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O suco de uva brasileiro é elaborado a partir de variedades de Vitis labrusca
(Isabel, Bordd e Concord) e hibridas (Isabel Precoce, BRS Rubea, BRS Cora,
BRS Violeta, BRS Magna e BRS Carmem). Com isso, os tipos de sucos de uva
elaborados, sejam eles varietais ou com cortes, diversificam sabores,
aumentando ainda mais as possibilidades de escolha dos consumidores. Este
estudo teve como objetivo central descrever o processo de elaboragéo de suco
de uva integral. A busca foi realizada nas plataformas Scielo, Science Direct e
Web of Science, usando isolados ou em conjunto, os seguintes termos:
“process” e “grape juice”. A elaboracédo de suco de uva integral inclui selegéo,
desengace, esmagamento, macerag¢ao, prensagem, filiracdo, pasteurizacao e



envase asséptico. As uvas devem ser selecionadas quanto a auséncia de
injurias mecanicas e grau de maturagao, desengacgadas (remog¢ao do engago ou
raquis) e esmagadas para extracdo do mosto. A maceragdo € vital para
liberacdo de compostos bioativos, pigmentos e aromas, aumentando o
rendimento e reduzindo a viscosidade e turbidez. A prensagem pode ocorrer por
meio de trés processos:. prensagem a quente, com a adigdo de enzimas
pectoliticas a 60,0-62,0 °C; prensagem a frio, com resfriamento, adicdo de
dioxido de enxofre e tratamento enzimatico; e a prensagem com quebra a
quente, que consiste no aquecimento a 77,0-82,0 °C, seguido da adicdo de
pectinase. A remog¢ao da pectina promove a extracdo de compostos como
antocianinas, catequinas e resveratrol. Em seguida, o suco de uva é filtrado e
pasteurizado (85,0 °C/2,0 min.) e envasado assépticamente. A pasteurizagao
tem como objetivo inativar micro-organismos patogénicos e deteriorantes,
degradar toxinas residuais, inativar enzimas oxidativas (polifenoloxidase e a
peroxidase), e garantir maior estabilidade fisico-quimica. Diante deste cenario,
as perspectivas futuras para o processamento de suco de uva no Brasil séo
bastante otimistas, com a inovacdes de tecnologias enoldgicas, sistemas de
qualidade, minimizacdo dos impactos ambientais, valorizacdo funcional do
produto e expansido de mercado.
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