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1 INTRODUÇÃO
O mercado brasileiro de sucos e néctares prontos para beber está em franca expansão, acompanhando a tendência mundial de consumo de bebidas saudáveis, convenientes e saborosas (ABIR, 2011). O suco de uva é uma bebida não fermentada, de cor, aroma e sabor característicos. Os  compostos fenólicos que estão amplamente distribuídos no reino vegetal, sendo os principais presentes na uva, a classe dos flavonoides, destacando-se as antocianinas que são responsáveis pelas cores azul, violeta e tonalidades de vermelho, tendo ainda associação com a prevenção de algumas doenças. 
 Em face do exposto, este trabalho teve por objetivo a realização de análises físicos químicas: pH, acidez titulável, sólidos solúveis, cor e do composto bioativo antocianina em três marcas de suco de uva industrializado disponível no mercado de Bagé. 

2 MATERIAIS E MÉTODOS 
pH: Método potenciométrico, com amostra à temperatura ambiente;  Acidez titulável: Método volumétrico, pela titulação com NaOH 0,1N, expressa em % de ácido tartárico; Sólidos solúveis: Leitura em refratômetro Abbé, à 20°C, expressos em ºBrix, ambos pelo método do Instituto Adolfo Lutz, 1985. Cor:  Feita com colorimetro (Minolta CR-300) e Antocianinas totais: Segundo o método descrito por Lees e Francis (1972). Estatística: analise de variância (ANOVA), e pelo teste de Tukey, ambos ao nível de 5% de significância, utilizando-se o Programa Statistic 7.0.

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Tabela 1 – Resultados físico-quimicos e de antocianinas 
	Amostra
	pH o
	Sólidos Solúveis (ºBrix)
	Acidez Titulável (% de ácido tartárico)
	Cor ºHue
	Cor (%L)
	Antocianinas

(mg cianidina3-glicosídeo.100g-1 )

	Marca “A”
	3,6+ 0,5a

	12,5+ 1,1a
	0,378+ 0,9a
	68,19+ 2,5a
	38,370
	22,573+ 1,5a

	Marca “B”
	3,5+ 0,6a
	10,5+ 1,5a
	0,420+ 0,8a
	12,09+ 1,5b
	38,340
	12,661+ 0,9 b 

	Marca “C”
	3,6+ 0,5a
	12,0+ 0,9a
	0,514+ 0,9a 
	13,24+ 1,9b
	38,287
	13,781+ 1,5 b


Os valores de pH e  sólidos solúveis encontrados nas três diferentes marcas, não apresentaram diferença significativa neste estudo e estão de acordo com o encontrado por Pinheiro et. al., 2009, (pH=6,54 e SS= entre 10,2 e 11,1 ºBrix).
A Acidez titulável neste estudo foi menor do que o encontrado por Pinheiro et. al., 2009 (0,64 à 0,67%) A composição química da uva varia bastante em função do clima, solo, variedade, cultivar e outros fatores. A acidez do suco e devido a presença dos ácidos tartárico, málico e cítrico. Esses ácidos orgânicos lhe conferem um pH baixo, garantindo um equilíbrio entre os gostos doce e acido.
Na analise de cor, ocorreram diferenças significativas. O parâmetro L* indica a luminosidade (0= preto e 100=branco) e variou de 12,09 à 68,19%, sendo que a análise física da cor pode ser uma medida importante e/ou determinante na indicação do padrão de qualidade de suco de uva. Os parâmetros de cor foram convertidos em angulo de cor, H° = tan-1b/a, indicando o angulo Hue (H°) da amostra (0° ou 360°= vermelho; 90°= amarelo; 180°= verde; 270°= azul) (ZHANG et al., 2008). A marca “A” apresentou as maiores concentrações de antocianinas  diferindo significativamente das marcas “B” e “C”, o mesmo observado pela analise de cor. 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
As analises físco-quimicas indicam a qualidade da matéria-prima, estocagem, embalagem e conservação. A cor é um dos mais importantes atributos de qualidade de um alimento, exercendo uma enorme influência em seu valor estético e servindo de base para a aceitação de uma grande variedade de produtos alimentícios por parte dos consumidores, sendo que a amostra “A” foi a que apresentou o maior teor de Antocianinas,  indicando a possibilidade de uma maior potencial antioxidante. 
REFERÊNCIAS
ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DAS INDÚSTRIAS DE REFRIGERANTES E DE BEBIDAS NÃO ALCOOLICAS Disponível em: http://www.foodservicenews.com.br/materia Acesso em: 25 set. 2011.
LEES, D. H.; FRANCIS, F. J. Standardization of pigment analysis in Cranberries.

Hortiscience, v.7, n.1,p.83-84, 1972.
PINHEIRO, E.S.;  COSTA, C.J.M.; CLEMENTE, E.; MACHADO, P.H.S; MAIA, J.A. Rev. Ciênc. Agron., Fortaleza v. 40, n. 3, p. 373-380, jul-set, 200
ZHANG, Y.; HU, X.S.; CHEN, F. et al. Stability and color characteristics of PEFtreated cyaniding-3-glicoside during storage. Food Chemistry, v. 106 , p. 669-

679, jan. 2008
