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RESUMO

No sul do Brasil, a cultura da uva é bastante difundida entre pequenos produtores, e como
forma de desenvolvimento rural o beneficiamento da fruta em suco torna-se uma opg¢éo
atrativa para geracdo de outras fontes de renda e fortalecimento da economia local. Somado a
isso 0 consumo de alimentos naturais, organicos e que tragam beneficios para a saude estad em
ampla expansdo. As uvas e seus derivados sdo amplamente conhecidos como fonte de
compostos fendlicos, que para a saude possuem acdo antioxidante, anti-inflamatoria, e
anticarcinogénica. Nesse sentido, os objetivos deste trabalho foram avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, intensidade e tonalidade de cor, teor de compostos fendlicos totais,
antocianinas monoméricas totais e a atividade antioxidante in vitro de sucos de uva organico
(O) e convencional (C1 e C2), produzidos por uma cooperativa da regido do Vale do Rio
Tijucas, também descrever o processamento tecnoldgico de producdo dos sucos de uva
utilizado pela cooperativa, 0 processo de certificacdo do suco organico e elaboracdo de
alguns Procedimentos Operacionais Padrdo (POP). Como resultados da pesquisa, foi
observado que a cooperativa estd sendo certificada para producdo organica através da Rede
Ecovida de Agroecologia, uma forma de certificagio baseada na responsabilidade
compartilhada, seguindo os regulamentos brasileiros para producdo e comercializacdo de
produtos organicos, e as uvas utilizadas na producéo ja possuem o selo orgéanico, tendo sido
certificadas também pela Rede Ecovida. Na elaboracdo dos sucos ndo ha diferencas
tecnoldgicas de producdo entre organico e convencional, sendo apenas realizadas em
momentos distintos, apds higienizacdo do maquinario, dessa forma as etapas de producéo do
suco da cooperativa consistem em desengace e esmagamento mecanico das uvas, tratamento
enzimatico do mosto, decantacdo para separacao de solidos, seguindo para a pasteurizacao e o
envase a quente, o suco é armazenado em garrafas de vidro transparente e estocado a
temperatura ambiente. Em relacdo aos parametros fisico-quimicos, todos o0s sucos estavam de
acordo com a legislacdo para suco de uva, apresentando diferencas significativas (p<0,05)
para as analises de acidez titulavel (AT), pH, sélidos soltveis (SS) e relacdo SS/AT. Ja para a
composicdo fenolica, teor de antocianinas e atividade antioxidante (DPPH e ABTS) ndo
houve diferencas (p>0,05) entre os sucos O e C1, sendo encontrados valores de até 52,93
mg.L™ para antocianinas, 2886,50 mg de acido galico.L™, para fendlicos totais, 3896,23 e
5796,25 pmol de Trolox.L™ para atividade antioxidante por DPPH e ABTS, respectivamente.
Entretanto o suco C2 diferenciou-se (p<0,05) das outras duas amostras, obtendo 0os maiores
resultados em todas as analises, sendo 78,53 mg.L™ para antocianinas monoméricas totais,
3050,50 50 mg de 4cido galico.L™ para compostos fendlicos totais e 4809,79 e 9550,42 pmol
de Trolox.L™ para atividade antioxidante por DPPH e ABTS, respectivamente. Este trabalho
demonstrou que a composicdo fenodlica e atividade antioxidante de sucos produzidos com
uvas manejadas através de sistema orgénico e convencional ndo apresentam diferengas entre
si, devendo outros fatores como localizagcdo da videira em relacdo & qualidade do solo,
altitude e posicdo em relagéo ao sol terem maiores impactos nas caracteristicas da uva e seus
derivados. Além disso, foram apresentados trés POPs elaborados conforme a demanda da
cooperativa, sendo de higiene e satde dos manipuladores, recepcao e analise da matéria-prima
e controle de qualidade do suco.

Palavras-chave: Suco de uva. Agricultura familiar. Compostos bioativos. Atividade
antioxidante. Certificacdo organica. Procedimentos Operacionais Padrao.



ABSTRACT

In the Southern Brazil, the grape cultivation is widespread among small producers, and as a
form of rural development the processing of fruit in juice becomes an attractive option for
generating other sources of income and strengthening of the local economy. In addition, the
consumption of natural, organic and health-promoting foods is growing. The grapes and their
derivatives are widely known as source of phenolic compounds, which for health have
antioxidant, anti-inflammatory, and anticarcinogenic action. In this way, the objectives of this
work were evaluate the physicochemical characteristics, content of total phenolic compounds,
total monomeric anthocyanins and the in vitro antioxidant activity of organic (O) and
conventional (C1 and C2) grape juices produced by a cooperative of Tijucas Valley regions,
also describe the technological processing of grape juice production used by the cooperative
and the organic juice certification process and and some standard operating procedures
(SOPs). The cooperative is being certified for organic production through Rede Ecovida de
Agroecologia, a form of certification based on shared responsibility, following Brazilian
regulation for the production and commercialization of organic products, the grapes used in
the production already have the organic seal, and have also been certified by Rede Ecovida. In
the elaboration of the juice there are no technological differences in production between
organic and conventional, only performed at different times after cleaning the machinery, in
this way, the cooperative juice production stages consist of mechanical destemming and
crushing of the grapes, enzymatic must treatment, decantation for solids separation,
pasteurization and hot filling, the juice is stored in clear glass bottles at ambient temperature.
In relation to physicochemical parameters, all juices were in agreement with the grape juices
legislation, showing significant differences (p<0,05) for the analyzes of titratable acidity
(TA), pH, soluble solids (SS) and SS / TA ratio. However, for phenolic composition,
anthocyanin content and antioxidant activity (DPPH and ABTYS) there were no differences (p>
0.05) between juices O and C1, values up to 52.93 mg.L™* were found for anthocyanins,
2886.50 mg of gallic acid.L™ for total phenolics, 3896.23 and 5796.25 pumol of Trolox.L™ for
antioxidant activity through DPPH and ABTS, respectively. Althought the juice C2 differed
(p <0.05) from the others two samples, obtaining the highest results in all analyzes, being
78.53 mg.L-1. for total monomeric anthocyanins, 3050.50 50 mg of gallic acid.L-1 for total
phenolic compounds and 4809.79 and 9550.42 pumol of Trolox.L-1 for antioxidant activity by
DPPH and ABTS, respectively. This work showed that the phenolic composition and
antioxidant activity of juices produced with grapes managed through organic and
conventional system do not differ, and other factors such as location of the vine in relation to
soil quality, altitude and sun exposure probably have major impacts on the characteristics of
the grape and its derivatives. In addition, three SOPs elaborated according to the cooperative's
demand were presented, being hygiene and health of the handlers, reception and analysis of
the raw material and quality control of the juice.

Keywords: Grape juice. Family farming. Bioactive compounds. Antioxidant activity. Organic
Certification. Standard Operating Procedures.
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1 INTRODUCAO

Durante a década de 1960 a zona rural brasileira passou por um amplo processo de
modernizacdo agricola, trazendo grandes complexos de agroinddstrias integradoras. Se por
um lado tinha como objetivo o desenvolvimento econdmico ao pais, por outro levou a
exclusdo de muitos agricultores do campo, por ndo conseguirem se adaptar a esse novo padréo
de desenvolvimento rural (PREZOTTO, 2005). Dessa forma, surge o debate em torno dos
novos papeis desempenhados pela agricultura familiar, ou seja, a propriedade agraria familiar
ndo se restringe mais a producdo primdria, passando a agregar outras atividades ‘“ndo
agricolas” (PEREIRA; NEVES, 2004; PREZOTTO, 2005; MIOR, 2005) como mecanismos
de combate ao éxodo rural, diversificacdo e fomento da economia local e descentralizacéo da
producdo e das fontes de renda (WESZ JUNIOR, 2009).

Uma importante op¢do que surge como diversificacdo de atividade para pequenos
produtores sdo as agroinddstrias rurais de pequeno porte, sendo uma forma de promover a
participacdo do produtor em todo o processo produtivo (PREZOTTO, 2005). Segundo dados
do ultimo Censo Agropecuario, de 2017, houve um aumento de 67,3% de cooperativas de
beneficiamento no Brasil em relacdo ao Gltimo censo, sendo 71,2% associados a agricultura
familiar (IBGE, 2019).

A regido sul do Brasil é reconhecida pela forte producdo de uvas, sendo o
beneficiamento desse produto, através da producdo de vinhos e sucos, uma opcdo de
agregacdo de valor ao produto e uma forma de promoc¢do de desenvolvimento de pequenas
agroindustrias e cooperativas familiares. Santa Catarina ainda que com uma producéo de uva
muito menor quando comparada com o estado do Rio Grande do Sul, conta com trés
importantes regides de producdo dessa cultura, sendo o vinho o principal produto
comercializado, seguido pelo processamento de suco que uva, que tem crescido ao longo dos
anos (SIMIONI, 2013).

A producdo de suco de uva no Brasil nos Gltimos anos tem apresentado crescimento
médio de 25% por ano, apenas nos meses de janeiro a setembro de 2018, apresentou um
aumento de mais de 35% (COLUSSI, 2019). Essa alta no consumo da bebida tem sido
associada a busca de consumidores por alimentos mais naturais e que estejam associados a
beneficios para a saude.

O suco de uva é uma bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou
concentrado, de uva sa, fresca e madura, tendo sido extraida através de processo tecnolégico
adequado, e submetido a tratamento que assegure sua conservacdo até o consumo (BRASIL,

2000) e guarda caracteristicas muito semelhantes a propria uva, sendo que a qualidade do
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produto final esta diretamente associada a qualidade da matéria-prima utilizada bem como de
processos de manufatura adequados. As caracteristicas sensoriais do suco estdo relacionadas
principalmente a presenca das antocianinas, acidos organicos, acucares e compostos fenolicos
(MCLALLEN; RACE, 1999), outros constituintes sdo minerais, substancias nitrogenadas e
vitaminas.

Principalmente na casca e na semente da uva encontram-se uma variedade de
compostos secundarios que para as plantas desempenham importante papel fisioldgico e
metabolico, como compostos de crescimento, reproducdo e defesa a radiacdo e ataque de
patdgenos, j& quando consumidos na dieta humana apresentam interessante propriedades
bioativas. A atividade antioxidante apresentada por esses compostos fenolicos encontrados na
uva e seus derivados tem sido associado a diversos beneficios, dentre eles acdo anti-
inflamatdria, anticarcinogénica, antimicrobiana, e reducdo do risco de desenvolvimento de
doengas crbénicas como aterosclerose, diabetes, hipertensdo, doengas neurodegenerativas e
Alzheimer (BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 2009; PANDEY; RISVI, 2009;
HAAS et al., 2018; SILVA et al., 2019).

Entretanto, o nivel de polifendis em uvas, sucos de uvas e vinhos é um nudmero
bastante variavel tendo em vista que é muito influenciado por fatores como solo, clima,
exposicao solar, manejo do plantio, grau de maturagdo, variedade, espécie da uva, e no caso
dos produtos processados, as proprias variaveis de processamento, como a temperatura podem
influenciar no teor de compostos fendlicos (GRANATO et al., 2016.; PANDEY; RISVI,
2009).

Diversas pesquisas tem buscado analisar se ha diferencas na composicdo quimica,
teor de fendis totais e atividade antioxidante em sucos produzidos a partir de uvas produzidas
em sistema organico e sistema convencional (TOALDO et. al, 2015; DANI et. al, 2007;
GRANATO et. al, 2016; MARGRAF et. al, 2016), muito em consequéncia ao grande
aumento do mercado de produtos organicos nos ultimos anos, devido a preocupacdo do
consumidor com o consumo de alimentos com menor impacto ao meio ambiente.

A producdo e a comercializagdo de produtos organicos no Brasil foram reconhecidas
legalmente através da Lei n° 10.831, de 23 de setembro de 2003, do MAPA, trazendo
questdes para além da ndo utilizacdo de agrotéxicos e insumos quimicos, mas também o
respeito a integridade cultural das comunidades rurais, a maximizagdo dos beneficios sociais e
a minimizacdo da dependéncia de energia ndo renovavel. Essa lei também passou a regular as
formas de reconhecimento legal para que um produto possa ser vendido como “organico”.

Dessa forma, surgem o0s processos de certificacdo dos produtos orgénicos podendo ser
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realizados através de trés mecanismos distintos, por auditoria através da contratacdo de uma
empresa privada, por sistemas participativos, que se baseiam na cooperacao e participacdo dos
préprios produtores na certificacdo, e ainda para venda direta ao consumidor, as organizagdes
de controle social, sendo que apenas as duas primeiras permitem a utilizacdo do selo do
Sistema Brasileiro de Conformidade Organica (SisOrg).

Tanto produtos in natura quanto produtos que passaram por algum grau de
processamento podem ser certificados pelas trés modalidades de certificacdo, entretanto cada
etapa do processo produtivo de alimentos possuem legislacdes que devem ser seguidas para a
obtencdo do certificado, bem como documentos especificos.

Dessa forma, o presente trabalho foi desenvolvido em parceria com uma cooperativa
da agricultura familiar que processa sucos de uva organico e convencional. As etapas de
pesquisa dividiram-se em: (i) estudo de caso, através da descricdo das etapas de producdo de
suco de uva e de certificacdo organica das uvas e do suco pelo sistema participativo, e (ii)
etapas de andlises do suco de uva produzido pela agroindustria, sendo elas, a caracterizacao
fisico-quimicas e a quantificacdo de compostos fendlicos totais, antocianinas monoméricas
totais e determinacdo da atividade antioxidante in vitro dos sucos convencionais e organico.
Além disso, foram desenvolvidos alguns procedimentos operacionais padrdo (POPs) e
planilhas de controle para serem implementados na cooperativa, em atendimento a suas atuais

demandas.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e a atividade antioxidante in vitro de sucos

de uva organico e convencional, descrever o processo de certificacdo e 0 processamento

tecnoldgico de producédo de suco de uva de uma cooperativa da cidade de Major Gercino.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Descrever o processo de certificacdo da uva e do suco de uva;

Estabelecer procedimentos operacionais padrdo (POPSs) de acordo com as boas préaticas
de fabricacdo;

Descrever os processos de producdo dos sucos de uva convencional e organico;
Realizar a caracterizagdo fisico-quimica dos sucos de uva convencional e organico;
Quantificar os compostos fendlicos totais nas amostras de suco de uva;

Quantificar as antocianinas monoméricas totais dos sucos de uva convencional e
organico, através de técnicas espectrofotométricas;

Determinar a atividade antioxidante in vitro dos sucos de uva convencional e
organico, através do método de captura de radicais livres empregando o radical ABTS
e DPPH.



15

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 AGRICULTURA FAMILIAR, AGROINDUSTRIALIZACAO E QUALIDADE DO
PRODUTO

O conceito de agricultura familiar é complexo e estd em constante construcdo. No
Brasil, esta categoria passou a ser reconhecida legalmente atraves da Lei n® 11.364 de 2006,
que conceitua agricultor familiar ou empreendedor familiar rural aqueles que praticam
atividade rural em area ndo maior a quatro modulos fiscais, mé&o-de-obra predominantemente
da propria familia nas atividades econdmicas, tem renda familiar originada de atividades
econémicas do seu estabelecimento e gerenciamento de sua propriedade com sua familia
(BRASIL, 2006).

Durante a década de 1990 ocorreu um fortalecimento da agricultura familiar como
parte do meio rural no Brasil, nesse ano, além de outras a¢des do estado, foi implementado o
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF) (WESZ JUNIOR,;
TRENTIN; FILIPPI, 2009; CRUZ, 2012). Esse programa direcionou suas linhas de crédito
especificamente para os produtores rurais que até entdo ndo eram enquadrados nas politicas
agrarias brasileiras (WESZ JUNIOR; TRENTIN; FILIPPI, 2009).

Segundo dados do ultimo Censo Agropecuério cerca de 40% da populacédo brasileira
economicamente ativa dependem dessa modalidade de agricultura como fonte de renda, sendo
responsaveis por produzir, no Brasil, 70% do feijdo, 34% do arroz, 46% do milho, além de
quase 60% do leite, 59% de suinos e 50% das aves (MDA, 2018).

Em Santa Cataria, 87% do total de estabelecimentos agropecuarios sdo de
agricultores familiares, o que representa 168,5 mil estabelecimentos, significando uma
ocupacdo de 2,6 milhdes de hectares, isto é, 44% do total da zona rural catarinense (BRASIL,
2009).

Durante os anos de 1960, ocorreu uma mudanca nas bases técnicas da agricultura
brasileira, caracterizada por intensa modernizagdo (PREZOTTO, 2005), a globalizagdo do
sistema alimentar criou uma nova dindmica no campo brasileiro (WESZ JUNIOR; TRENTIN;
FILIPPI, 2009), nesse contexto surgiram e se fortaleceram as grandes agroindustrias
integradoras, diminuindo assim o numero de pessoas envolvidas na producdo e promovendo
uma concentracdo de renda no campo brasileiro. Como consequéncia ocorreu a exclusdo de
muitos agricultores do meio rural (PREZOTTO, 2005).
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A internacionalizacdo dos sistemas alimentares promoveu mudancas nos habitos
alimentares, gerando uma homogeneizacao e padronizacdo dos alimentos consumidos (DIAZ-
MENDEZ; GARCIA-ESPEJO, 2016), além de ter gerado um distanciamento cada vez maior
das pessoas em relacdo a producéo do alimento (WESZ JUNIOR; TRENTIN; FILIPPI, 2009).

Diante dessas incertezas, o consumidor passou a valorizar e procurar produtos que
estejam ligados a questBes ecoldgicas e sociais, além de optar por marcas locais ou regionais
que estejam associados a tradi¢do, a natureza e ao artesanal (PEREIRA; NEVES, 2004;
WESZ JUNIOR; TRENTIN; FILIPPI, 2009). Os pequenos agricultores, por sua vez,
perceberam a necessidade de agregar valor aos produtos agricolas in natura (PEREIRA,;
NEVES, 2004), ou seja, era necessario criar intervengdes no meio rural para além da
producdo primaria.

Nessa visdo de que o rural ndo estd mais restrito apenas a produtos primarios, surge a
proposta de agroindustria rural de pequeno porte (ARPP), como importante alternativa para a
insercdo dos agricultores familiares no processo produtivo (PREZOTTO, 2005).

3.1.1 Agroindustrias rurais e o desenvolvimento rural

O debate sobre o desenvolvimento rural esta ligado a novos papéis desempenhados
pela agricultura familiar (MIOR, 2005), o campo visto apenas como local de producéo
primaria ja ndo é algo economicamente interessante (PREZOTTO, 2005).

O agricultor ou a familia rural passa a exercer multiplas atividades, ou seja, a
pluriatividade no espaco agrario familiar, em que sdo combinadas atividades agricolas e nao
agricolas, como o turismo rural, a prestacdo de servico, a moradia e a agroindustrializacdo
(PREZOTTO, 2005; PEREIRA; NEVES, 2004; MIOR, 2005).

Agroindustrias rurais podem ser tratadas por diferentes terminologias que englobam
diferentes dimensdes como a localizacdo do empreendimento (rural), o processo de producéo
(artesanal) e a escala de producdo (pequeno porte) (WESZ JUNIOR; TRENTIN; FILIPPI,
2009). Mior (2005) descreve uma agroinddstria rural nos seguintes termos:

Uma forma de organizacdo em que a familia rural produz, processa e/ou
transforma parte de sua producéo agricola e/ou pecuaria, visando sobretudo a
producdo de valor de troca que se realiza na comercializagdo. (...) Outros
aspectos também caracterizam a agroinddstria familiar rural, tais como: a
localizagdo no meio rural, a utilizacdo de méaquinas e equipamentos em
escalas menores, procedéncia prépria da matéria-prima em sua maior parte,
ou de vizinhos, processos artesanais proprios, assim como méao-de-obra da
familia. Pode ainda vir a ser um empreendimento associativo, reunindo uma
ou vérias familias, aparentadas ou ndo (MIOR, 2005, p. 191).
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Na definicdo de Prezotto (2005) inclui-se que uma agroindustria rural de pequeno
porte é gerenciada pelos proprios agricultores e em escala ndo industrial tradicional (de
grande agroindustria).

Esse novo papel do agricultor desempenha importante mecanismo de auxilio no
desenvolvimento do meio rural (WESZ JUNIOR; TRENTIN; FILIPPI, 2009; PEREIRA,;
NEVES, 2004; DIAZ-MENDEZ; GARCIA-ESPEJO, 2016). Dentre as vantagens das
agroindustrias rurais, pode-se citar a elevacdo e/ou complemento da renda familiar,
diversificacdo e fomento da economia local, descentralizacdo da producdo e das fontes de
renda, valorizacdo e preservacdo dos habitos culturais locais, proximidade das relacdes
comerciais (produtor-consumidor), ocupacao e geracdo de emprego no meio rural, redugéo do
éxodo rural, entre outros (WESZ JUNIOR, 2009).

3.1.2 Qualidade do produto e legislacdo sanitaria

O processamento de alimento sempre fez parte das familias agricultoras, através da
elaboracdo de queijos, geleias, pées, vinhos, etc. Entretanto o principal enfoque desse tipo de
producdo era para 0 autoconsumo, ou seja, 0 valor de uso do produto. Escalonar essa
producdo no nivel de uma agroindustria rural € um dos principais desafios dos agricultores,
tendo em vista as diversas exigéncias fiscais, ambientais e sanitarias para a comercializacdo
do produto (MIOR, 2005).

Dentro desse debate, questdes associadas ao controle de qualidade na producéo
agroalimentar tornam-se indispensaveis para que as estratégias de agregacdo de valor
obtenham sucesso (CRUZ, 2012; MIOR, 2005).

Prezotto (2005) argumenta que a qualidade ndo esta apenas restrita aos aspectos
sanitarios e da legalidade, mas incorpora conceitos relacionados aos aspectos sociais, culturais
e ambientais, chamando de “qualidade ampla”, enquanto a “qualidade 6tima” diz respeito a0
estado higiénico-sanitario do alimento, composi¢do nutricional, caracteristicas organolépticas,
facilidade de uso, e adequacao as normas vigentes.

Atualmente, um dos principais entraves para firmar a qualidade dos produtos de
origem familiar ainda sdo os aspectos higiénico-sanitarios da producdo de alimentos. A falta
de acesso a informacdo, associado a diversidade e complexidade das leis que regulamentam as
atividades da area de producdo de alimentos sdo citados como maiores dificuldades pelos
agricultores para se inserirem de forma legal no mercado (PEREIRA; NEVES, 2004).
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As primeiras leis de controle de qualidade de produtos alimentares datam de 1950,
com a promulgacdo da lei n°® 1.283. Atualmente, as principais leis vigentes, relativos a
qualidade sanitaria, sdo a Portaria SVS/MS n° 326 e a Portaria n° 368, que regulamentam
sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Além delas, a RDC n° 275 estabelece os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para garantia das condic¢des higiénico-
sanitarias (CRUZ, 2012).

O inicio das legislacdes sanitarias do Brasil esta associado ao inicio da exportacédo de
alimentos, e consequentemente a grandes agroindustrias, dessa forma, o0 modelo de inspecao
convencional, exige rigorosos investimentos em instalacbes e equipamentos, ndo sendo
economicamente viavel para pequenos empreendimentos (PREZOTTO, 2005).

Uma fiscalizacdo centrada na higiene das instalacdes e dos equipamentos, sanidade
da matéria-prima, salde e higiene dos manipuladores e fluxo de trabalho dentro da
agroindustria, funcionaria como um processo educativo e de orientacdo, além de serem
aspectos essenciais para obtencdo de produtos de boa qualidade (PREZOTTO, 2005).

Em pesquisa feita por Cruz (2012) é possivel perceber que os donos de pequenas
agroindustrias tém consciéncia da importancia da legislacdo sanitaria para a garantia de
qualidade dos produtos processados, carecendo apenas de orientacdo e um acompanhamento

técnico de forma constante.

3.1.3 A viticultura e a produc¢do em pequena escala

Segundo dados do censo agropecuario (2006), Santa Catarina possui mais de 1.800
agroindustrias rurais, sendo 265 na regido do Vale do Itajai, isto €, 9,4 agroindUstrias a cada
1.000 estabelecimentos. A quantidade de agroinddstrias também reflete a diversidade de
produtos processados, sendo 0s principais as massas e produtos de panificacdo, mandioca e
frutas (MIOR et al., 2013).

Diante de um cenario mercadologico cada vez mais exigente, 0 pequeno agricultor
familiar precisa encontrar alternativas para enfrentar as concorréncias de grandes produtoras
de alimento. A inovacdo torna-se elemento chave, através da producdo de artigos
diferenciados, criagdo de novos mercados ou ainda o desenvolvimento de tecnologias com o
intuito de melhorar o modo de producéo (FARIA; WANDER, 2011).

A diversificacdo da produgéo fortalece a agricultura familiar e serve como forma de

estimular o mercado, além disso, o processamento industrial (em cooperativas, por exemplo)
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aumenta o valor agregado ao produto, possibilitando a permanéncia das familias no campo
(MANFIO; PIOREZAN; MEDEIROQOS, 2019; FRANK et al., 2014).

A viticultura esta muito presente na agricultura familiar, sendo associada a cultura e
a necessidade de consumo de vinho, especialmente em regides de colonizacdo italiana
(MANFIO; PIOREZAN; MEDEIROQOS, 2019).

O Rio Grande do Sul, maior estado produtor de uvas no Brasil, registra mais de
4.000 familias de agricultores associadas a cooperativas vitivinicolas, que somando, sdo
responsaveis por quase 27% da uva cultivada no estado (MANFIO; PIOREZAN;
MEDEIROS, 2019).

Ja existem diversos estudos mostrando a producdo de uvas em locais ndo
tradicionalmente associados ao cultivo dessa cultura (FARIA; WANDER, 2011; MANFIO;
PIOREZAN; MEDEIROS, 2019; FRANK et al., 2014) relacionando com um
desenvolvimento dessas regides, pautados em fatores de sustentabilidade econdmica,
ambiental e social (MANFIO; PIOREZAN; MEDEIROS, 2019).

Dessa forma, a producdo de uva é uma opcdo para pequenos agricultores, a
agregacdo de valor ao produto, atraves de vinhos ou sucos de uva, pode ser uma estratégia
interessante para aumentar os lucros e fortalecer os pequenos produtores rurais (MANFIO;
PIOREZAN; MEDEIROS, 2019; FRANK et al., 2014).

3.2 VITICULTURA E PRODUCAO DE SUCO DE UVA

Considerada a fruta de domesticacdo mais antiga devido a registros das civilizagdes ao
longo da histéria (SOUZA, 1996), a videira é uma planta da familia Vitaceae, sendo suas
variedades pertencentes ao género Vitis (GAVIOLI, 2011). Ao longo dos anos a videira
difundiu-se e adaptou-se a diversas regides da Terra gerando diversas variedades, dentre elas
as variedades americanas (principalmente da espécie Vitis labrusca L.) e as variedades
europeias (Vitis vinifera L.). Atualmente o género Vitis apresenta 108 espécies e estima-se que
possua aproximadamente 17 mil variedades (GAVIOLI, 2011).

No Brasil a cultura vitivinicola surge com a chegada dos colonizadores portugueses
na época do descobrimento. A videira, segundo dados historicos, foi introduzida em 1532 no
atual municipio de S&o Vicente em S&o Paulo, (PROTAS, CAMARGO, MELO, 2002;
CORDEIRO, 2006). A vitivinicultura comegou a se desenvolver no Brasil com a chegada dos

imigrantes italianos, em 1875, principalmente na regido serrana do estado do Rio Grande do
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Sul, onde os colonos se dedicaram ao cultivo das variedades americanas (ROSA, SIMOES,
2004).

A area cultivada com videiras no Brasil € de 77.786 ha, sendo o Rio Grande do Sul o
estado com maior area cultivada dessa cultura (MELLO, 2016). Entretanto a atividade €
encontrada em diversas regides brasileiras, sendo que a cultura se adaptou as diversas
condi¢Ges ambientais do pais. Nas regiGes Sul e Sudeste se concentra a viticultura de clima
temperado, as culturas de clima tropical compreendem os estados de Sdo Paulo, Minas Gerais
e Vale do Sub-Médio Séo Francisco nos Estados de Pernambuco e Bahia. Ja a viticultura de
clima subtropical é desenvolvida no Estado do Parana (PROTAS; CAMARGO, 2010; LIMA,
2014; TOALDO, 2016).

A producéo de uvas no Brasil no ano de 2016 foi de 984.244 toneladas, uma reducao
de 34,27% em relacdo ao ano anterior. Essa reducdo pode ter sido motivada por diversos
fatores climéticos, como inverno ameno, primavera antecipada, geada tardia e excesso de
chuvas (MELLO, 2017). Mais de 50% da producdo nacional é destinada ao processamento de
vinhos, sucos e derivados, o restante sendo destinado para o consumo in natura (OLIVEIRA,
2016). A cadeia da producdo e comercializacdo de uva é muito importante para a
sustentabilidade da agricultura familiar e industrial, além de relevante papel na economia
nacional (PROTAS; CAMARGO, 2010; MELLO, 2011).

O suco de uva se apresenta como uma alternativa para a sustentabilidade da
viticultura, pois além de absorver uma grande parte da producdo de uvas americanas e
hibridas, garantem uma atividade rentavel aos viticultores e supre a demanda da industria de
sucos e vinhos populares, podendo contribuir com uma melhor distribuicdo de renda, com a
promoc¢do de desenvolvimento de pequenas agroindustrias, e dando maior estabilidade ao
setor vitivinicola, tendo grande potencial de crescimento, particularmente no que se refere as
exportacBes do suco concentrado (OLIVEIRA, 2016; R1IZZON, MANFROI, MENEGUZZO,
1998; ROSA, SIMOES, 2004).

3.2.1 Viticultura em Santa Catarina

As primeiras tentativas de cultivo da videira em Santa Catarina se deram com 0s
imigrantes agorianos no século XVIII, porém ndo obtendo sucesso. Com a chegada dos
imigrantes italianos, a producdo de uvas em territério catarinense ganhou escala, se
estabelecendo nas regides do Vale do Rio do Peixe, no meio oeste catarinense, na segunda
metade do século XX (CORDEIRO, 2006; PROTAS, 2010).
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A producédo de uvas em Santa Catarina pode ser dividida em trés regides, de acordo
com suas caracteristicas e cultura (Figura 1). As regifes tradicionais abrangem a regido onde
se iniciou a producdo vitivinicola no estado, ou seja, nas regides do Vale do Rio do Peixe
(municipios de Videira, Tangard, Pinheiro Preto, Salto Veloso, Rio das Antas, lomeré,
Fraiburgo e Cacador), sendo responsavel por 80% da producdo de uvas do Estado, e a
Carbonifera, no sul do Estado (Urussanga, Pedras Grandes, Braco do Norte, Nova Veneza e
Morro da Fumaca) (ROSIER, 2004 apud BRDE, 2005b).

Figura 1 — Areas de producéo de uva em Santa Catarina

Vale do Rio do Peie

< Vale do Rio Tijucas

Fonte: Protas (2010).

As cidades situadas no Vale do Rio Tijucas, com destaque para Nova Trento, Major
Gercino e Rodeio, além daquelas que se situam no Oeste do estado, proximo a Chapeco tem
como base em cultivares de origem americana para a producao de vinhos de mesa, suco de
uva ou uva de mesa. A producdo vitivinicola dessa regido, colonizada em 1875 por imigrantes
da regido de Trento, na Italia, conta com aproximadamente 60 ha de videiras no municipio de
Nova Trento e 90 ha no municipio de Major Gercino. A producdo e consumo de vinhos na
regido possui grande ligacdo ao turismo religioso, tendo em vista que Nova Trento é
considerada a segunda maior Estancia Turistica Religiosa do Brasil e importante polo de
turismo ecoldgico (PROTAS, 2010; BRDE, 2005; CORDEIRO, 2006). Devido ao grande

fluxo de turistas, o mercado informal de comercializacdo de vinhos e suco de uva na regido
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cresce, prejudicando os produtores legalizados e, sobretudo, a imagem vitivinicola da regiéo
(PROTAS, 2010).

Em 2000, buscando produzir vinhos finos de altitudes, desenvolvem-se vinhedos na
regido do planalto serrano, nos municipios de Sdo Joaquim, Campos Novos e Cacador
(PROTAS, 2010; BRDE, 2005). Em 2005 com a criacdo da Associacdo Catarinense de
Vinhos Finos de Altitude (ACAVITIS), a atividade na regido se estrutura e é consolidada.

A érea cultivada com videiras no estado de Santa Catarina é de 4.832 ha (2016), sendo
que a producado de uva, no ano de 2016, foi de 37.344 toneladas uma reducédo de mais de 45%
em relacdo ao ano anterior (MELLO, 2017). O principal produto de processamento da uvas é
0 vinho, entretanto outras atividades com a producéo de suco de uva tem aumentado ao longo
dos anos, em 2013, foram produzidos 7.104.429 litros de suco em Santa Catarina, dentre
integrais, concentrados e mosto sulfitado (SIMIONI, 2013).

Entre os principais entraves ao comércio de produtos do processamento de uva em
Santa Catarina que dificultam o aumento das vendas, cita-se a falta de conhecimento do
publico em relacdo a atividade viticola produzida no estado, a desigualdade entre as safras e
entre produtos da mesma marca, além de que os estabelecimentos de processamento de uva
ainda operam na informalidade, apresentando problemas técnicos e de ordem higiénica
(PROTAS, 2010).

3.2.2 Cultivos de uvas organicas e suco de uva organico

No meio rural a revolucdo industrial foi marcada pela introducdo de maquinas
agricolas, utilizacdo de produtos quimicos, sementes melhoradas e aumento de escala,
provocando diversas mudancas na estrutura de relacdes sociais agréarias, producdo agricola e
distribuicdo de alimentos, culminando no que se chama hoje de agricultura convencional
(LABRA et al, 2007).

Como contraponto surgiu ao redor do mundo as agriculturas alternativas, ou seja,
alternativas de producdo ao sistema convencional. Essa forma de agricultura enquadra
diversas linhas de pensamento, modelos e correntes desenvolvidas durante diferentes
momentos da histdria, dentre elas a organica, biologica, natural e biodinamica.

No Brasil, a Lei 10.831/03 e seus anexos Sdo responsaveis por regulamentar a
producdo e a comercializagdo de organicos (BRASIL, 2008). A lei abrange os produtos

agricolas ndo transformados, os produtos de origem animal e os alimentos transformados,
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definindo as exigéncias minimas que o processador ou comerciante de produtos organicos

deve respeitar. Para a legislagdo brasileira sistema organico de producao agropecuaria é:

Todo aquele em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimizacéo
do uso dos recursos naturais e socioecondémicos disponiveis e o respeito a
integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a
sustentabilidade econdmica e ecoldgica, a maximizacdo dos beneficios
sociais, a minimizacdo da dependéncia de energia ndo renovavel,
empregando, sempre que possivel, métodos culturais, biol6gicos e
mecanicos, em contraposi¢cdo ao uso de materiais sintéticos, a eliminacéo do
uso de organismos geneticamente modificados e radiages ionizantes, em
qualquer fase do processo de producdo, processamento, armazenamento,
distribuicdo e comercializacdo, e a protecdo do meio ambiente (BRASIL,
2003).

As diversas definicdes de agricultura organica tem com ponto de convergéncia o
reconhecimento de um sistema de producdo que se baseia em conciliar a producéo
agropecuéria com a conservacdo de recursos, ou seja, solo fértil, agua limpa e alta
biodiversidade, sendo utilizados principios de manejo ecoldgico e produtividade em longo
prazo (LABRA et al., 2007).

A consciéncia de que a natureza é finita e uma busca pelos consumidores por
alimentos mais saudaveis e de qualidade colocou a agricultura organica em destaque nos
ultimos tempos, apresentando-se em ampla expansdo em nivel mundial. No ano de 2016
houve um aumento de vendas de produtos organicos em mais de 28% comparado com os dois
anos anteriores (GRANATO, 2016). Além de apresentar-se como um mercado inovador,
gerando oportunidades, principalmente para comunidades de agricultores familiares, tendo em
vista a baixa dependéncia de insumos externos e o alto valor agregado ao produto
comercializado (ALMEIDA et al, 2000).

Em escala global, segundo dados da FiBL (Research Institute of Organic
Agriculture) e a Federacdo Internacional dos Movimentos da Agricultura Organica (IFOAM,
sigla em inglés), atualmente 1,4% das terras agricolas do mundo é destinada a produgdo
organica, estimando-se que entre 1999 e 2017 ocorreu um aumento de aproximadamente 58
milhGes de hectares com manejo organico. Os dados de consumo de alimentos e bebidas
organicas demonstram um crescimento de 10% entre os anos de 2016 a 2017, em escala
mundial (WILLER, LERNOUD e KEMPER, 2018).

Na viticultura h4 uma constante por parte dos produtores em buscar tecnologias mais
limpas, em que ha a redugdo do uso de insumos, 0 impacto ambiental e os riscos de
intoxicacdo (ROMBALDI et al, 2004). As doencas fungicas e pragas apresentam-se como um

dos maiores problemas na producdo de uvas. Em uma propriedade de producdo organica o
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manejo dessas enfermidades se baseia em quatro principios (LABRA et al, 2007), o0 manejo
ecoldgico em que a plantacdo é feita de forma a favorecer o equilibrio ecoldgico, o segundo
principio é a prevencdo, atraves de um desenho diferenciado da propriedade, escolha de
variedades de uvas mais resistentes (MIELE et al, 2007), o terceiro principio é o da
observacgdo através do monitoramento do vinhedo e das pragas, e por Ultimo o principio de
intervencdo, em que ha controles fisico-mecénicos e controles bioldgicos ou produtos
autorizados pelas certificadoras das pragas (LABRA et al, 2007).

Assim as uvas comuns (rusticas) sdo as mais recomendadas para a producdo de base
organica ou agroecoldgica, por apresentarem alta produtividade e resisténcia as principais
doencas flngicas, além de boa adaptacdo as condicbes climaticas do sul do pais. Dentre 0s
principais cultivares de uvas comuns com potencial para cultivo organico pode-se citar as
variedades Bord0, Isabel, Concord, Nidgara rosada e branca, entre outras, sendo que a
variedade Bordd e a que melhor se adapta ao cultivo organico (MIELE et al, 2007).

Em relagdo a producdo de uva organica e seus derivados, no Brasil, ainda hd pouca
informacdo. Nos produtos que abastecem o mercado interno, a grande maioria provém da
agricultura familiar, cuja comercializacdo, de modo geral, ocorre em feiras, direto com o
consumidor, dificultando, assim o controle estatistico (CAMARGO; TONIETTO;
HOFFMANN, 2011).

O Rio Grande do Sul teve um incremento na producéo de uvas organicas, passando de
1.000 toneladas, em 2005, para 7.000 toneladas, em 2011, sendo grande parte destinada a
producdo de suco de uva e vinhos, com valores previstos de 20% a 50% acima do valor da
uva convencional (EMATER, 2012). Em Santa Catarina, no ano de 2010, foram
comercializados 43.600 kg de uvas organicas, sendo a regido de maior producdo a do Alto
Vale do Itajai, com 24.900 kg (EPAGRI, 2012).

3.2.2.1 Legislacao e certificagdo de produtos organicos

O mercado de organicos surgiu como uma demanda dos consumidores por alimentos
“limpos” e de qualidade, assim conforme essa demanda de produtos aumentava foi necessario
a criagdo de leis, normatizagdes, credenciamentos, inspecOes, contratos, certificados e selos
com o intuito de garantir ao consumidor a qualidade do produto que esta consumindo
(MEIRELLES, 2003).

A lei 10.831, de producdo e comercializagdo de organicos foi regulamentada através
do Decreto n® 6.323 de 27 de dezembro de 2007, sendo desde entdo lancadas diversas

instrugdes normativas com o intuito de orientar sobre a producéo de produtos organicos no
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Brasil (MAPA, 2019). Dessa forma, uma propriedade ou unidade processadora que deseja
receber o reconhecimento legal de produgdo organica deve estar de acordo com tais
legislacBes e normativas.

A IN 46/11, de 6 de outubro de 2011, apresenta os regulamentos técnicos que devem
ser observados na producdo em sistema organico, trazendo os requisitos gerais para produgéo
organica e apresenta em seus anexos as substancias permitidas para uso como fertilizantes e
corretivos, os valores de referéncia utilizados como limites maximos de contaminantes
admitidos em compostos organicos, as substancias e praticas permitidas para o manejo,
controle de pragas e doengas em vegetais e 0s tratamentos pos-colheita e também outros
ingredientes autorizados para formulagGes no controle fitossanitario da producdo organica
(BRASIL, 2011). No Quadro 1 sdo apresentados alguns requisitos da producdo organica de

vegetais de acordo com a IN 46/11.
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Quadro 1 — Requisitos gerais dos sistemas organicos de producéo

Aspectos

Critérios

Ambientais

Manutencéo das &reas de preservacdo permanente; protecéo, a
conservagao e o0 uso racional dos recursos naturais; incremento da
biodiversidade animal e vegetal; regeneracdo de areas
degradadas.

Econdmicos

A manutencdo e a recuperacao de variedades locais, tradicionais
ou crioulas, ameacadas pela erosdo genética; promocao € a
manutencdo do equilibrio do sistema de producéo; interacdo da
producdo animal e vegetal; valorizagdo dos aspectos culturais e a
regionalizacdo da producéo;

Sociais

Relagdes de trabalho fundamentadas nos direitos sociais
determinados pela Constituicdo Federal; melhoria da qualidade
de vida dos agentes envolvidos em toda a rede de produgéo
organica; capacitacdo continuada dos agentes envolvidos em toda
a rede de producéo organica.

Plano de Manejo
Organico

Historico de utilizacdo da area; manutencdo ou incremento da
biodiversidade; manejo dos residuos; conservacéo do solo e da
agua; manejos da producdo vegetal; procedimentos para pds-
producdo, envase, armazenamento, processamento, transporte e
comercializacdo; medidas para prevencao e mitigacao de riscos
de contaminacdo externa, inclusive Organismo Geneticamente
Modificado - OGM e derivados; aplicacdo das boas praticas de
producdo; inter-relacBes ambientais, econdmicas e sociais;
ocupacao da unidade de producédo considerando os aspectos
ambientais;

Sistema de manejo
vegetal orgénico

- Para culturas perenes, a diversidade devera ser assegurada, no
minimo, pela manutencéo de cobertura viva do solo;

- E proibido o uso de reguladores sintéticos de crescimento;

- Nas atividades de pds-colheita, a unidade de producédo deve
instalar sistemas que permitam o uso e a reciclagem da agua e
dos residuos, evitando o desperdicio e a contamina¢do quimica e
biolégica do ambiente;

- As sementes e mudas deverdo ser oriundas de sistemas
organicos, sendo proibida a utilizacdo de OGMs;

- Somente é permitida a utilizacdo de fertilizantes, corretivos e
inoculantes que sejam constituidos por substancias autorizadas no
Anexo V do regulamento técnico;

- Somente poderdo ser utilizadas para 0 manejo de pragas, nos
sistemas de producdo organica, as substancias e praticas
elencadas no Anexo VII;

- E vedado o uso de agrotoxicos sintéticos, irradiaces ionizantes
para combate ou prevencao de pragas e doencas, inclusive na
armazenagem.

Fonte: Brasil (2011).
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O processamento de produtos organicos é regulamentado pela IN 18/09 (regulada pela
IN 24/11), aprovado pelo MAPA e pelo Ministério da Saide. A IN 18 fornece instrucdes para
0 processamento, produtos de higienizacdo de instalacdes, equipamentos empregados no
processamento de produtos organicos, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
permitidos no processamento de produtos vegetais e animais organicos, além de instruir sobre
0s produtos de limpeza e desinfecgdo permitidos para uso em contato com o0s alimentos

organicos (MAPA, 2009). Dentre as instrucdes para o processamento estao:

- O processamento dos produtos organicos devem ser realizados em éarea separada dos
produtos ndo-organicos, ou em horarios distintos de producdo, sendo que 0s equipamentos e
utensilios devem estar livres de residuos dos produtos ndo-organicos;

- E proibida a utilizacio de radiacdo ionizante, micro-ondas e nanotecnologia no
processo produtivo;

- A matéria-prima utilizada devera ser proveniente de producdo do Sistema Brasileiro
de Avaliacdo da Conformidade Organica — em caso de indisponibilidade de ingredientes
podera ser utilizado produtos ndo-organicos em quantidades inferiores a 5% em peso;

- E permitido o uso de enzimas de acordo com as legislacdes vigentes;

- As substancias permitidas para higienizacdo de equipamentos e matéria-prima;

- A utilizacdo de produtos quimicos sintéticos para controle de pragas é proibida,

devendo o controle deve ser feito através de métodos mecanicos, fisicos e bioldgicos.

Os produtos para higienizacdo e desinfeccdo dos equipamentos, utensilios, areas de
producdo e da matéria-prima permitidos para utilizacdo em processamento de produtos

organicos sdo apresentados nos Quadros 2 e 3.
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Quadro 2 — Produtos de higienizacdo de instalacdes e equipamentos empregados no
processamento de produtos organicos

Agua

Permanganato de potassio

Vapor

Hidrdxido de Sodio (Soda Caustica)

Hipoclorito de sddio em solucdo aquosa

Peroxido de hidrogénio

Hidroxido de calcio (Cal hidratada)

Carbonato de sédio

Oxido de célcio (Cal virgem)

Extratos vegetais ou esséncias naturais de
plantas

Acido fosférico exclusivo

leiterias)

(Uso em

Micro-organismos (Biorremediadores)

Acido nitrico (Uso exclusivo em leiterias)

Sabdes (potassa, soda)

Acido citrico

Detergentes Biodegradaveis

Acido acético

Sais Minerais Sol(veis

Acido latico Oxidantes Minerais
Acido peracético lod6foro e solugdes a base de iodo
Alcool etilico

Fonte: Brasil (2009).

Quadro 3 — Produtos de limpeza e desinfec¢do permitidos para uso em contato com 0s
alimentos organicos

Acido acético

Acido Lético

Alcool etilico (etanol)

Esséncias Naturais de Plantas

Alcool Isopropilico (isopropanol)

Acido Oxalico

Hidroxido de Célcio (cal hidratada)

Ozo6nio

Hipoclorito de Calcio

Acido Peracético®

Oxido de Célcio (cal virgem)

Acido Fosforico

Cloretos de calcio (oxicloreto de calcio,
cloreto de calcio® e hidréxido de célcio)

Extratos Vegetais

Acido Citrico

Sabdo Potassico

Diéxido de Cloro

Carbonato de Sodio

Dicloro -S- Triazinatriona de Soédio

Hidréxido de Sédio (soda céustica)®

Acido Férmico

Hipoclorito de Sédio

Peroxido de Hidrogénio (agua oxigenada)

Sabdo sodico

TPermitido desde que n&o haja substituto. Somente para uso em equipamentos de laticinios. Proibido para
descascamento de frutas e hortalicas. Fonte: Adaptado de Brasil (2009) e Brasil (2011).

O produtor que deseja vender seus produtos como “organico” e esteja de acordo com

0s padrdes estabelecidos pelas legislacOes apresentadas pode se regularizar através de trés
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mecanismos estabelecidos pela Lei 10.831/03: as Organizacdes de Controle Social; o Sistema
Participativo de Garantia (SPG); e a certificacdo auditada (BRASIL, 2003). Sendo validas
para produtos in natura ou processados.

Na certificacdo auditada, uma instituicdo privada, acreditada pelo INMETRO e
credenciada junto ao Ministério da Agricultura (MAPA), é contratada pelo produtor para fazer
a avaliacéo, orientacéo e certificacdo da producdo como organica.

As certificacOes por Sistema Participativo de Garantia (SPG) junto com a Certificacao
Auditada compdem o Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica — SisOrg.
O Sistema Participativo é formado pelo conjunto de seus membros e por um Organismo
Participativo de Avaliacdo da Conformidade (OPAC), credenciado no MAPA (CONCEICAO
e FERMAN, 2011).

Os Membros do Sistema sdo os fornecedores ou colaboradores dos produtos, podendo
ser pessoa fisica ou juridica. J& o OPAC avalia, verifica e atesta que os estabelecimentos
produtores ou comerciais estdo de acordo com os regulamentos vigentes (BRASIL, 2008), ou
seja, assumem a responsabilidade formal pelas atividades, sendo equivalentes as
certificadoras no sistema por auditoria.

Ja a venda direto ao consumidor, através das Organizagdes de Controle Social, permite
que pequenos agricultores organicos vendam seus excedentes diretamente ao consumidor ou
pequenos mercados, sem a exigéncia de um selo legal, porém devem ter registro junto ao
MAPA para comprovacdo da producdo organica (GLOBO ECOLOGIA, 2013). A
Organizacdo de Controle Social tem como funcdo orientar os agricultores que fazem parte
dela, podendo ser formada por grupos, associa¢des, cooperativas ou consorcio, com ou sem
pessoa juridica, de agricultores familiares (BRASIL, 2008). A confiabilidade do controle
social baseia-se na responsabilidade solidaria, uma declaracdo assinada pelos membros do
grupo em que se comprometem a cumprir 0s regulamentos técnicos da producdo organica
(ALVES, SANTO e AZEVEDO, 2012).

3.3 PROCESSAMENTO DE SUCO DE UVA

A legislacdo brasileira define suco de uva como sendo a bebida ndo fermentada,
obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado, de uva s&, fresca e madura, tendo sido
extraida através de processo tecnoldgico adequado, e submetido a tratamento que assegure sua
conservacao até o consumo (BRASIL, 1988; BRASIL, 2000).
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Nos Ultimos anos, a comercializacdo de suco de uva apresentou incrementos
superiores a 100%, tornando-se uma alternativa interessante para o escoamento da produgéo
do setor vitivinicola (PAZINATO; 2017), além de poder atuar na dieta alimentar, devido as
suas caracteristicas organolépticas e propriedades nutricionais, estas em grande parte muito
similares & composic¢do da uva (RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 1998). O sabor do
suco de uva esté relacionado a uma combinagao dos seus constituintes que sdo principalmente
acucares, acidos organicos, minerais, substancias nitrogenadas, compostos fenolicos, vitamina
e pectina (RIZZON; MENEGUZZO, 2007; MORRIS, 1989).

Considera-se que o processo de elaboragdo do suco, bem como as uvas utilizadas
como matéria-prima, sdo pontos importantes na determinacdo da qualidade do produto final
(RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 1998). Manter as caracteristicas gustativas e
aromaticas inerentes a uva fresca e realizar um processo de extracdo de maneira menos
danosa, sdo essenciais para a obtencdo de um suco de uva de qualidade (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007).

O processo industrial de elaboracdo de suco de uva é composto por diversas operacoes
unitarias com o intuito de garantir maxima extracdo de sabor, cor e aroma e garantir a
inocuidade e qualidade do produto. A Figura 2 ilustra os principais processos na fabricacéo

industrial do suco de uva.
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Figura 2 — Fluxograma dos principais processos de producdo de suco de uva em escala
industrial

RECEPCAO DAS UVAS
[ 2
DESENGACE E ESMAGAMENTO MECANICO

4
AQUECIMENTO DAS UVAS
4
TRATAMENTO ENZIMATICO
$
ESGOTAMENTO E PRENSAGEM

9
CLARIFICACAO
Remocdo dos sélidos suspensos por filtracdo ou centrifucacdo
9

PASTEURIZACAO

9
ESTABILIZACAO TARTARICA
Resfriamento e remocdo de bitartarato de potassio
9

FILTRACAO
[ 2
PASTEURIZACAO E ENVASE A QUENTE

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Na primeira etapa, sdo feitas as analises da matéria-prima, para o controle da cultivar,
avaliacdo do seu estado sanitario e pesagem, além da determinagdo do teor de acglcar no
mosto para posterior calculo de rendimento (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). Essa etapa é
fundamental para garantir a qualidade do suco de uva.

A proxima etapa €& realizada em equipamento conhecido como
desengacadeira/esmagadeira, para, primeiro separar a engaco e em seguida realizar o
esmagamento das frutas. O esmagamento tem como objetivo aumentar a superficie de contato

entre 0 mosto e a parte solida, sendo importante para a composi¢éo e aspecto do suco de uva
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(R1ZZON; MENEGUZZO0, 2007). Um vigoroso esmagamento aumenta a difuséo e a extragao
de antocianinas e compostos fendlicos, entretanto, resulta em sucos muito adstringentes e
amargos. Alem disso, 0 mosto deve manter caracteristicas de frescor, frutado e integridade da
cor, assim problemas causados pela oxidacdo enzimatica devem ser evitados (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007; TOALDO; 2016).

A extracdo do suco € feita através da maceracao dos frutos, separacéo e prensagem do
mosto, clarificacdo e tratamento térmico (VASCONCELOQS; 2017). A etapa de maceracéo é
responsavel pela transferéncia de compostos presentes na pelicula da uva, como antocianinas,
taninos, compostos aromaticos, pectinas e outros ao mosto da uva, esses compostos sdo
responsaveis pela cor, aroma, sabor e viscosidade do suco (TOALDO, 2016; LIMA,; 2014).

O processo mais comumente utilizado no Brasil consiste em aquecer as uvas
esmagadas até uma temperatura de no minimo 65°C em tubos termo-maceradores e tanques
térmicos de aco inoxidavel. A temperatura € um ponto de controle nessa etapa, tendo em vista
que quanto maior a temperatura maior serd a extracdo da cor, porém ndo devendo exceder a
90°C para nao atribuir gosto de cozido ao suco e prevenir a degradacdo de compostos
fenolicos (R1IZZON; MENEGUZZO, 2007; TOALDO; 2016). Em seguida, a temperatura do
mosto é reduzida, no préprio temo-macerador, ficando entre 55-60°C para o tratamento
enzimatico.

O tratamento enzimaético consiste na adicdo de enzimas pectinoliticas ou pectinases
comerciais que provocam a hidrélise das paredes celulares, aumentando a extracdo de
compostos fendlicos, o rendimento do suco, e diminui¢cdo no contetdo de aclcares, matéria
seca e acidez titulavel (TOALDO, 2016). N&o ocorrem alteracfes de aroma e sabor nos sucos
obtidos por hidrdlise enzimética, porém tendem a apresentar maior intensidade de cor e
qualidade superior (R1IZZON; MENEGUZZO, 2007).

Naturalmente a uva contém enzimas com atividade pectinolitica, porém sua presenca e
acdo sdo muito variaveis além de serem inibidas pelo calor das etapas anteriores. As enzimas
utilizadas atuam na degradagdo da celulase, hemicelulase e pectina (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007; JACKSON, 2008; PARKIN, 2010), tendo em vista que a pectina
dificulta a extracdo do mosto e a clarificacdo, por conta do aumento da viscosidade,
diminuindo assim o rendimento final de suco (TOALDO, 2016; LIMA, 2014; RIZZON;
MENEGUZZO, 2007).

A dose de enzima utilizada varia conforme o teor de pectina na uva, a acidez e a
temperatura do mosto, geralmente sendo utilizadas de 2 a 4 g/100 L de mosto, ficando em
contato com 0 mosto por um periodo de 1 a 2 horas (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).
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ApOs a maceragdo o0 suco deve ser separado das partes sélidas, através dos processos
de esgotamento e prensagem. A etapa de esgotamento é realizada em um esgotador mecénico
em formato de “caracol” inclinado que separa 0 suco de uva na parte inferior e a parte sélida,
que fica na parte mais elevada, é enviada para a prensa descontinua. Deve-se evitar a
dilaceracdo excessiva da pelicula, podendo ocasionar o aparecimento de gostos herbaceos
desagradaveis, além de facilitar a operacdo de prensagem, otimizando a relagéo
rendimento/qualidade (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). O suco obtido da prensagem do
bagaco € misturado com o suco separado por esgotamento, podendo apresentar maior turbidez
devido a presenca de partes da pelicula e sais de potassio em suspensdo (RIZZON;
MENEGUZZO0, 2007; LIMA, 2014).

Afim de se evitar sucos turvos e com precipitados de fundo pode-se adicionar uma
etapa de clarificacdo, que tem como objetivo submeter o produto a diversos processos para a
remocdo de substancias coloidais e decantacdo de compostos insollveis (RIZZON;
MANFROI; MENEGUZZO, 1998).

A centrifugacdo e a filtracdo sdo técnicas utilizadas para clarificacdo do suco,
enquanto a estabilizacdo tartarica pode também ser utilizada para estabilizacdo. A
estabilizacdo tartarica é efetuada para se evitar a formacdo de precipitado de tartarato e
bitartarato de potassio, essa técnica consiste em resfriar o0 suco a uma temperatura de 0°C a
2°C, por 8 a 10 dias (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). O processo de filtragdo auxilia para
maior limpidez do suco, podendo ser necessario devido a um remanescente de sélido em
suspensdo (MARZAROTTO, 2005).

Para garantia de seguranca e maior tempo de vida Util € realizado tratamento térmico
do suco de uva antes do envasamento, geralmente utiliza-se 0 processo de pasteurizagdo.
Tradicionalmente, a pasteurizacdo do suco de uva era realizada em temperaturas elevadas de
85°C a 90°C, porém acabam acarretando na perda de compostos aromaticos. Geralmente, as
temperaturas indicadas para 0 processo giram em torno de 65 e 68°C. O suco ao final do
processo de pasteurizacao, é engarrafado a quente em garrafas previamente esterilizadas com
agua quente acima de 90°C ou com solugdes antissepticas (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

Entende-se por residuos solidos da fabricacdo de suco de uva o engaco, bagaco e 0s
materiais de filtragdes realizadas durante o processo tanto para clarificagdo como para
estabilizacdo tartarica (FERRARI, 2010). No Brasil estima-se que mais de 59 milhdes de
quilos de subprodutos s&o desperdicados ou subutilizados para adubacdo do solo e
complemento de racdo animal. Da mesma forma que o suco de uva, os subprodutos

apresentam altos teores de compostos fendlicos devido a insuficiente extragdo durante o



34

processamento, assim a utilizacdo desses residuos podem ser uma alternativa interessante para
manter o equilibrio ambiental e ainda significar ganhos econémicos (ROCKENBACH et al.,
2011; JAQUES et al., 2014).

3.4 COMPOSICAO DA UVA E DO SUCO DE UVA

A uva é constituida por casca, polpa e semente, a sua composicdo quimica depende de
diversos fatores, dentre eles a composicao e qualidade do solo da videira, o grau de maturagéo
das bagas, exposicdo a luz solar, estresse hidricos, doencas, tipo de sistema produtivo
utilizado, entre outros (GRANATO et al., 2016). O suco de uva difere-se pouco, em relacdo
ao contetdo quimico, da uva, exceto em comparacdo ao contetudo de fibra bruta e dleo,
devido a estarem em maiores quantidades na semente, podendo também apresentar variacdes
na composi¢do quimica devido aos processamentos que a uva é submetida durante a
elaboracdo do suco (RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 1998).

Segundo Mclallen e Race (1999) a qualidade da uva pode ser atestada inteiramente
pela sua composicdo quimica. Sua cor € causada principalmente pela presenca de
antocianinas, seu gosto é devido a presenca de cidos, agucares e compostos fendlicos e seu
aroma por uma mistura de diversos metabolitos volateis secundarios em baixas concentraces
(MCLALLEN; RACE, 1999).

A polpa da baga de uva esmagada (mosto) juntamente com 0s compostos extraidos da
pelicula e da semente (Figura 3) — em menor quantidade — correspondem ao suco de uva,
sendo a agua o componente de maior porcentagem, 81 a 86% do mosto (LIMA, 2014). A
casca representa de 7 a 15% do peso total da uva, e atua como protecdo a intempéries como
danos mecanicos, desidratacdo, infec¢bes e outros. O mosto, além da agua, é constituido por
acucares, polissacarideos, acidos organicos, compostos nitrogenados, minerais, compostos
fendlicos e compostos aromaticos, sendo que compreende 80% do peso total da uva. Ja a
semente que representa cerca de 6% do peso, é formada por carboidratos, compostos

nitrogenados, minerais, lipidios e compostos fenélicos (TOALDO, 2016).
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Figura 3 — Distribuicdo na baga da uva dos principais compostos de interesse em sucos de
uva.

Pelicula

« Antocianinas, Flavonois
e outros.

« Compostos aromaticos

Polpa
- Agua
« Aclicares
« Acidos organicos
« Minerais
« Compostos aromaticos

Semente

« Flavondis
* Acidos graxos

Fonte: Lima (2014).

Os acucares sdo um dos componentes mais abundantes nas uvas (10-30% da polpa),
sendo a glicose e a frutose encontradas em maiores quantidades (MCLALLEN; RACE, 1999;
TOALDO, 2016). As concentracdes de acucares dependem de varios fatores, dentre eles a
espécie, a maturacado, a sanidade e a variedade. Variedades como a Vitis labrusca atingem um
contetdo de sélidos sollveis entre 14 a 19° Brix, aproximadamente. Durante a maturacdo, o
acumulo do agUcar representa um fator importante, tendo em vista que serve de origem a
outros compostos como as antocianinas, polifendis e outros compostos relacionados ao aroma,
além de no caso da producéo de vinho, ser responsavel pela quantidade de alcool final (ABE
etal., 2007).

A presenca de acidos pode estar presente naturalmente nas uvas como também pode
ser produzido por processos como fermentacdo alcoodlica, fermentacdo malolatica e oxidagéo
por etanol, para a fabricacdo de vinhos e sucos de uva a composi¢cdo de &cidos organicos
influencia nas propriedades organolépticas, controle microbiolégico, e no caso do vinho,
como controle critico de estabilizagdo (ALI et al., 2009). Os &cidos tartarico e malico sdo 0s
mais predominantes nas uvas, sendo que a razdo entre os dois é utilizada como indicativo do
grau de maturacdo da uva, auxiliando para definir a época da colheita. Outros acidos como o
acido citrico, o &cido latico, o &cido acético e o acido succinico, também podem ser
encontrados em menor quantidade. (MCLALLEN; RACE, 1999; RIZZON; SGANZERLA et.
al, 2007; BURIN et. al, 2010; GRANATO et al., 2016).
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O pH final do suco de uva geralmente fica entre 3 e 4, variando conforme condicGes
climéticas e do solo, esse pH baixo é fundamental para a preservacao da coloragdes nos sucos
e vinhos, tendo em vista que as antocianinas perdem sua coloragdo vermelha originando a
coloracgéo azul, com o aumento do pH (SINGLETON, 1987; MCLALLEN; RACE, 1999).

A acidez de sucos de uva e vinhos é comumente dividida em &cidos voléteis, acidos
fixos, e a soma dos dois representa a acidez total. A acidez volatil refere-se aos acidos que sdo
rapidamente removidos durante a destilacdo, enquanto os &cidos fixos sdo muito pouco
volateis (JACKSON, 2008).

A concentracdo de agucares e cidos organicos influencia diretamente na qualidade
sensorial e estabilidade do suco, sendo a relagdo entre eles um fator importante para a
aceitacdo sensorial. Enquanto os aglcares sdo elementos que trazem suavidade e um sabor
adocicado (PEYNAUD, 1984), os acidos organicos sdo responsaveis pelo sabor acido do suco
de uva além de produzirem um sabor refrescante e reduzirem a percep¢do de docura
(TOALDO, 2016; LIMA, 2014).

A concentracdo de minerais varia consideravelmente por conta da variedade da uva, do
solo, da fertilizacdo e outras praticas no manejo das videiras, visto que 0s elementos minerais
sdo absorvidos pela raiz da planta na forma de sais que se acumulam nos frutos. Durante o
processamento do suco de uva 0s teores e composicdo desses minerais presentes na uva
podem sofrer alteracdes devido a préaticas que favorecam a extracdo dos compostos ou pelo
contato com materiais e equipamentos nas fases de elaboracdo até o engarrafamento
(RIZZON; MENEGUZZO0, 2007; GRANATO et al., 2016; TOALDO, 2016).

Entre os minerais e sais mais encontrados no suco estdo o potassio (K), o célcio (Ca),
0 magnésio (Mg), o manganés (Mn), o sodio (Na), o ferro (Fe), os fosfatos, os sulfatos e 0s
cloretos (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). A presenca de minerais em sucos de uva além de
ser um reflexo de sua origem contribui nas qualidades sensoriais como cor, turbidez e sabor
(TOALDO et al., 2015). O elevado teor de potassio e o baixo contetdo de sédio encontrado
no suco de uva nao favorecem a hipertensao arterial, sendo um importante fator nutricional,
além de fornecer as quantidades diarias necessarias de potassio (RIZZON; MENEGUZZO,
2007).

Substancias nitrogenadas tambem estdo presentes no suco de uva, sendo fontes
importantes de aminoacidos que podem contribuir com as necessidades diarias desse
nutriente. Essas substancias podem estar presentes na forma de polipeptidios, proteinas,
nitrogénio amoniacal, além dos aminoacidos (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). Uvas com
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alto teor de compostos nitrogenados podem ressaltar o sabor umami no paladar (GRANATO
etal., 2016).

A legislacdo brasileira define alguns parametros fisico-quimicos de identidade e
qualidade para o suco de uva, 0s parametros e seus valores maximos e minimos podem ser

observados na tabela 1.

Tabela 1 — Limites analiticos estabelecidos pela legislacdo brasileira para o suco de uva

Minimo Maximo
Sélidos soluveis, °Brix, a 20°C. 14,0 -
Sélidos insolaveis, % viv - 50
Sorbitol, g/L - 0,2
Acidez total, mEg/L (pH 8,2) 55 -
Acidez volatil, mEg/L - 10
Alcool etilico, % v/v a 20°C - <0,5
Florizina Auséncia
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: Brasil (2018).

3.4.1 Compostos fenolicos

Os compostos fenolicos estdo presentes em varias partes da uva, e desempenham um
papel importantissimo na enologia. No caso dos vinhos, eles sdo responsaveis pelas diferencas
entre vinhos brancos e bordos, afetando sua aparéncia, gosto, odor e propriedades
antimicrobianas (RIBEREAU-GAYON, 2006; JACKSON, 2006).

De modo geral, os compostos fendlicos estdo mais concentrados na casca e nas
sementes da uva (conforme Figura 3). Resveratrol e antocianinas sdo 0os compostos fenolicos
mais abundantes na casca, ja na semente predomina os flavanois (catequina e epicatequina),
enquanto a polpa é rica em &cido fendlico. As concentragfes desses compostos na uva e
consequentemente no suco variam conforme fatores intrinsecos, tais como variedade da uva,
especie, pH, e fatores extrinsecos, como qualidade do solo, clima, exposic¢do ao sol, estresse
hidrico e doencas nas parreiras (GRANATO et al., 2016).
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3.4.1.1 Flavonoides

Flavonoides caracterizam-se por apresentarem uma estrutura comum (C6-C3-C6),
composta por dois anéis benzénicos unidos por um anel pirano. Os flavonoides mais
comumente encontrados nas uvas séo os flavonois, flavandis e antocianinas, tendo como sua
principal funcdo na uva agir como mecanismo de defesa contra patdgenos, inseticidas e
herbivoros. Podem ser encontrados de forma livre ou em polimeros com flavonoides,
acucares, outros fendlicos ou uma combinacdo desses (RIBEREAU-GAYON, 2006;
JACKSON).

Nas uvas, os flavanoides sdo sintetizados na casca e nas sementes, apenas uma
pequena quantidade é produzida na polpa. Na casca encontra-se mais os flavondis e
antocianinas, enquanto os flavanois concentram-se mais nas sementes e na polpa e uma
pequena parte na casca. A presenca de flavonoides em sucos de uva e vinho depende da
quantidade desse composto na uva e do modo de extracdo, uma maceracao prolongada com as
sementes e casca, extrai uma maior quantidade de compostos fendlicos. A extracdo de
flavonoides € influenciada também pelo pH, contetudo de diéxido sulfurico e etanol no suco,

bem como a temperatura, e no caso dos vinhos, a duracdo da fermentacdo (JACKSON, 2006).

Flavonois

Os flavonois sdo os compostos flavonoides que ocorrem em menor concentragao,
variando de 1-10% do total de compostos fendlicos. A sintese de flavondis, que ocorre
principalmente na polpa, é ativada através da exposicdo a radiacdo UV e azul, atuando como
copigmento junto com as antocianinas nos sucos e vinhos bordos, ja sua pigmentacdo amarela
é responsavel pela coloracdo de vinhos e sucos brancos (JACKSON, 2006; CASTILLO-
MURNOZ, 2010).

Sédo caracterizados pela presenca de um anel heterociclico e um grupamento hidroxila
na posicdo 3, ocorrendo nas uvas Bordds em 6 possiveis estruturas (quercetina, miricetina,
campferol, isohamnetina, laricitrina e sirigentina) (CASTILLO-MURNOZ, 2010).

Em uvas, os flavondis podem ocorrer nas formas livre ou conjugada, sendo que sua
forma conjugada caracteriza-se pela presenca de agucares (3-O-glicosil, 3-O-galactosil e 3-O-
glucoronil) (MAKRIS; KALLITHRAKA; KEFALAS, 2006; CASTILLO-MUNOZ, 2010).

Flavanois
Os flavandis sdo substancias que se combinam com proteinas e outros polimeros

vegetais, tais como os polissacarideos, de forma estavel. Sdo classificadas de acordo com o
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grau de polimerizacdo de sua estrutura quimica, e tem como caracteristica serem constituidos
por um nucleo flavanico composto por dois anéis aromaticos e um anel heterociclico piranico
ligado a um grupamento hidroxil (LIMA, 2014; TOALDO, 2016).

Nas uvas, encontram-se as catequinas (flavan-3-6is) que quando polimerizadas
produzem uma classe de polimeros denominados procianidinas (taninos condensados). As
procianidinas se subdividem em protocianidinas ou prodelfinidinas, de acordo com seu ponto
de clivagem em condicdes acidas. As catequinas na sua forma livre sdo encontradas na forma
de (+)-catequina, (-)-epicatequina e galocatequinas (JACKSON, 2006).

As procianidinas combinam-se com os flavanoides monoméricos gerando polimeros
de 8 a 14 unidades de comprimento, conhecidos como taninos. Os taninos influenciam a
qualidade da cor e seu grau de condensacgdo esta relacionado com as qualidades gustativas e
de adstringéncia, sendo encontrados nas sementes e no engaco. Apresentam propriedades
interessantes como  atividade antioxidante, anti-inflamatéria e anticarcinogénica
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006; JACKSON, 2008).

Antocianinas

A estrutura das antocianidinas é derivada do cation flavilium e caracteriza-se pela
presenca de dois anéis benzénicos ligados por um anel heterociclico catidnico insaturado
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Antocianinas sdo pigmentos naturais presentes nas células das plantas, e sdo
formadas pela adicdo de um mono ou dissacarideo a estrutura das antocianidinas
(MONTEIRO et al., 2019). As antocianinas sdo responsaveis pela pigmentacdo de vermelho
ao roxo das uvas, localizadas principalmente na casca, podendo também ser encontradas nas
folhas das videiras, especialmente no final da estagio de crescimento (RIBEREAU-GAYON
et al., 2006).

As antocianinas monoméricas principais encontradas nas uvas sdo a cianidina,
deofinidina, petunidina, peonidina, malvidina e perlagonidina, sendo a forma 3,5-O-
diglicosideo a mais comumente encontrada para as antocianinas majoritarias na espécie Vitis
labrusca (TOALDO, 2016).



40

3.4.1.2 Acidos fenolicos e estilbenos

Acidos fendlicos

Acidos fendlicos sdo compostos fendlicos que apresentam um grupo carboxilico,
sendo divididos em dois subgrupos, os hidroxibenzoicos e os acidos hidroxicinamicos, de
acordo com o numero de atomos de carbono (BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN,
2005). Os é&cidos hidroxicindmicos consistem em compostos aromaticos de baixo peso
molecular (Cg-C3), constituindo os principais &cidos fendlicos encontrados em uvas e
derivados, sob a forma de ésteres tartaricos (acidos caftarico, fertarico e cutarico) (BRAVO,
1998; RIBEREAU-GAYON, 1965). Os &cidos benzoicos tem em comum a estrutura Ce-C;
que incluem os &cidos vanilico, siringico e salicilico (BALASUNDRAM; SUNDRAM,;
SAMMAN, 2005), na uva sdo encontrados ligados as paredes celulares (CABRITA,;
RICARDO-DA-SILVA; LAUREANO, 2003).

Esses grupos de fendis, embora, ndo influenciem diretamente a adstringéncia de
vinhos e sucos de uva, podem estar associados ao aparecimento de fendis volateis causando
alteracdes aromaticas. Além disso, os &cidos hidrocindmicos sdo as primeiras substancias a
oxidar podendo gerar o fenbmeno de acastanhamento oxidativo de mostos, com coloracdes
que variam de amarelo ao castanho (CABRITA; RICARDO-DA-SILVA; LAUREANO,
2003).

Os acidos fendlicos, principais, encontrados em uvas e derivados sdo os &cido galico,
4cido p-cumarico e 4cido cafeico (NIXDORF; HERMOSIN-GUTIERREZ, 2010).

Estilbenos

Estilbenos sdo metabdlitos secundarios associados a mecanismos de defesa das
plantas contra situacdes de estresse, como defesa a patdgenos e resposta ao estresse oxidativo
gerado por radiacdo UV (CHONG, POUTARAUD, HUGUENEY, 2009). A uva e seus
derivados sdo considerados as principais fontes de dieta dessas substancias, sendo o
resveratrol o principal estilbeno encontrado (MATTIVI, RENIERO, KORHAMMER, 1995).

O resveratrol é uma substancia encontrada, principalmente, na casca da uva, podendo
estar de duas formas isémeras trans-resveratrol (trans-3,5,4'-trihidroxiestilbeno) e cis-
resveratrol (cis-3,5,4'-trihidroxiestilbeno), na sua forma livre ou glicosilada (CHONG,
POUTARAUD, HUGUENEY, 2009). Esse composto tem sido extensivamente estudado
devido a associacdo do seu consumo com a prevencdo de diversas doengas como cancer,
doencas cardiovasculares e inibicdo da agregacdo plaquetaria (ASENSI et. al, 2002; PACE-
ASCIAK et al, 1996).
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Encontrado em maior quantidade nos vinhos, o resveratrol também faz parte da
composi¢do do suco de uva, além disso a concentracdo desse composto varia conforme
diversos fatores como regido geografica, tipo de agricultura praticada, fatores climaticos,

entre outros, aos quais a videira esta submetida (GUERRERO et al., 2009).

3.4.2 Propriedades bioativas

Os polifenois geralmente encontrados em frutas, vegetais, cereais e bebidas, sdo
compostos metabolicos secundarios que tem importancia fisiolégica e metabolica para as
plantas. Atuam como compostos de crescimento, reproducdo e mecanismo de defesa contra
radiacdo ultravioleta e ataque de patogenos. Além de contribuir com a cor, odor,
adstringéncia, sabor e estabilidade oxidativa das frutas e vegetais (PANDEY; RISVI, 2009;
BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 2005).

Compostos fendlicos tém sido associados a diversos beneficios para a saide devido a
suas atividades antioxidante, anti-inflamatéria, anti-carcinogénica e antimicrobiana, que sdo
associadas a reducdo do risco de desenvolvimento de doencas crénicas como aterosclerose,
diabetes, hipertensdo, doencas neurodegenerativas e Alzheimer (BALASUNDRAM;
SUNDRAM; SAMMAN, 2005; SILVA et al., 2019; HAAS et al., 2018; TOALDO et. al,
2015; DANI et al., 2006; PANDEY e RISVI, 2009).

Diversos compostos associados a essas atividades bioativas sdo encontradas nas uvas
e seus derivados, sendo, portanto uma fonte de polifendis na dieta humana (TOALDO et al.,
2015). Em comparacdo feita por Balasundram, Sundram, Samman (2005) o suco de uva
continha uma quantidade muito maior de compostos fendlicos totais quando comparado com
suco de outras frutas. Os principais compostos fendlicos encontrados nas uvas e derivados
associados aos beneficios para a satde sdo os flavondis, flavandis, antocianinas, estilbenos e
acidos fendlicos (TOALDO et. al, 2015).

A atividade antioxidante desses polifendis € um dos fatores que mais tem sido
associado aos beneficios do consumo de alimentos ricos nesses compostos
(BALASUNDRAM; SUNDRAN; SAMMAN, 2005; BURIN et. al, 2010). O corpo humano
produz radicais livres que podem induzir a perda de fungdes fisiologicas devido a efeitos
deletérios como a oxidagdo de moléculas bioldgicas essenciais. Algumas doengas como
diabetes melitus e o Alzheimer tem sido associados a esses efeitos nocivos dessas espécies
reativas, quando em grande nimero em organismos aerébios e por estresse oxidativo.

Compostos com capacidade antioxidante sdo substancias com capacidade de retardar

ou inibir a oxidagdo de substratos oxidaveis, a atividade antioxidante de compostos fenolicos
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estd associado a sua habilidade de doar atomos de hidrogénio ou elétrons, quelacdo de ions
metalicos como ferro e cobre e eliminagdo dos radicais livres deletérios, como o oxigénio
(BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 2005; TOALDO, 2016).

O nivel de polifendis na uva e seus derivados ndao é um numero fixo, ou seja, 0S niveis
encontrados variam devido a diversos fatores como solo, clima, exposi¢do solar, manejo do
plantio, grau de maturacdo, variedade e espécie da uva, entre outros, 0 processamento, como
para producdo de suco de uva, também pode afetar sua biodisponibilidade (GRANATO et al.,
2016.; PANDEY; RISVI, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS

Para atingir os objetivos propostos pelo trabalho as atividades desenvolvidas foram
divididas em andlises do suco de uva produzido, estudo do processamento do suco de uva na

cooperativa e do processo de certificacdo organica das uvas e da agroindustria.

4.1 COOPERATIVA COOPERMAIJOR

A Cooperativa Agroindustrial de Major Gercino (Coopermajor) esta localizada na
Estrada Geral do Pinheral, comunidade rural do municipio de Major Gercino/SC (Figura 4),
na regido da Grande Floriandpolis, junto ao Vale do Rio Tijucas.

Figura 4 — Localizagdo do municipio de Major Gercino em Santa Catarina
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Fonte: Elaborado pela autora (2019).

A cooperativa conta com o fornecimento de uva de seis parreiras diferentes da
regido, sendo uma cultivada no sistema organico e as outras no sistema convencional. As
videiras s@o de responsabilidade de cada associado, sendo que para a producdo dos sucos ndo
ocorre a mistura das uvas de cada propriedade, ou seja, cada suco produzido é referente a um
cultivo de uma mesma localidade. As parreiras estdo localizadas em regides com variagdo de,
aproximadamente, 600 a 700 m de altitude em relacdo ao nivel do mar, em locais planos ou
encostas de morro, havendo diferencas, também, na idade e posicdo em relagcdo ao sol dos

parreirais.
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Atualmente conta com uma responsadvel técnica, contratada através do Centro
Estudos e Promocdo da Agricultura em Grupo (CEPAGRO), uma organizacdo nao
governamental, situada nas dependéncias da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC),
que trabalha com a promocéo da Agroecologia em redes de comunidades rurais e urbanas.
Entre suas &reas de atuagdo estd a promocédo do desenvolvimento rural sustentavel, atravées de
projetos de diversidade produtiva e valorizacdo dos produtos regionais. Assim, foi através do
CEPAGRO o contato com a cooperativa bem como todo o suporte logistico de visitas a

Coopermajor e as propriedades produtoras das uvas.

4.2 MATERIAIS
4.2.1 PadrGes e reagentes

Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromato-2-acido  carboxilico), 2,2-difenil-1-
picrilhidrazila (DPPH) e 2,2-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico) (ABTS) foram
obtidos da Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA). Todos reagentes de grau analitico foram

obtidos da Vetec (Rio de Janeiro, Brasil).

4.2.2 Coleta e preparo da amostra

Foram utilizadas amostras de suco de uva tinto, variedade Bordd, processados em
janeiro de 2019, adquiridos com a cooperativa Coopermajor. Foram analisadas trés amostras
de suco de uva tinto, sendo uma de suco organico (O) e duas de suco convencional (C1 e C2).
As garrafas de suco de uva organico foram provenientes de videiras plantadas em regido plana
com altitude aproximada de 600 m em relacdo ao nivel do mar. Entre os sucos de uva
convencionais, as amostras foram provenientes de regido de plantio semelhantes entre si e a
do suco de uva organico, sendo que uma das amostras de suco convencional foi proveniente
de uvas de videiras plantadas na encosta do morro com altitude aproximada de 700 m em
relacdo ao nivel do mar. Os sucos foram armazenados em garrafas de vidro transparente de 1
L e foram estocados em geladeira a temperatura de 4°C. Todas as amostras foram analisadas

em nove replicatas.

4.3 ENSAIOS
4.3.1 Determinacéo de pH
A andlise de pH foi realizada conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolf

Lutz (IAL, 2008). Na andlise foi utilizado o método potenciométrico, com pHmetro digital de
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bancada (DIGIMED - DM20) utilizando-se 20 mL de cada suco, o pHmetro foi calibrado
previamente com solucdo tampdoem pH 4 e 7.

4.3.2 Determinacdo de acidez total titulavel

A andlise foi feita conforme descricdo do MAPA (2011) para andlises de bebidas e
vinagres nao alcodlicos. Uma aliquota de 10 mL da amostra foi transferida para um frasco
erlenmeyer e diluida com 100 mL de &gua destilada. Usando fenoftaleina 1% como indicador,
titulou-se a amostra com NaOH 0,1 N até o ponto de viragem (coloracdo esverdeada). A

acidez total titulavel em &cido organico de cada amostra foi calculada conforme equagéo 1.

NXNX75,04X f
10XV

(1)

ATT(g de acido tartérico) =
100mL

Sendo,
ATT = acidez total titulavel; n = volume gastos da solugdo NaOH na titulacdo; N =
normalidade da solugdo de NaOH; 75,04 = equivalente-grama de acido tartarico; f = fator de

correcdo da solucdo de NaOH; V = volume da amostra em mL.

4.3.3 Sélidos soluveis totais
Conforme descrito pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008) foram transferidas algumas
gotas da amostra para o prisma do refratbmetro onde foi feita a leitura e o valor corrigido de

acordo com a temperatura ambiente.

4.3.4 Relagéo graus brix /acidez total
A relacdo entre graus Brix e acidez total foi obtido pelo quociente da divisdo entre

sélidos soltveis (°Brix) e a acidez titulavel de cada suco (em g.100mL™ de &cido tartarico).

4.3.5 Intensidade e tonalidade da cor

As absorbancias dos sucos foram lidos em espectrofotdmetro em diferentes
comprimentos de onda (420, 520 e 620 nm), conforme descrito por Glories (1984). Para o
calculo de intensidade (IC) e tonalidade (TC) da cor utilizou-se as equacgdes 2 e 3,
respectivamente (GLORIES, 1984).

IC = Abs 420 + Abs 520 + Abs 620 (2)
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_ Abs 420
~ Abs 520 (3)

TC

4.3.6 Determinacdo de atividade antioxidante (ABTS e DPPH)

Para determinacdo da atividade antioxidante in vitro dos sucos de uva foi utilizado o
método de inibicdo de radical ABTS, descrita por Re et al. (1999), e 0 método de inibigdo do
radical DPPH, de acordo com Brand-Willians, Cuvelier e Berset (1995). Em ambos os
métodos foi utilizado como curva analitica o padrdo de Trolox variando a concentracdo dos
pontos de 0 a 300pg.L™. Os sucos de uva para anélise foram diluidos numa proporgdo de
1/20, exceto na leitura de ABTS para uma das amostras de suco convencional que a diluicdo
feita foi de 1/40.

Para gerar o radical livre no método de ABTS, foram misturados dois volumes iguais
(3 mL) de persulfato de potéssio (2,6 mmol L") e ABTS++ (7,4 mmol L") em vidro ambar e
logo armazenado no escuro a temperatura ambiente durante 16 horas, ap6s transcorrido esse
tempo foi retirado uma aliquota da solu¢do de ABTS+ e completado com &gua destilado para
um volume de 200 mL. A quantificacdo de atividade antioxidante das amostras foram feitas
em microplaca, adicionado-se 20 pL do suco de uva e 280 pL da solucdo de ABTS+,
aguardado 30 min antes de proceder com as leituras, 0 mesmo procedeu-se com a curva
(Trolox sem adicdo de amostra) e com o branco (4gua destilada), as leituras foram feitas em
comprimento de onda de 734 nm e os resultados expresso em micromol de Trolox (&cido 6-
hidroxi-2,5,7,8- tetrametilcroman-2-carboxilico) equivalente (TE) por litro de suco de uva
(umol TE L) de acordo com a equacéo 4, em que % AA é a porcentagem da atividade

antioxidante, e ABS a absorbancia.

%AA = [ 1— ZZmesta |5 100 (4)

ABSpranco

Para avaliagdo da atividade antioxidante através do método DPPH, misturou-se 50 puL
do suco de uva e 250 pL da solucdo de DPPH diluida em etanol (125umol.L™) em
microplacas, seguindo de incubacdo no escuro durante 30 min, 0 mesmo procedeu-se para a
curva padrdo. Apos, as leituras foram realizadas em espectrofotdbmetro a 517 nm. Para os
calculos do resultado também foram utilizados a equacéo 4, sendo expressos em micromol de

Trolox equivalente (TE) por litro de suco de uva (umol TE L™).



47

4.3.7 Teor de polifendis totais

A determinacdo do conteldo total de compostos fendlicos presentes nas amostras de
suco de uva foi realizada pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau descrito por
Singleton e Rossi (1965). Em tubos de ensaio foram adicionados 0,1mL da amostra de suco
previamente diluido (1/20) com &gua destilada, 8,4mL de &gua destilada e 0,5mL do reagente
Folin-Ciocalteau, aguardou-se 3 min e em seguida adicionou-se 1,0mL de solugéo saturada
Na,CO3; 20%. Apds homogeneizar bem, os tubos foram deixados em repouso no escuro a
temperatura ambiente durante 1 hora. Em seguida foi lida a absorbancia a 720nm em
microplacas utilizando espectrofotdmetro, usando como branco a mistura dos reagentes sem
adicdo da amostra. A curva de calibragdo foi construida com &cido galico nas concentraces
de 0, 150, 180, 210, 240, 270 e 300 mg.L™?, assim os resultados foram expressos em mg

equivalentes de acido galico.L™.

4.3.8 Determinacgao de antocianinas monoméricas totais

O contetido de antocianinas monomeéricas totais foi determinada pelo método da
diferenca de pH de acordo com Giusti e Wrolstad (2001), em que se diluiu (1/15) a amostra
de suco de uva em dois sistemas-tampéo: cloreto de potassio pH 1,0 (0,025 mol L™) e acetato
de sédio pH 4,5 (0,4 mol L™Y). A absorbancia foi medida em espectrofotdmetro nos
comprimentos de onda de 420 nm e 700 nm, sendo calculada conforme a equagdo 5. A leitura

a 700 nm serve para descontar a turbidez das amostras.

A = (Asg20nm — A?OOnm)pH 1,0 — (As2onm — A7OOnm)pH 45 (5)

A concentragdo de antocianinas dos sucos foi calculada e representada como
cianidina-3-glicosideo, de acordo com a seguinte equacao 6.

A XPM XFD X 1000

Antocianinas (mg/L) = L

(6)

Em que: PM = peso molecular da cianidina-3-glicosideo (449,2); FD = fator de
diluicdo (15); € = absortividade molar da cianidina-3-glicosideo (26.900); L = caminho 6tico
(1cm).
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4.3.9 Anélise estatistica

Todas as analises estatisticas foram realizadas usando o programa STATISTICA
versdo 7.0.61 (TIBCO Software Inc., Palo Alto, CA). Os resultados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (P <

0,05), sendo apresentados com média + desvio padrao.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PROCESSO DE CERTIFICAQAO ORGANICA PARA A UVA E A
AGROINDUSTRIA

O sistema de certificacdo adotado pela Cooperativa € o Sistema Participativo de
Garantia (SPG), o mesmo sistema adotado pela propriedade de producdo das uvas organicas
que servem de matéria-prima para o suco. No caso, o papel do Organismo Participativo de
Avaliacdo de Qualidade Orgéanica (OPAC) € representado pela Rede Ecovida de
Agroecologia, através do Nucleo Litoral.

Através de um processo historico de lutas pelo reconhecimento da agricultura
familiar e discussOes sobre comercializagdo de organicos na regido sul do Brasil, surge, em
1998, a Rede Ecovida de Agroecologia, com o entendimento de que a qualidade dos
alimentos organicos é uma construcdo social baseada em relacbes de confianca e que a
participacdo democratica de todos os elos da cadeia de alimentos é um valor fundamental
(CONCEICAO; ESCHER; CAMPAGNOLLO, 2016).

A Rede Ecovida é uma OPAC presente nos trés estados do sul do Brasil, sendo
pioneira na modalidade de certificacdo participativa. Organizada de forma horizontal e
descentralizada, em que grupos de produtores, associacfes, cooperativas, ONGs e outras
instituicGes se articulam em torno de um Nucleo Regional, de acordo com determinada area
geogréafica (ECOVIDA, 2019). O processo de certificacdo adotada pela Rede segue o
regimento interno adotado por cada nucleo, sendo que este deve estar de acordo com a
legislagdo e normativas da produgéo de organicos.

Dessa forma, os requisitos para a propriedade de producdo de uva e para a
agroindustria de suco de uva serem certificadas através da Rede Ecovida compdem-se dos

seguintes passos:

1. Integrar-se a Rede Ecovida e tornar-se membro de um grupo: A adesdo de um

produtor a Rede ocorre através do Nucleo Regional. Uma vez aderido, o produtor que
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deseja obter a certificacdo deve formar um grupo de agricultores (as) que ja fazem parte
da Rede e realizar a demanda pela certificacdo, a formagdo do grupo deve ser
registrado em ata em que deve constar o regimento interno do grupo e a indicacao de
representante do grupo (VENTURIN, 2014).

2. Preenchimento do formulério e entrega dos documentos: O grupo deve entdo
preencher o cadastro e formulérios exigidos bem como entregar os documentos
contendo as informacdes referentes a propriedade de producdo priméaria ou da unidade
de processamento ao Conselho de Verificacdo do Nucleo (Quadro 4).

3. Avaliacdo da propriedade pelo grupo e pelo Ndcleo: A Comissdo de Etica desse
grupo realiza uma visita a propriedade para verificar se esta estd de acordo com as
exigéncias para producdo organica, o grupo julgando apto, a Comissdo de Etica do
nucleo realiza a visita de verificacdo;

4. Certificacao: ¢ deliberado por parte da Comissdo do Nucleo se a propriedade esta apta
ou nao para usar o selo de organico, devendo, este processo, se repetir de forma ciclica,

a partir do ponto 3, sempre que haver davidas sobre o produto ou processo em questao;

Assim, ap0s credenciamento via OPAC, no caso, o Nucleo da Rede Ecovida e
cadastramento no Cadastro Nacional de Produtor Orgénico do MAPA o produtor pode utilizar
0 selo SisOrg (Figura 5-a) e o selo de Rede Ecovida (Figura 5-b). As uvas utilizadas na
producdo de suco de uva da Coopermajor possuem o selo de Rede Ecovida, bem como o selo
SisOrg, a agroindustria esta em processo de certificacdo, também pela Rede, sendo a proxima
etapa a visita de verificagéao.

Figura 5- Representacdo dos selos (a) SisOrg em sistema participativo e da (b) Rede Ecovida
de Agroecologia

PRODUTO,,

RGANICO
BRASIL

SISTEMA
PARTICIPATIVO

(@) RGANICO

QEkGANICO

BRASIL

SISTEMA
PARTICIPATIVO

6 BRASIL
SISTEMA

PARTICIPATIVO

(b)
PRO[;UTO FROQU‘I’O
ECOLOGICO ECOLOGICO
@ (%57
€COVIDA €COVIDA
CERTIFICACAO CERTIFICACAO
PARTICIPATIVA PARTICIPATIVA

Fonte: Adaptado de Venturin (2014)
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Quadro 4 — Documentos necessarios para certificacdo da matéria-prima e da industria

processadora no sistema de certificagdo participativo Rede Ecovida

Producdo da Matéria-Prima

IndUstria processadora

Documento? Descrigéo? Documento? Descrigéo?

Plano de Quadro 1 Manual de Deve constar: cadastramento

Manejo ou Procedimentos da agroindustria e escopo;

Plano de Operacional Padrdo | produtos e matérias-primas

Manejo e processadas; informar se os

Conversao produtos sao organicos ou

Organico com ingredientes organicos;
Manual de Procedimentos
Operacionais Padrédo de
acordo com a resolucdo n°
275 de 21/10/02 (ANVISA,
2002) e a IN N° 18, de 28 de
maio de 2009.

Caderno de Caderno de controle de uso | Controles da Protocolo e documentos da

Campo e aquisi¢do de insumos na | Rastreabilidade rotina adotada para garantir a

propriedade.

rastreabilidade no
recebimento,
processamento/envase e
expedigdo dos produtos
(quando houver matéria
prima adquirida de terceiros);

Declaragdo de

ANEXO A

Declaragdo de

ANEXO A

Transacéo Transacdo Comercial

Comercial de de Produtos

Produtos Organicos

Organicos

Analise in Perguntas relacionadas a Anadlise in loco e ANEXO B
locoe separacdo da producédo orientados pelo

orientados organica e ndo-organica Roteiro de Visita a

pelo Roteiro (quando aplicavel); manejo | Unidade

de Visita a do solo; producdo animal;

Unidade controle de contaminantes

externos, entre outros.

Fonte: *Rede Ecovida (2019), 2CPRA (2019)

O Plano de Manejo Organico (PMO) é um dos principais instrumentos a ser

considerado pela legislacédo, sendo util para orientar e registrar sobre as praticas de manejo

adotadas na propriedade. A propriedade produtora das uvas orgéanicas utiliza como

denominagdo producgdo biodindmica, devido as técnicas adotadas. Essas técnicas devem estar
de acordo com a legislacio bem como aceitas pelo regimento interno adotado pela
certificadora, no caso pelo Ndcleo Litoral/SC da Rede Ecovida, aléem de estarem descritas no
PMO. O Quadro 5 apresenta alguns aspectos adotados pela propriedade na produgéo das uvas

biodinamicas.
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Quadro 5 — Caracteristicas do manejo utilizado na producdo da uvas biodinamica da
Cooperativa Coopermajor de acordo com o Plano de Manejo Organico da propriedade
Aspecto Descricéo
Situacdo da unidade de producao Toda a propriedade esta em converséo, sendo que
produtos orgénicos e ndo-organicos séo plantados
em areas diferentes com identificacéo

Aumento da biodiversidade Auséncia de fogo, adubacao verde, adubacéo
organica, cobertura do solo.

Préticas para conservagdo do solo Plantio direto, cobertura seca e cobertura verde.

Residuos Residuos organicos sdo destinados a

compostagem, residuos inorganicos para coleta
seletiva e efluentes liquidos para fossa séptica e

filtro.

Sementes e mudas das uvas Origem propria, organica.

Produtos para 0 manejo do solo Calcério, pd de rocha, fosfato natural, cobertura
seca, cobertura verde, compostagem e adubacao
verde.

Manejo de doengas nas videiras Calda bordalesa, calda sulfocaustica, calda de

cinza e calda de argila.
Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Da mesma forma que os produtos primarios, os produtores de produtos organicos
processados que desejam rotular com o selo de organico deverdo passar pelo processo de
certificacdo. A cooperativa Coopermajor estd em processo de certificacdo atraves da Rede
Ecovida. A Tabela 2 apresenta os itens referentes a IN 18 de 2009, do MAPA, em relacdo a
agroindustria de estudo.
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Tabela 2 — Andlise de conformidades e ndo conformidades de acordo com IN 18 de 2009
Nao Nao se

Item Analisado Conforme . Observagoes
conforme aplica
Manual de Procedimentos x
. ~ X Em elaboragéo
Operacional Padrao
Ingredientes organicos oriundos
do Sistema Brasileiro de Matéria-prima 100%
o . X A
Avaliacdo de Conformidade organica
Organica
Processamento de produtos Processamento
organicos separados dos néo- X realizado em dias
organicos (area/tempo) diferentes
Matéria-prima
Produtos organicos devem ser recepcionada apenas
acondicionados e identificados, X no dia de producao;
assegurando a separacao dos néo- identificacdo através
organicos do rotulo no produto
final.
Higienizacdo de ingredientes, )
produtos, equipamento e X Agua e detergente

instalagdes de acordo com IN 18 biodegradavel
de 2009 e IN 24 de 2011

Uso de aditivos autorizados para N0 utiliza aditivos

producdo organica de acordo IN X P
18¢eIN 24 quimicos
Utilizagéo de enzima
de origem
Enzimas X microbiana de acordo

com a RDC N° 53,
de 07 de outubro de
2014, da Anvisa

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

A certificacdo participativa adotada pele Rede Ecovida se baseia na participagdo
solidaria de todos os elos da producéo de alimentos organicos, com o intuito de assegurar a
qualidade final do produto e da produgdo. Esse processo de garantia da qualidade dos
alimentos organicos parte, em um primeiro momento, da credibilidade da palavra da familia
agricultora e em seguida é legitimada socialmente, através das distintas instancias

organizativas que a familia integra (ECOVIDA, 2019).
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Esse sistema tem como objetivo a participacdo do maior nimero e diversidade de
atores possiveis, apresentando algumas caracteristicas que a diferencia do sistema por
auditoria, dentre elas, a confianca entre todos os agentes de producdo e de consumo, a
descentralizacdo, através de organizacGes locais e regionais, a organizacdo e formacédo das
bases e a valorizagdo da agricultura familiar, tendo em vista que é adequado a realidade do
pequeno produtor (ECOVIDA, 2004).

5.2 PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DO SUCO DE UVA E PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRAO (POPs)

5.2.1 Descricdo do processo produtivo

Sendo constituida por 10 cooperados, a cooperativa Coopermajor surgiu no ano de
2012 com o intuito de viabilizar a comercializacéo legal, em relacdo a aspectos tributérios e
sanitarios, de produtos oriundos da agricultura familiar da regido. No ano de 2016, através de
recursos do Programa SC Rural, puderam construir a sede da empresa (Figura 6) e fazer a
compra dos equipamentos adequados para o processamento de suco de uva e geleia de acordo
com as normas legislativas e sanitarias. Na safra de 2019, produziram o primeiro lote de suco
de uva na entdo inaugurada agroinduistria, tendo produzido sucos de uva tintos organicos e

convencionais. A unidade tem capacidade produtiva de 1.500 L de suco de uva por dia.

Figura 6 — Fachada da Cooperativa Agroindustrial de Major Gercino (Coopermajor)

T

_ESs

Fonte: Autora (2019).

—
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O fluxograma do processo de producédo de suco de uva da Cooperativa Coopermajor
é apresentado na Figura 7, sendo as mesmas etapas realizadas pra producdo do suco de uva

organico e convencional.

Figura 7 — Fluxograma do processo de producdo do suco de uva na cooperativa Coopermajor

1. Recepcao e lavagem da matéria-prima (Sala 1)

¥

2. Desengace e esmagamento (Sala 1)

3. Tratamento enzimatico e decantacdo (Tanque 1 - Sala 2)

a

4. Tanque pulmao (Tanque 2 - Sala 2)

«

5. Pasteurizacdo em trocador de calor a placas (Sala 2)

a

6. Envase a quente (Sala 3)

¥

7. Rotulagem e armazenamento (Sala 4)

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Na etapa de recepcdo e lavagem as uvas sdo recepcionadas em caixas de plastico por
uma porta localizada a direita da porta de entrada da cooperativa, sendo em seguida
selecionadas, classificadas, lavadas e sanitizadas com 200 ppm de cloro ativado durante 10
minutos em tanque de higienizacdo com capacidade de 500 L. As uvas em estagios de
podriddo ou incompletamente maduras devem ser descartadas, pois podem comprometer a
qualidade do produto final (MARZAROTTO, 2010; R1IZZON; MENEGUZZO, 2007).

Nessa mesma sala € realizado o desengace e esmagamento mecanico em
desengacadeira elétrica de inox, sendo ja realizada a adi¢cdo de enzima para posterior
tratamento enzimatico. O suco obtido do esmagamento € transportado através de mangueira

estéril para o tanque 1.
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No tanque 1 é realizado o tratamento enzimatico do suco da uva, esse processo é
realizado a temperatura de 55°C durante 3 horas, a temperatura € controlada através de painel
eletrénico. O aguecimento do tanque é realizado de forma indireta através do temomacerador
tubular (Figura 8), em que na parte externa circula agua quente até a temperatura desejada e
na parte interna, em contracorrente, a uva esmagada. Esse tipo de equipamento permite ajuste
mais fino da temperatura evitando superaquecimento da uva (RIZZON; MENEGUZZO,
2007).

Figura 8 — Tanques de processo e trocador de calor, a esquerda; taque 1 e termomacerador
tubular, a direita

000

Fontgz Autora (2019).

Apds o tempo de tratamento enzimatico, o sistema de aquecimento do tanque é
desligado e a uva fica por um periodo de 2 a 3 horas, nesse mesmo tanque, para a decantacéo
do bagaco. Em industrias com alta producédo de suco, a separacdo do suco das partes solidas
ocorre através de esgotador mecanico e prensa descontinua (RIZZON; MENEGUZZO, 2007).
Apos o tempo definido para decantacdo a parte sobrenadante é bombeada para o tanque
pulmdo (tanque 2), onde o suco fica armazenado até o tempo de iniciar 0 processo de envase,
permitindo que quaisquer partes mais grossas decantem e possibilitando uma nova batelada de
producéo no tanque 1.

O suco armazenado no tanque pulmao passa por um trocador de calor a placas para
pasteurizacdo e segue para 0 envase a quente. A temperatura de pasteurizacdo adotada pela
agroindustria é de 85°C, sendo controlada através de painel eletrénico. Assim que passa pelo
trocador o suco é bombeado através de tubulacdes de inox para a envasadora manual (sala 3).

Os sucos sdo entdo rotulados e armazenados em caixas pléasticas (sala 4) (Figura 9).
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Enguanto o suco permanece no tanque pulmdo, é realizada a higienizacdo das
garrafas de vidro utilizadas para o engarrafamento. A lavagem ¢é realizada com agua quente,
acima de 90°C, de modo que as garrafas ao chegarem na envasadora estardo com a
temperatura proxima a do suco.

A empresa tem capacidade de producdo de 1500 L de suco de uva por dia, sendo
produzidos em duas bateladas. O tanque de processo (tanque 1) possui capacidade de 1250 L
e o0 tanque pulmé@o capacidade de 800 L. Sendo que a producdo ocorre somente durante a
safra, ou seja, nos meses de janeiro e fevereiro, e no resto do ano a cooperativa permanece

fechada sem produgao.

Figura 9 — Envase e armazenamento do suco de uva

i

Fonte: AutorzﬂZOE). o

5.2.2 Procedimentos Operacionais Padréo

Para que uma unidade de producdo de alimentos possa comercializar seus produtos
deve estar devidamente credenciada pelo MAPA, sendo que um dos requisitos legais € a
elaboracdo de um Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, trazendo anexados o0s
procedimentos operacionais padrdes adequados a cada empresa (BRASIL, 2002).

A cooperativa Coopermajor ja possui Manual de Boas Préaticas, bem como diversos
POPs anexados, entretanto através de visitas a agroindustria percebeu-se a necessidade de
elaboracéo de alguns POPs ndo ainda anexados ao manual, e da atualizacdo e melhoramento
de alguns ja existentes. Dessa forma os seguintes POPs foram elaborados e propostos para a

cooperativa, sendo apresentados nos respectivos apéndices:

o POP 1 - Higiene e satde dos manipuladores (Apéndice A);

e POP 2 —Recepcao e andlises da matéria-prima (Apéndice B);
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e POP 3 - Controle de qualidade do suco (Apéndice C).

A RDC n° 275 informa que os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel técnico da empresa ou o representante legal, devendo assumir o compromisso de
implementar monitorar, avaliar, registrar e realizar as manutengdes necessarias dos
procedimentos operacionais da empresa.

Os POPs tém como objetivo a padronizacdo das acdes dentro de uma unidade
produtora de alimentos, garantindo a qualidade e seguranca higiénico-sanitaria dos produtos,
auxiliando também no correto funcionamento do processo e minimizando a ocorréncia de
variacfes. Além disso, devem ser feitos registros periédicos em relacdo a execucdo e o
monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, nesse sentido, foram
elaboradas para a cooperativa Coopermajor planilhas de controles de registros das atividades.
No Apéndice D é apresentado a planilha elaborada para o tanque de processamento, outras
planilhas de controle foram elaboradas no mesmo padrédo modificando apenas as informagdes

pertinentes de serem registradas para cada setor.
5.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ANALISE DE COR DOS SUCOS DE UVA

5.3.1 Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas sao apresentados na Tabela 3. A legislacéo
brasileira define como parametros fisico-quimicos para o suco de uva o minimo de 55 mEq.L"
1 (0,41 g 4cido tartarico.100mL™) para a acidez titulavel e 0 minimo de 14°Brix para o teor de
solidos soluveis (BRASIL, 2018). Dessa forma, todos os sucos estdo dentro do limite
estabelecido para acidez titulavel e sélidos sollveis, exceto o suco convencional 1 que para
solidos solUveis apresentou um valor um pouco menor do minimo exigido.

Além disso, em comparagdo entre 0s sucos convencionais e organico foi observado
diferengas significativas (p<0,05) em todas as analises. O teor de solidos sollUveis esta
relacionado ao grau de maturacdo da uva quando colhida, ou seja, indica qual o minimo de
maturacdo que a uva deve ter para poder ser utilizada na fabricacdo do suco, teores de SS
abaixo do minimo podem indicar colheita da uva antes do tempo adequado (MARZAROTTO,
2010). A relagdo entre solidos soliveis e acidez esta relacionado ao equilibrio entre
acucar/acidez, o valor mais alto de SS/AT para o suco convencional 2 se justifica por
apresentar uma menor acidez titulavel e maior °Brix, quando comparado aos outros dois

sucos, engquanto o suco convencional 1 apresentou menor °Brix e maior valor de acidez
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titulavel, resultando em uma relacdo SS/AT menor em comparagdo com 0 suco de uva
organico e o convencional 2. O valor de pH encontrado estd dentro dos valores usualmente
encontrados para sucos de uva, entre 3 e 4 (SINGLETON, 1987; MCLALLEN; RACE, 1999).

Tabela 3 — Pardmetros fisico-quimicos dos sucos de uva organico e convencional

Amostra AT* SS* (°Brix) SS/IAT pH

Orgénico 0,86 + 0,01° 14,32 +0,00° 16,58 + 0,25 3,74 + 0,05
Convencional 1 0,91 +0,01° 13,32 £ 0,00° 14,62 +0,16° 3,60 + 0,05
Convencional 2 0,87 +0,01° 16,32 + 0,00° 18,67 +0,14° 3,58 + 0,05

*Letras minusculas diferentes, em uma mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(P<0,05). SS, sélidos sollveis. AT, acidez titulavel (g cido tartarico.100mL™).

Resultados semelhantes foram encontrados em trabalhos com suco de uva organico e
convencional produzidos com uvas da variedade Bordd (BURIN et. al, 2010; TOALDO et. al,
2015; MARGRAF et. al., 2016). Os dados apresentados indicam diferencas entre o suco de
uva organico e convencional para teor de sélidos soltveis e a relacdo entre °Brix e acidez
titulavel, entretanto para a acidez titulavel ha diferenca do suco orgénico apenas em relagdo ao
suco convencional 1 e para o pH apenas em relagdo ao suco convencional 2. Diferente do que
foi relato por Toaldo et. al (2015) e Margraf et. al (2016) em que ndo foram observados
diferencas significativas (p>0,05) entre os dois sucos (organico e convencional).

As propriedades fisico-quimicas dos sucos de uvas tem relacdo com as propriedades
das uvas utilizadas, sendo essas, por sua vez, influenciadas por diversos fatores como regiao
de cultivo, fatores climaticos, estagio de maturidade, variedade da uva, entre outros
(ROMBALDI et. al, 2004; GRANATO et. al, 2016). O nivel ideal de maturacdo para
producdo de sucos com determinadas caracteristicas além de se relacionar com a variedade da
uva mantém forte relacdo com o gosto do consumidor. No caso dos padrfes brasileiros, 0s
sucos deveriam apresentar relacdo acucar e acidez entre 16 e 19,5, com aproximadamente
15% de agUcar e 0,8% de acidez total (p/v) (MARZAROTTO, 2010).

5.3.2 Analise de cor

A Tabela 4 apresenta os resultados encontrados para intensidade e tonalidade de cor
dos sucos analisados. Diferencas significativas (p<0,05) foram observadas para a intensidade
de cor entre 0s sucos convencional e 0 organico, enquanto que para a tonalidade cor ndo

foram relatadas diferencgas entre as trés amostras (p>0,05).
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A cor dos sucos é um aspecto de qualidade sensorial, sendo a variedade Bordd muito
utilizada em blends com outras variedades, com coloragdo menos intensa, com o intuito de
melhorar esse atributo. Margraf et. al (2016) ndo relataram diferencas na intensidade e
tonalidade da cor para sucos de uvas organicos e convencionais, tendo apresentado valores de
1,72 e 1,71 para intensidade, respectivamente, e 1,02 para o convencional e 1,04 para o
organico, em relacdo a tonalidade. Valores mais elevados foram relatados por Burin et. al
(2010), para intensidade variando entre 5.37 até 21.12, para sucos de uvas comerciais tanto de
producdo convencional, quanto organico. Os autores também encontraram valores de

tonalidade variando entre 0,57 e 1,04 entre as amostras.

Tabela 4 — Intensidade e tonalidade de cor dos sucos de uva organico e convencional

Amostra Intensidade* Tonalidade*
Organico 3,29 + 0,03 2,62 +0,04°
Convencional 1 3,36 +0,01° 2,65 +0,02°
Convencional 2 3,37 +0,01° 2,67 +0,01°

*0Os resultados foram expressos em média + desvio padrdo. Letras mindsculas diferentes, em uma mesma
coluna, indicam diferenca significativa entre as amostras (P<0,05).

Os valores de intensidade e tonalidade sdo devido as porcentagens das cores amarela
(420 nm), vermelha (520 nm) e azul (620 nm) presentes no suco (GLORIES, 1984). A Figura
10 apresenta a porcentagem dessas cores nos sucos de uva organico e convencional 1 e 2. Em
ambos, a coloracdo predominante foi a amarela, representando 53,52 + 0,61 para o0 suco
organico (O), 52,99 + 0,14 para o suco convencional 1 (C1) e 52,80 + 0,19 para 0 suco
convencional 2 (C2), sequida pela cor azul (26,06 = 0,52, O; 27,02 + 0,01, C1; 27,40 + 0,31,
C2) e a menor porcentagem foi da cor vermelha (20,42 + 0,15, O; 19,99 £+ 0,11, C1; 19,80 *
0,12, C2).
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Figura 10 — Intensidade da cor (amarelo, vermelho e azul) para 0s sucos organicos e
convencionais
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* Barras de médias seguidas de letras diferentes, entre sucos, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

A coloracdo amarela (420 nm) indica maior quantidade de taninos, polimerizacéo
de taninos e combinacdo de taninos com antocianinas, enquanto a coloracdo vermelha (520
nm) indica a presenca de antocianinas e o azul (620 nm) indica produtos de condensacdo entre
catequinas e antocianinas (FREITAS, 2006). A alta porcentagem de cor amarela justifica o
valor elevado da tonalidade dos sucos, tendo em vista que a absorbancia a 420 nm ¢é
diretamente proporcional a tonalidade, enquanto a absorbancia a 520 nm ¢é inversamente
proporcional (GLORIES, 1984). Burin et. al (2010) em estudo feito com sucos de uvas da
variedade Bordd comerciais, comerciais organicos e de producdo caseira, produzidos em
Santa Catarina relataram uma forte correlacdo entre os valores de antocianinas poliméricas,

tonalidade da cor e a porcentagem de cor amarela.

5.4 COMPOSICAO FENOLICA E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Os resultados obtidos para o teor de compostos fenolicos totais estdo apresentados na
Figura 11-a. O teor de polifenois totais para o suco de uva organico foi de 2886,50 + 236,84,
enquanto que para o suco de uva convencional 1 o valor encontrado foi de 2524,50 + 319,61 e
para 0 suco convencional 2 o teor de polifendis foi de 3050,50 + 105,97, todos em mg de
4cido galico.L™, estando esses resultados de acordo com aqueles encontrados na literatura

para sucos de uva comerciais organicos e convencionais de diferentes variedades de uva, com
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valores entre 235,09 mg.L™ e 4849.3 mg.L™* (BURIN et. al, 2010; TOALDO et. al, 2015;
DUTRA et. al, 2018).

Os resultados obtidos estdo de acordo com aqueles relatados por Granato et. al
(2015), em que também nédo foram identificadas diferencas (p>0,05) entre os sucos de uvas
organicos, biodindmicos e convencionais europeus e brasileiros para o teor de fendlicos totais.
O mesmo foi relatado por Margraf et. al (2015) com suco de uvas da variedade Bordd da
regido sul do Brasil. Entretanto, em trabalhos publicados por Toaldo et. al (2015) e Dani et. al
(2007) foram observadas diferencas (p<0,05) entre os sucos de uva organico e convencional
elaborados com uvas da variedade Bordd produzidos no Rio Grande do Sul, sendo que para
ambas os valores de fendis totais encontrados nos sucos organicos foram maiores que 0s
encontrados nos sucos convencionais.

Os resultados da determinacdo de antocianinas monomeéricas totais encontradas para
as trés amostras de suco de uva séo apresentados na Figura 11-b. O teor de antocianinas em
sucos de uva pode variar em uma ampla faixa de valores devido a diversos fatores extrinsecos
e intrinsecos que afetam a quantidade de compostos fendlicos, e, consequentemente, o teor de
antocianinas.

O suco organico (52,93+2,53 mg.L™) e o suco convencional 1 (45,43+4,33 mg.L™)
ndo apresentaram diferencas significativas (p>0,05) entre si, porém quando comparados ao
suco convencional 2 a diferenca na quantidade de antocianinas monomeéricas totais foi bem
expressiva, representando quase o dobro de antocianinas em C2 (78,53+6,19 mg.L™)
comparado com 0s outros dois sucos. Entretanto, esses valores estdo abaixo dos valores
encontrados por outros autores para sucos de uvas organicos e convencionais produzidos no
Brasil (TOALDO et. al, 2015; DUTRA et. al, 2018; MARGRAF et. al, 2016). Em trabalho
realizado por Toaldo et. al (2015), a quantidade de antocianinas encontradas foi de 1592,44 +
33,70 mg.L?, e 420,01 + 7,24 mg.L™* para o suco organico e convencional, respectivamente,
havendo diferencas (p<0,05) entre os dois sucos. Margraf et. al (2016) ndo encontraram
diferencas significativas (p>0,05) entre os sucos produzidos na regido sul do Brasil, tendo
relatado valores de 204 + 159 mg.L™* para o suco convencional e 213 + 236 mg.L™ para o suco
organico. Valores semelhantes ao obtido para as amostras de suco da cooperativa foram
relatos por Malacrida e Motta (2005) com sucos de uvas tinto comerciais, em que os valores
de antocianinas monoméricas totais variaram de 1,17 a 66,80 mg.L™.

As antocianinas estdo relacionadas com o aspecto sensorial da cor nos sucos de uva e
vinhos, sendo responsaveis pela pigmentacdo de vermelho ao roxo nas uvas (RIBEREAU-

GAYON et al., 2006). A quantidade de antocianinas encontradas em uvas e seus derivados
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dependem de diversos fatores como o grau de maturidade da uva, origem geogréfica,
variedade, exposi¢do ao sol, igualmente o processamento de sucos e vinhos exerce grande
influéncia na degradacdo desses pigmentos, seja através da temperatura e as condi¢cbes de
armazenamento do produto final (FRANKEL et al., 1998).

A exposicdo a luz promove a destruicdo desses compostos (WROLSTAD; DURST;
LEE, 2005), o armazenamento de sucos de uva em garrafas de vidro transparentes expostas a
luz, por exemplo, estd relacionado a reducdo do nivel de antocianinas (MORRIS;
SISTRUNK; SIMS, 1986). Além disso, mudancas na coloracdo e aroma de suco e vinhos
podem ser atribuidos a progressiva formagdo de compostos condensados resultantes da
interacdo entre antocianinas com outros compostos fendlicos formando pigmentos
poliméricos, principalmente flavanois (catequinas, procianidinanas) (FRACIA-ARICHA,
1997), esses compostos sdo mais estaveis que as antocianinas monomeéricas e ndo sofrem
mudanca na coloracdo devido a mudancas de pH, ndo sendo quantificados na anélise de pH
diferencial (WROLSTAD; DURST; LEE, 2005).
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Figura 11 — (a) Composicao fendlica, (b) antocianinas monoméricas totais e atividade
antioxidante pelos métodos (c) DPPH e (d) ABTS dos sucos de uva organico (O),
convencional (Cle C2)
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*Valores em média e desvio padrdo representados. Barras de médias seguidas de letras iguais, entre sucos, ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Dessa forma, o teor de antocianinas relativamente mais baixo em comparagdo com
outros estudos pode estar relacionado a diversos fatores, dentre eles o fato da garrafa utilizada
para armazenamento ser transparente e estocada em um sala exposta a luz, também o periodo
transcorrido entre as analises e a data de fabricacdo do suco, podem ter influenciado na
degradacdo da antocianinas, através da destruicdo dos compostos ou a formacdo de
antocianinas poliméricas, o que justificaria o alto valor de cor amarela encontrada.

A atividade antioxidante in vitro das amostras de suco pelo método de DPPH e
ABTS ¢ apresentada na Figura 11-c e Figura 11-d, respectivamente. Os valores para atividade
antioxidante estdo de acordo com os resultados encontrados na literatura, variando de 1105 a
5419 umol de TE.L™ (TOALDO et. al, 2015; MARGRAF et. al, 2016; BURIN et. al, 2010).
Em ambos os métodos, a amostra que apresentou maior atividade antioxidante foi C2,
apresentando valores de 4809,79 + 196,94 e 9550,42 + 225,31, ambos em umol de Trolox.L™,
nos métodos DPPH e ABTS, respectivamente.

Esses valores representaram diferencas significativas em relagdo as amostra de suco
organico (O) e suco convencional 1 (C1) pelo método DPPH (3896,23 + 414,22 , O; 3452,54
+ 738,93, C1) e pelo método ABTS (5796,25 *+ 392,22, O; 5626,45 + 719,18, C1), todos os
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valores s&o em pmol de Trolox.L™. Entretanto ndo houveram diferencas significativas na
atividade antioxidante, para os dois métodos, entre o suco organico e C1.

Esses resultados estdo de acordo com pesquisas semelhantes realizadas por Margraf
et. al (2016) e Granato et. al (2015) em que os valores para 0S SUCOS Organicos e
convencionais foram similares, diferente do que foi relatado por Toaldo et. al (2015) e Dani
et. al (2015) que encontram diferencas significativas entres os sucos de uva, da variedade
Bordd, organico e convencional.

Nesse trabalho as uvas utilizadas para producdo dos sucos, apesar de serem da
mesma cidade, apresentavam caracteristicas um pouco distintas de posi¢do em relagdo ao sol
e da altitude da videira, podendo ser esses, aspectos que influenciaram nos resultados
diferentes entre as trés amostras. O suco convencional 2, tem suas parreiras plantadas na
encosta de um morro recebendo bastante insolacdo ao longo do dia, além de estar em uma
altitude de aproximadamente 100 m acima das videiras de producdo organica e do suco
convencional 1. As parreiras organicas e convencional 1 estdo em uma altitude aproximada de
600 m, sendo plantadas na base do morro, préximas entre si e a uma distancia de 4 km das

videiras do suco convencional 2.
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6 CONCLUSAO

O Dbeneficiamento de produtos pela agricultura familiar através da
agroindustrializacdo demonstra ser uma alternativa interessante de fortalecimento para
pequenos produtores, entretanto se faz necessério que o conhecimento técnico de producéo,
de legislacdo e de controle de qualidade do produto chegue nessas pequenas producdes. Este
trabalho demonstrou que a cooperativa em estudo opera de acordo com 0S processos
encontrados na literatura, além de estar em conformidade com as legislacbes vigentes,
apresentado manual de boas préticas e procedimentos operacionais padréo.

O suco produzido estd de acordo com os pardmetros de qualidade para sucos de uva
tendo sido demonstrado através da caracterizacdo fisico-quimica dos sucos. Em relacdo as
analises de cor foi possivel observar que apesar da intensidade de cor para 0s sucos estar de
acordo com outros trabalhos publicados, a tonalidade apresentou um valor bem mais elevado,
devido a presenca da cor amarela em maiores quantidades que as cores vermelha e azul. Além
disso, a cor vermelha com menor porcentagem entre as trés amostras pode estar relacionada
ao menor teor de antocianinas monoméricas, comparado com outros estudos. Esses resultados
podem ter relagdo com o tempo que 0 suco esta estocado, a temperatura do local, incidéncia
de luz, a garrafa utilizada, entre outros, podendo ter acarretado na degradacdo das
antocianinas ou na polimerizacéo desses compostos, favorecendo a coloracdo amarela.

As andlises de composicdo fendlica total, antocianinas monoméricas totais e
atividade antioxidante demonstraram que ha diferencas entre sucos produzidos com uvas
obtidas de videiras de diferentes regiGes. Porém, o sistema de manejo organico ou
convencional, no caso desse trabalho, ndo permitiu diferenciar as amostras de suco, sendo que
outros fatores como composicdo do solo, altitude e exposicdo ao sol podem ter sido mais
determinantes para os resultados.

Entretanto, quando se fala sobre produtos organicos ndo devemos nos restringir
apenas a composicdo quimica do alimento. Outros fatores, ndo analisados nesse estudo,
devem ser discutidos, como a utilizacdo de agrotoxicos, quais os impactos sobre a salde da
planta, dos produtores e dos consumidores, também a contaminacgdo desses produtos no solo e
na agua. Além disso, como demonstrado na discusséo sobre a legislagdo organica no Brasil,
esse sistema de plantio ndo se limita a aspectos agrondmicos, devendo, também, serem
avaliadas questdes sociais, culturais e econémicas. Sendo que, esses fatores sdo avaliados para

a certificagéo de uma propriedade ou unidade de processamento.
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ANEXOS A - MODELO DE DECLARACAO DE TRANSACAO COMERCIAL
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ORGANICA EM UNIDADES DE PROCESSAMENTO

. FfREDE DE AMGROCOOLOGLA
(5’ ecovibAa

fzmoclagio Ecovida de Certiflcagdo Partlclpativa - CHPJ-04 371122000145
Rua Franclsco Hipélito Rollm, 317 — Sala 03, Trés Cacheeias-REs CEP: 955304000
Fone: {51) 3667-1516

Roteiro de visita de Verificacio e Avaliacio da Conformidade Orginica em
Unidades de Processamento

Comissido de Etica do Nicleo | ) Data da Visita: I /
Visita do Grupo | ) Data da Visita: I i
Coordenador da Visita:

MNome da Agroindastria:

1) Qual o tipo de registro (drgdo responsavel pelo registro)?

2) A indistria possui Manual de Procedimentos Operacionais Padrao adequado ao
processaments de produtos orgdnicos?

3) Que tipo de produtos processa: geleias, doces, panificios, sucos, aglcar, embutidos,
laticinio, ete?

4) Qual a capacidade de industrializagao?

£} Quanto a origem da matéia-prima? Percentual da matéria-prima propria e de terceiros,
certificada e convencional?
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ANEXO B - ROTEIRO DE VERIFICACAO E AVALIACAO DE CONFORMIDADE



&) Qual & o métedo de controle de procedéncia e rastreabilidade da matéria-prima de
terceros? Amuiva documentos de procedéncia? Tipo de documentos de procedéncia
{Mota FiscalRechoDedaracio de Transagdo)?

7} Na agroindistria ocome o processamento de produtos n3o orgdnicos? Como é feita a
separagio dos produtos organicos e dos convencionais na fabricagio (rastreabiidade o
separacio)?

8) Ma fabricagie de produtos organicos & utilizado akgum ingrediente n3o onganico?

@) Qual a porcentagem de produtos ndc orgdnicos para cada produto processado?

10)Quais produtos sdo utilizados para a limpeza e higienizagdo dos equipamentos, vasihames
e de instalapdes? Estes produtos s3o compativeis com o processamento de
organices?

11}Quais produtes s3o vtilizados na limpeza e desinfecgde dos alimentos? Estes produtes s3o
compativeis com o processaments de produtos organicos?

12)Algum dos produtos ndo sao biodegradaveis, ou causam algum prejizo ao meio ambiente
ou a sadde do manipulador?

13)Quais aditivos aimentares e coadjuvantes s3o utilizados no processamento de alimentos
orgdnicos? Estes produtos s30 compativeis com o processamento de produtos
orgdnicos?

14)Como & feito o controle de insetos e oulros organismos vives indessjveis ou profbidos na
area intema e amedores da indlstria de processamento?

15)Quais os tipos de embalagens utilizadas (plasticos, vidros, ete.)?

18)Como & feito o trataments & o qual o destino dos efluentes (aguas senvidas)? Fossa séptica
Pogo morto/Biofossa?

17)Qual o tratamento e qual o destino do residueo orginico degradavel?

18)Qual o tratamenio e ou o destino dos residucs inorganicos?

12)Qual o mecanismo de controle de estogques (rastreabilidade)? Controle proprio/Cademo de
registro/Recibos/Motas fiscais?

20)Qual o porcentual de venda dos produtos como organicos?
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ANEXO C - CARTAZ DOS PROCEDIMENTOS PARA HIGIENIZACAO DAS
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0

Abra 3 torneira e mothe 3s macs, Aphque na paima da mao quantidade

1 o Cvtando encostar na paa o suficente de sabone e Kquido para cober
todas as superficies das maos seguir a
quantdade recomendada pelo fabncante),

3 Ensaboe a5 paimas das maos, 4 Esfregue a paima damao dueta Entrelace os dedos e friccione o5
o friccionando-as entre @ contra o dorso da mio esquerda e ® e5pagos interdigitas.
wice-versa) entrlagando os dedos

Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 Eslregue o polegar dweto, com © auwdko 8 Fricoone a3 polpas dugitas ¢ urhas da

e Mao coma palma da mio oposta e da pama damao esquesda (e vie- e Mao esquerda contraa palma da mao
{e wice-versa), segurando os dedos, versa), utizando mavimento circular diresta, fechada em concha (e vice
Com movmento de vare-vem versa), fazendo movimento arcular.

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxaglie a5 mios, retirando o5 residucs 1 1 Seque as mics com papa-1oatha
o Auxko da palma da mao dureita (e vice- o desabonete, Evite contato dweto das o descartivel, inicando pelas maos e
versa), utdzando movimento arcular maos ensaboadas com a tomea segundo pelos punhos

Para a técnica de Higlenizagio Antiséptica das maos, seguir 05 mesmos passos
e substituir o sabonete liquido comum por um assoclado a anti-séptico.

ANVISA Ministésio

Aginca Nadondl de Vigianda S da Saude

L
=

Fonte: Anvisa (2019)
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APENDICES
APENDICE A - POP 1

PROCEDIMENTO Revisdo | 1

OPERACIONAL PADRAO Data | / |/

COOPERMAJOR ———
POP 1 — Higiene e saude dos manipuladores
Responsavel: Todos(as) os(as) manipuladores de alimentos.
L Descrever o procedimento relacionados a higiene e satde dos manipuladores de
Objetivo:

alimentos envolvidos de forma direta ou indireta na producéo

Campo de aplicacéo:

Todas as areas de producéo.

Equipamentos e

materiais necessarios:

Uniformes — Equipamento de protecdo individual (EPI): avental, touca, calgados
fechado, luvas, calca e blusa; cartaz com procedimentos de lavagem de maos, pia para
lavagem das méos, sabonete liquido, &lcool 70% e papel toalha.

Descricao:

1. Controle de satde do manipulador
e Exame de sangue e fezes;
e N&o devem manipular alimentos funcionarios com feridas, lesbes ou
cortes nas maos ou bragos.
2. Conduta
e Nao tocar em objetos sujos na hora da manipulacdo sem antes ter lavado
as maos adequadamente;
N&o tossir, espirrar, cuspir, falar em cima dos alimentos;
Né&o tocar em dinheiro;
Né&o fumar na éarea da producéo;
N&o se cogar, se pentear ou tocar nos cabelos na hora da manipulagéo;
Né&o usar qualquer tipo de adorno (pulseira, colar, brinco, anéis, aliancas,
rel6gios);
N&o mascar chicletes, palitos ou balas;
Fazer a barba e tirar o bigode frequentemente
Manter as unhas curtas e limpas, sem esmalte
Manter os cabelos sempre limpos e bem protegidos
3. Lavagem das méos
e Procedimento de acordo com cartaz fixado em todas as pias de
higienizagdo das médos (Anexo D)
Antes de iniciar as atividades de manipulacdo de alimentos;
Toda vez que mudar de atividade;
Imediatamente apds o uso de sanitarios;
Depois de manipular alimentos crus ou material contaminado;
Depois de comer, fumar ou assoar o nariz;
Depois de manipular materiais de limpeza;
Depois de manipular lixo ou restos de alimentos.

Verificagéo:

O que? Quando? Como? Quem?

Saude do

. A cada 12 meses Exame médico
manipulador

Conduta e Sempre que Proceder de acordo

N L Manipuladores
higienizacédo necessario com a descricdo
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APENDICE B - POP 2

PROCEDIMENTO Revisdo | 1

OPERACIONAL PADRAO Data | / J

COOPERMAJOR S S
POP 2 — Recepcdo das uvas
Responsavel: Responsavel pelas uvas.
Objetivo: Descrever o procedimento de recep¢do das uvas, controle de qualidade e

armazenamento adequado

Campo de aplicagao:

Area de recepcio da matéria-prima

Equipamentos e

materiais necessarios:

Refratdmetro, balanga, planilha de controle

Descricao:

Recepgdo da matéria-prima

Ao chegarem na cooperativa as caixa de uvas deverdo ser identificadas
(orgéanica ou convencional, produtor, data, responsavel);

Na planilha de controle anotar as mesma informagdes do item anterior;
Os proximos passos devem ser realizados apenas com as uvas de mesma
identificagéo;

Uvas organicas e convencionais devem ser armazenadas em espagos
distintos

Selecdo e lavagem

Em mesa de inox fazer a selecdo das uvas retirando aquelas em estagio
avancado de amadurecimento, podriddo ou ndo maduras;

Em tanque colocar as uvas que serdo processadas, adicionar a mistura de
cloro e agua (POP de higienizagdo) até que estejam todas submersas e
deixar durante 10 minutos;

Enquanto isso proceder com a higienizagdo das caixas plasticas com agua
e sabdo biodegradavel;

Retirar a 4gua do tanque e armazenar as uvas nas caixas ja higienizadas,
identificando e separando das demais uvas ndo higienizadas;

Pesar a quantidade de matéria-prima para célculo de rendimento;

Anotar na planilha de controle data, uva organica ou convencional, lote e
peso.

Acao corretiva

Né&o se aplica
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APENDICE C - POP 3

Revisao 1

PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAO Data | ——I-

COOPERMAJOR B
POP 3 — Controle de Qualidade dos sucos
Responsavel:
Objetivo: Procedimentos de garantia de qualidade do suco antes do envase.

Campo de aplicagao:

Area de producgo.

Equipamentos e

materiais necessarios:

Béquer de vidro, pHmetro, refratdmetro

Descrigéo:

Procedimentos gerais
1. A cada batelada produzida retirar do tanque pulméao 500 mL de suco;
2. Coletar aliquota em béquer de vidro;
3. Proceder com as analises de pH, graus Brix e acidez total.
4. Registrar em planilha a data, hora, lote, padrdes analisados e responsavel

1. Colocar cerca de 20 mL do suco em béquer de 50mL e inserir medidor de Ph
previamente calibrado (POP de uso de pHmétro);
2. Aguardar estabilizacdo da leitura e anotar o valor na planilha

Graus Brix
1.Colocar uma ou duas gotas do suco no prisma do refratbmetro previamente
calibrado (POP de uso do refratbmetro);
2.Fazer a leitura na escala correspondente;
3.Anotar o valor de graus Brix na planilha.

Acidez total titulavel
1. Colocar cerca de 10 mL de suco em erlnemeyer;
2. Adicionar 2 a 3 gotas de solu¢do de fenolftaleina;
3. Titular com solugdo de NaOH 0,1 N até pH de viragem de 8,2;
4. Anotar o valor gasto de NaOH e proceder com o calculo de acidez titulavel

(POP de titulacéo).

Acao corretiva:

Os sucos que estejam foram dos padrdes legais devem ficar armazenados no tanque
pulmdo podendo ser misturados com um novo lote de suco processado para
adequacdo das caracteristicas.

O que? Quando? Como? Quem?
Verificagéo: ali isico- .
¢ Controle de A cada batelada Lﬁrzaillclzsesefrlgl?s)tro Responséavel
qualidade do suco. processada. q €9 técnico.
em planilhas.




81

APENDICE D - PLANILHA DE CONTROLE TANQUE DE PROCESSAMENTO
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