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uve-se com uma certa fre-
qüência que o homem mor-
re pela boca. Corroboran-

do esta afirmação, estudos reali-
zados nas últimas décadas atribu-
em à alimentação o fato de popu-
lações mediterrâneas serem me-
nos propensas a doenças cardio-
vasculares. Passou-se a denomi-
nar Dieta do Mediterrâneo o tipo
de alimentação de alguns povos
da região do mar Mediterrâneo
(Itália, Grécia, Portugal, Espanha,
França, entre outros), composta

basicamente de ve-
getais, frutas, cere-
ais, azeite de oliva,
peixe e acompanha-
da de vinho tinto.
Mais tarde desco-
briu-se o que passou

a ser denominado “Paradoxo
Francês”, pois embora os france-
ses tenham uma dieta rica em gor-
duras saturadas são menos pro-
pensos a enfermidades cardíacas,
fato atribuído ao consumo regu-
lar de vinho tinto.

A partir destas constatações, o
consumo moderado de vinho tin-
to, elemento comum nesses hábi-
tos alimentares, passou a ser reco-
mendado, pois estudos demons-
tram que alimentos e bebidas con-
tendo flavonóides, antioxidantes
que compõem o grupo dos po-
lifenóis, exercem efeitos fisiológicos
benéficos na prevenção de doen-
ças crônicas causadas pelo es-
tresse oxidativo sofrido por célu-
las, tecidos e órgãos.

Se antes os alimentos eram ava-
liados em função da presença de
certos nutrientes, como proteínas,
carboidratos, lipídeos, nos últimos
anos passaram a despertar, tam-
bém, interesse em relação a com-
postos que protegem o organismo.
Embora fossem desenvolvidos es-
tudos exclusivos sobre o vinho, são
limitadas as pesquisas específicas
e detalhadas sobre a presença de

antioxidantes no suco de uva.
Esses estudos assumem parti-

cular importância no Brasil, déci-
mo exportador mundial de suco
de uva, que vende principalmen-
te para os EUA, Japão e Canadá e
que ampliou sua produção de 0,15
a 0,56 litro per capita entre 1995 e
2006, crescimento de quatro vezes
em dez anos. É o que diz Andréa
Pittelli Boiago Gollucke, professo-
ra e pesquisadora da Universida-
de Católica de Santos (UNISAN-
TOS) e engenheira de alimentos
pela Unicamp, onde apresentou
tese de doutorado no Departa-
mento de Alimentos e Nutrição,
orientada pela professora Débora
de Queiroz Tavares, que estuda a
presença e o perfil de polifenóis no
suco de uva produzido no Brasil.

Inicialmente, Andréa esclarece
que cerca de 90% da uva destinada
à produção de suco é transforma-
da no concentrado de alto teor de
sólidos solúveis por uma única in-
dústria na serra gaúcha, que de-
pois será reconstituído pelas em-
presas que o destinam ao público
consumidor. O suco concentrado
estudado não está disponível ao
consumo nesta forma, mas é o prin-
cipal ingrediente dos produtos co-
nhecidos como “néctar de uva” ou
“suco concentrado de uva”.

Os 10% da uva restante são pro-
cessadas por empresas que produ-
zem o suco diretamente para o con-
sumidor, sem o processamento in-
termediário de concentração. Estes
são comercializados com a deno-
minação de “suco de uva integral”.
Ela se propôs a avaliar a presença
de polifenóis e a atividade antio-
xidante in vitro no suco de uva pro-
duzido no Brasil nessas duas situa-
ções, em todas as etapas dos pro-
cessos, e considerando ainda dez
meses de armazenamento nas con-
dições usualmente utilizadas.

Além disso, preocupou-se em
determinar, nas várias etapas, os
teores de dois grupos de polifenóis
específicos, as catequinas e as
epicatequinas, porque referidos

na literatura como de maior poder
de absorção pelo organismo. Em
colaboração com o Laboratório
Thomson do Instituto de Química
da Unicamp utilizou-se a técnica
de espectrometria de massas com
ionização por eletrospray (ESI-MS)
para determinar a evolução de
compostos fenólicos em cada eta-
pa do processamento do suco con-
centrado e durante o armaze-
namento. Realizou também ava-
liação sensorial do produto bimes-
tralmente por oito meses a fim de
verificar alteração na qualidade.

Diferentemente das pesquisas
relatadas, ela explica que o dife-
rencial do seu trabalho está no fato
de determinar a evolução dos
polifenóis em todas as fases do
processo, o que considera funda-
mental na detecção de eventuais
modificações que possam ocorrer
durante o processamento e o ar-
mazenamento, pois se sabe que os
polifenóis são sensíveis às modi-
ficações térmicas.

Andréa considera os resultados
altamente auspiciosos e conclui
que os sucos de uva constituem
excelente alimento, com altos te-
ores fenólicos totais e capacidade
antioxidante. O processamento e
as condições de armazenagem
determinaram pouca alteração
quantitativa nos fenóis e no esta-
do oxidativo dos sucos concentra-
dos obtidos a partir das varieda-
des Concord e Isabel, sobre os
quais se concentraram os estudos.

Embora os teores fenólicos to-
tais se mantenham, constata, por
outro lado, que os perfis fenólicos
sofreram alterações em ambos os
casos e são diferentes nos dois cul-
tivares. As concentrações das
catequinas e epicatequinas deca-
íram ao longo do tempo, mas isso
não alterou a atividade antio-
xidante in vitro, pois deram origem
a outros polifenóis. O armaze-
namento refrigerado do concen-
trado no período de entressafra
preservou a qualidade sensorial e
a capacidade antioxidante dos

O
sucos. Resta saber se ela se man-
terá in vivo, e a tese aponta para essa
necessidade, diz Andréa.

As revelações – O objetivo foi
estudar o suco de uva in vitro e
eventualmente compará-lo com o
vinho. Em relação à variedade
Concord, os valores absolutos dos
teores fenólicos totais e a ativida-
de antioxidante resultante são al-
tos e comparáveis aos do vinho
tinto, o que responde a uma das
indagações a que o trabalho se
propunha. O suco obtido da vari-
edade Isabel apresentou valores
um pouco inferiores, mas mesmo
assim comparáveis aos do chá
verde, considerado um alimento
antioxidante importante.

Em geral, o suco comercializado
no Brasil é um “blend” das varie-
dades Concord e Isabel. Sensori-
almente, os sucos destas duas va-
riedades apresentam diferenças
marcantes e complementares,
como revelou o estudo de Andréa.
No suco da variedade Concord
predomina o gosto amargo e a cor
marcante; na Isabel, sobressai-se
a doçura e o sabor característico
de suco de uva.

A variedade da uva utilizada
não é especificada nas embalagens
dos sucos comercializados, e An-
dréa considera que a conscien-
tização do consumidor é que leva-
rá ao aperfeiçoamento e deta-
lhamento das informações que ele
deve receber em relação ao produ-
to que adquire.

Efeitos – Andréa detectou, ao
final da obtenção do concentrado
a partir da variedade Concord, a
presença de quantidade impor-
tante de um poderoso antican-
cerígeno pela primeira vez iden-
tificado durante o processamento
de suco de uva, o piceatanol gli-
cosídeo, substância bastante estu-
dada por suas propriedades far-
macológicas e de reconhecida ca-
pacidade anticancerígena.  Seu
efeito é considerado superior ao

resveratrol, mais conhecido e uti-
lizado. Ela conclui que o processo
térmico empregado na concentra-
ção, além de não alterar o poder
antioxidante, promove a conver-
são de uma substância importan-
te, que não se degrada na restau-
ração do suco.

Entusiasmada com o trabalho
desenvolvido, a pesquisadora
afirma: “Temos um produto mui-
to interessante em termos de ma-
nutenção de saúde. Em trabalho
também orientado pela professo-
ra Débora de Queiroz Tavares,
minha colega de pesquisa Jane
Cristina de Souza constatou in vivo
que o suco de uva oferece proteção
às células e conseqüentemente aos
órgãos. È um produto disponível
e dentre os mais consumidos de-
rivados de frutas cujo processa-
mento ocorre na presença de cas-
cas e a sementes, que detêm, neste
caso, substâncias valiosas”.

 Ela já esta recebendo as amos-
tras da nova safra e continuará as
pesquisas considerando agora
produtos oriundos do começo,
meio e fim da colheita de três va-
riedades de uvas diferentes para
compará-los. Vai analisar também
cascas e sementes resultantes do
processo de extração, resíduo hoje
descartado, para determinar que
substâncias delas provêm.

 Depois de cinco anos de estudos
Andréa se sente autorizada a afir-
mar que “os consumidores deve-
riam se mobilizar para pedir que
seja disponibilizado no mercado
o suco de uva concentrado recons-
tituído, mas sem açúcar. No suco
comercializado na forma de “néc-
tar” consome-se muita água com
açúcar. Não há necessidade de
açúcar, pois o suco da uva é natu-
ralmente doce. A adição de açúcar
e água deveria ficar a critério do
consumidor. Melhor seria ainda
se o consumidor pudesse comprar
o próprio concentrado, que não
exige nenhum conservante, e que
poderia ser diluído e até adoçado
ao seu gosto”.
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