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RESUMO — Verjuice é um suco de uvas nao-maduras resultantes da poda verde de videiras. E um
produto comercializado no exterior, mas ainda ndo encontrado no Brasil. O objetivo do trabalho foi
avaliar o impacto de trés técnicas de extragdo utilizando uvas V. labrusca na concentracdo de
compostos funcionais. Os meétodos estudados foram extragdo por prensa, arraste de vapor e
centrifugagcdo. Foram analisadas a concentragdo de polifendis totais, as atividades antioxidantes
(ABTS e DPPH) e a atividade anti-hipertensiva. Os resultados mostram que a variedade e o método
de extracdo influenciaram no teor de compostos funcionais presentes em verjuice, bem como a
interacdo entre elas. Assim, os resultados indicam o potencial do uso de uvas V. labrusca como
matéria-prima para a producédo de verjuice.

ABSTRACT - Verjuice is a juice made from unripe grapes obtained from the green pruning of
grapevines. It is a product sold abroad, but not yet found in Brazil. The objective of this study was to
evaluate the impact of three extraction techniques using V. labrusca grapes on the concentration of
functional compounds. The methods studied were extraction by pressing, steam distillation and
centrifugation. The concentration of total polyphenols, antioxidant activities (ABTS and DPPH) and
antihypertensive activity were analyzed. The results show that the variety and extraction method
influenced the content of functional compounds present in verjuice, as well as the interaction between
them. Thus, the results indicate the potential of using V. labrusca grapes as raw material for the
production of verjuice.
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1. INTRODUCAO

Uvas imaturas resultantes da poda verde, pratica que visa melhorar o tamanho e a
composicao das uvas (Guidoni et al., 2008), s&o subprodutos da viticultura (Dupas de Matos et al.,
2017; Fiaet al., 2022). Uma opcéo de reaproveitamento dessas uvas desbastadas que, ndo raramente,
séo deixadas no campo, € a producéo de verjuice. Verjuice (‘vert jus’ em francés) ¢ um suco de uva
verde acido e ndo fermentado, geralmente utilizado dessas uvas verdes, que possui diversas aplicacdes
alimenticias (Dupas de Matos et al., 2023). Contudo, vem sido produzido através de diferentes
métodos sem uma padronizacdo e, embora comercializado em alguns paises principalmente a partir
de uvas Vitis vinifera (Dupas de Matos et al., 2024), ainda é pouco conhecido ou nada explorado no
Brasil. Considerando a grande producdo de uvas de mesa e suco no Brasil, as variedades Vitis
labrusca aparecem como alternativas interessantes, uma vez que a poda verde também pode ser
aplicada a essa variedade (Guidoni et al., 2008) representando uma forma de agregar valor a cadeia
produtiva. Ainda, o verjuice vem sendo produzido principalmente através do método de prensagem,
embora outras metodologias tenham sido estudadas para avaliar o aumento do rendimento da extracao
de suco e suas caracteristicas de qualidade (Fia et al., 2022). A extracdo a vapor é uma técnica
amplamente utilizada na producdo de suco de uva em pequena e média escala, principalmente no sul
do Brasil, na qual se utiliza vapor de dgua quente para extrair o suco (Lopes et al., 2016). Outra
técnica de extracdo em pequena escala que tem sido investigada para a producdo de suco de uva é o
espremedor centrifugo, que utiliza uma lamina de moagem de rotacéo rapida para a extracao do suco
(Lopes et al., 2016). Assim, visando explorar novas variedades de uvas e métodos de produgdo de
verjuice, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o impacto de trés técnicas de extragdo utilizando

uvas V. labrusca na concentragdo de compostos funcionais.

2. MATERIAIS E METODOS

Uvas das variedades Bordd (BO), Concord (CO) e Niagara Branca (NB) foram colhidas no
estagio de maturacdo entre 29 e 31 (Coombe, 1965), ou seja, antes do periodo de fechamento dos
cachos, sendo as bagas pequenas, verdes e duras. O método de extracdo por prensa foi realizado

conforme Dupas de Matos et al. (2017), com modificacbes. As bagas foram pressionadas em um
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cesto perfurado até completa extracdo do suco. O método de extracdo por vapor foi realizado

conforme Lopes et al. (2016) em panela extratora pela exposicao constante das bagas a vapor de agua
acima de 90°C por 30 minutos até completa extracdo de suco. Ja o0 método de centrifugacdo foi
realizado em equipamento tipo juicer doméstico pela adicdo de bagas das uvas no equipamento, sua
completa desintegracdo e a extracdo do suco. Os sucos resultantes de todas as extracdes foram
adicionados de metabissulfito de potassio, seguida de precipitacdo de cristais de tartarato, filtracao,
engarrafamento e pasteurizagdo. Duas extra¢fes independentes foram realizadas para cada método,
resfriadas e mantidas a 5°C até o momento das anélises.

A concentracdo de polifendis totais (CPT) foi medida pela reacdo dos produtos com o
reagente de Folin-Ciocalteau (Singleton e Rossi, 1965). As atividades antioxidantes foram avaliadas
pelos métodos de sequestros dos radicais &cido 2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico)
(ABTS) e 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) conforme Re et al. (1999) e Brand-Williams et al.
(1995), respectivamente. A atividade anti-hipertensiva (AAH) foi avaliada pelo método da Enzima
Conversora de Angiotensina (Cushman e Cheung, 1971).

Os dados foram analisados no XLSTAT versdo 2023.2.0 (Lumivero, Nova York, Estados
Unidos). O risco a foi de 0,05. As médias de triplicatas para cada amostra foram comparadas por
analise de variancia (ANOVA) de dois fatores (variedade de uva e método de extracdo, ambos como
fator fixo) e sua interacdo (variedade*extracdo), seguida pelo teste de Tukey, visando avaliar

diferencas ou interagdes entre variedades e métodos de extracao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de CPT, atividades antioxidante (ABTS e DPPH) e AAH sdo mostrados na
Figura 1. CPT nos verjuices variou de 874,640 mg acido galico equivalente (AGE)/L e 1317,415 mg
AGE/L e foi afetado pela variedade de uva (Pvariedade<0,0001), tipo de extragdo (Pextracio<0,0001),
assim como interacdo foi significativa (Pextragio*variedade<0,001). Para as uvas CO e BO, a maior
quantidade de CPT nos verjuices foi encontrada com os métodos de centrifuga e arraste de vapor,
enguanto o método de arraste a vapor resultou em valores mais baixos (p<0,05) quando a uva NB foi
usada. Para ABTS, os valores variaram de 365,667 Trolox Equivalente (TE)/L e 2102,33 TE/L, com
variedade (Pvariedade<0,0001), extragio (Pextracic<0,0001) e interacdo (Pextragio*variedade<0,0001)
estatisticamente significativas. Para uvas BO, 0 método de extracdo ndo afetou a extracdo de
compostos com capacidade de sequestro de radicais ABTS (p>0,05) e os maiores valores (p<0,05)
foram observados utilizando centrifuga com uvas NB e arraste de vapor com uvas CO. Para DPPH,
os valores variaram de 211.200 TE/L e 1479.200 TE/L, com variedade (Pvariedade<0,0001), tipo de
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extragao (Pextracao<0,0001) e interagao (Pextracio*variedade<0,0001) estatisticamente significativas. Para as

trés variedades de uva, a maior atividade antioxidante de DPPH foi observada com o arraste de vapor,

embora as uvas BO e NB néo tenha diferido (p>0,05) com o método de centrifuga. Os valores de
atividade AAH variaram de 82,7% e 98,2% e foram afetados apenas pelo método de extracdo

(Pextraca0=0,012). A variedade (pvariedade=0,923) e interacdo ndo foram estatisticamente significativas

(Pextragao*variedade=0,713).
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Figura 1 - Graficos de intera¢do das variedades (0 Bordd, o Concord, ¢ Nidgara branca) e método de extracdo
(Centrifuga, Prensa, Arraste de vapor) na concentracdo de polifendis (CTP), compostos com atividade
antioxidante (ABTS, DPPH) e anti-hipertensiva (AAH) dos verjuices. ** letras diferentes indicam diferenca
significativa entre os métodos de extracdo para cada variedade de uva. " indica diferenca significativa entre as

variedades de uva para 0 mesmo método de extracao.

Os resultados estédo em linha com dados da literatura que indicam que a variedade de uva
pode apresentar caracteristicas distintas no verjuice (Dupas de Matos et al., 2017). Compostos
fendlicos em uvas sdo os principais compostos relacionados as atividades antioxidantes e contribuem
para a AAH (Lopes et al., 2016; Martins et al., 2023). As uvas apresentam altas quantidades de
polifendis que sédo altamente ligados a parede celular vegetal e ndo sdo facilmente extraiveis (Martins

et al., 2023), assim o vapor de agua quente pode tem contribuido na quebra da ligacdo desses
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compostos a matriz alimentar, liberando-os para o suco (Lopes et al., 2016), como por exemplo o que

ocorre na extracdo de composto com ABTS e DPPH, em comparacdo ao uso de prensa. Contudo,
devido ao uso de calor, 0 método de arraste a vapor pode degradar compostos funcionais (Lopes et
al., 2016), como o que ocorreu no comportamento de CPT na uva Nidgara branca em comparagdo ao
uso da prensa. Importante ressaltar que esses fendbmenos descritos para a concentracdo de CPT
dependem da variedade da uva utilizada, como pode ser observado na Figura 1.

Ja no método de centrifuga, as frutas sdo completamente desintegradas e, possivelmente, altas
quantidades de polifendis sdo extraidas das cascas e sementes, aumentando, de forma geral, o
conteudo de CPF e compostos com atividades antioxidantes aqui estudadas em comparacao ao uso
da prensa. Em comparagdo ao uso de arraste por vapor, maiores extracdes de compostos funcionais
pelo uso de centrifuga depende da uva utilizada, como pode ser observado na concentragcdo de CPT
em que para uva CO elas ndo diferem significativamente (p>0,05) mas para uvas BO e NB, o uso de
centrifuga acarreta maiores concentracfes que quando o arraste a vapor foi empregado.

Em relacdo a extracdo de compostos com AAH, os dados indicam que os trés métodos
apresentaram semelhante eficiéncia, possivelmente porque essa atividade ndo esté ligada apenas a
concentracdo de CPT, mas também a presenca de minerais e vitaminas que tém a capacidade ('Y ousefi
et al., 2020).

4. CONCLUSAO

Assim, o presente trabalho mostra que ndo apenas a variedade da uva ou o método de
extracdo influenciam no teor de compostos funcionais presentes em verjuice, mas a interacao entre
elas se mostra como essencial de ser avaliada, uma vez que dependendo da variedade utilizada, o
método de extracdo impacta significativamente em maiores concentragcbes desses compostos. A
utilizacdo dos métodos de centrifuga e arraste a vapor para a producédo de verjuice das variedades
estudadas, de forma geral, acarretou maiores concentragdes de polifenois e atividade antioxidante em
comparacdo ao metodo mais utilizado na literatura atual (prensa), mostrando o grande potencial
dessas técnicas de extracdo, populares no Sul do Brasil, para a producdo de verjuice. Os resultados
indicam o potencial do uso de uvas V. labrusca como matéria-prima para a producdo de verjuice no
mercado, apesar de mais testes serem importantes para aprofundar o entendimento do seu
desempenho e maximizar suas propriedades, além de testes sensoriais com consumidores para avaliar

a aceitacdo desse novo produto como bebida e como ingrediente em outras aplicagdes alimenticias.
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