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Introducéao

Em trabalhos prévios demonstrou-se que a
Ressonédncia Magnética Nuclear apresenta grande
potencial para ser aplicada no controle de qualidade
de sucos de uva'?. Ao se acompanhar a producéo de
etanol & temperatura ambiente e sob refrigeracdo em
sucos industriais, determinou-se que a segunda
forma de armazenamento é mais adequada no que
diz respeito a minimizar a fermentagdo alcdolica.
Também se mostrou que um fator que contribui para
maior fermentacdo é a adicdo de aglcar de cana,
visto que a producéo de etanol se da principalmente
pelo consumo deste.

Considerando estes resultados, fez-se o estudo do
processo de fermentacdo alcdolica e acética, com o
tempo de armazenamento de sucos artesanais,
esterilizados e sem adi¢do de aditivos (agUcar de
cana e conservantes).

Resultados e Discussao

Obteve-se cinco amostras (A1-5) de sucos de uva
artesanais esterilizadas por fervura dos frascos e
fechados sob vécuo. Estas foram analisadas de
acordo com o tempo de armazenamento dos frascos
lacrados e também apds a abertura dos mesmos e
mantidos sob refrigeracédo, através de espectros de
RMN de 'H. O resultado é apresentado na Figura 1,
na qual nota-se que ndo houve aumento significativo
na quantidade de etanol (tripleto em d 1,18 ppm) em
nenhuma das amostras.
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Figura 1. Espectros de RMN de 'H de amostras de
sucos de uva artesanais obtidos ao longo do tempo
de armazenamento.

A Unica diferenca observada, foi que a amostra A1,
apés oito meses, apresentou incremento do sinal
correspondente ao acetato (singleto em d 2,07 ppm),
indicando ocorréncia de fermentacdo acética. No
entanto, esta amostra também foi analisada a cada
trés dias, logo ap6s aberta até um total de quinze
dias. Considerando assim que a amostra Al foi a
mais manipulada, é provavel que tenha sofrido
contaminacao por bactérias acéticas presentes no ar.
Desta forma demonstra-se que 0 processo de
esterilizacéo artesanal foi bastante eficiente e que o
suco pode ser estocado por longos periodos, mesmo
apdés a abertura dos frascos.

Ao comparar uma amostra artesanal com outra
industrial (Figura 2), nota-se que, na artesanal ndo ha
evidéncia de fermentagdo, enquanto que na industrial
ha aumento do sinal do etanol. Isto indica uma
provavel contaminagdo por leveduras alcéolicas
durante o processamento e/ou até mesmo por falhas
na esterilizacéo.
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Figura 2. Comparagdo entre espectros de RMN de
'H de sucos de uva artesanal e industrial.

Conclusoes |

O potencial da RMN para ser aplicada no controle
de qualidade de sucos de uva continua sendo
demonstrado, agora por ser capaz de indicar a
importdncia da esterilizagdo no processo de
fabricacdo dos sucos.
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