencionais (0,075 ± 0,010 mg.L-1).

Para os sucos elaborados com a cultivar Bordô, o processo que extraiu 

mais resveratrol foi o realizado com a panela sem adaptação com vaso de 

aquecimento (5,23mg.L-1), enquanto que nos sucos elaborados com a cultivar 

Isabel, a maior concentração em resveratrol ocorreu no suco elaborado com 

panela extratora sem adaptação aquecida com caldeira (3,36 mg.L-1). O valor 

médio encontrado nos sucos da cultivar Bordô elaborados com panela 

extratora sem adaptação foi superior (3,55 mg.L-1) a média dos sucos da 



cultivar Isabel (2,59 mg.L-1).

Quanto aos compostos fenólicos totais, a maior média obtida foi para o 

suco da variedade Bordô (120), obtido através da panela extratora sem 

adaptação aquecida com óleo diesel, seguido do suco também da variedade 

Bordô (116) obtido através de panela extratora sem adaptação aquecida com 

caldeira. 

Os sucos elaborados com trocador de calor apresentaram valores 

inferiores de resveratrol e compostos fenólicos totais.

Independente da origem da uva, a tecnologia de produção empregada 

no processamento do suco pode resultar em diferentes níveis de extração de 

substâncias presentes na película das uvas, dando origem a variações 

importantes na composição química e sensorial do produto (RIZZON; LINK, 

2006). 

 

Conclusões

1) Os sucos elaborados com a cultivar Bordô apresentam maior 

concentração de compostos fenólicos totais em todos os processos quando 

comparados ao suco da cultivar Isabel.

2) O suco da variedade Bordô elaborado através da panela extratora 

sem adaptação com vaso de aquecimento contém o maior teor de resveratrol 



entre todos os sucos elaborados.

3) Os resultados de resveratrol deste trabalho realizado a partir de uvas 

orgânicas são superiores aos relatados em outros estudos com uvas 

convencionais.
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