Naturalia (eISSN:2177-0727) Rio Claro, v.33, p. 100-109, 2010

Avaliacao nutricional de diferentes variedades de uva (Vitis sp)
Angela Vacaro de Souza’, Giuseppina Pace Pereira Lima?, Rogério Lopes Vieites®

! Departamento de Produgdo Vegetal - Horticultura, Faculdade de Ciéncias
Agronémicas/FCA/UNESP - C.P. 237 - CEP 18.610-307- Botucatu-SP -
angelavacaro@hotmail.com.

2 Departamento de Quimica e Bioquimica, Instituto de Biociéncias/IBB/UNESP - C.P. 510 - CEP
18.618-970 - Botucatu-SP - gpplima@ibb.unesp.br

ABSTRACT

Samples of grapes in point of consumption 'Itdlia', 'Brasil', 'Rubi', 'Thompson' and
'Niagara Rosada' of the region of Campinas and Jundiai — SP state - Brazil, were used to
evaluate the nutritional quality in peel and pulp, beyond to evaluate the firmness
(texture) of the fruits, pH, acidity, soluble solids, relation SS/TA ("Ratio"), content of
total solids, humidity (water content), carbohydrates, total and reducing sugar, protein,
fiber, fat and ash. From the results, can be conclude that for most of the parameters
measured, the fruit peel showed higher levels in relation to pulp and among the varieties
tested, the 'Itdlia' was the one with higher for the most parameters.
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RESUMO

Amostras de uva no ponto de consumo ‘Italia’, ‘Brasil’, ‘Rubi’, ‘Thompson’ e ‘Niagara
Rosada’ da regidao de Campinas e Jundiai - SP foram utilizadas com o objetivo de avaliar
a qualidade nutricional em casca e polpa, além de avaliar a firmeza (textura) dos frutos,
pH, acidez, sdlidos solluveis, relacdo SS/AT (“Ratio”), teor de sdlidos totais, umidade
(teor de agua), carboidratos, agucar total e redutor, proteinas, fibras, lipideos e cinzas. A
partir dos resultados encontrados, pode-se concluir que para a maioria dos parametros
avaliados, as cascas dos frutos apresentaram maiores teores em relagao a polpa e entre
as variedades analisadas, a ‘Italia’ foi a que apresentou os maiores valores para a
maioria dos parametros.

Palavras chave: uva, proteina, fibras, carboidratos.

INTRODUCAO

O homem necessita de uma alimentacao sadia, rica em nutrientes, isto pode
ser alcancado com partes de alimentos que normalmente sdo desprezadas. Sendo
assim, é importante a utilizacdo de cascas, talos e folhas, pois o aproveitamento
integral dos alimentos, além de diminuir os gastos com alimentacao e melhorar a
qualidade nutricional do cardapio, reduz o desperdicio de alimentos e torna possivel
a criacdo de novas receitas, como, por exemplo, sucos, doces, geléias e farinhas
(Godim et al., 2005).

A qualidade da uva, ao contrdrio de alguns outros frutos, ndo se acha muito
relacionada aos componentes vitaminicos e minerais responsaveis pelo valor
nutritivo, mas sim por varios caracteres fisicos e quimicos que lhe conferem
aparéncia, sabor e aroma caracteristicos. Os acguUcares e acidos componentes da
fracdo sélidos solUveis sao conhecidos como alguns dos mais importantes fatores
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responsaveis pela qualidade da uva. A frutose e a glicose sdao os principais agucares
da uva, os quais, juntos, conferem a docura e, em grande parte, o estadio de
maturacao (Carvalho & Chitarra, 1984).

A diferengca na composicdo quimica, existente entre as diversas cultivares de
uva torna possivel selecionar as mais adequadas, tanto para a industrializacdo
(vinificagao, sucos e passas) e para consumo de mesa (Carvalho & Chitarra, 1984).

A baga da uva é formada em geral por 6 a 12% de casca; 2 a 5% de semente
e 85 a 92% de polpa (Aquarone et al., 2001; Pato, 1982). A polpa constitui a parte
principal do grao da uva e seus principais componentes sao: 65 a 85% de agua; 12
a 25% de acgucares redutores; 0,6 a 1,4% de &acidos organicos; 0,25 a 0,35% de
substancias minerais e 0,05 a 0,1% de compostos nitrogenados, além de fornecerem
vitaminas A, B1, B2, C e niacina (Aquarone et al., 2001).

O objetivo geral do presente trabalho foi avaliar a qualidade nutricional de
diferentes cultivares de Vitis em casca e polpa. Os objetivos especificos foram avaliar
a firmeza dos frutos, pH, acidez, sélidos soluveis, relacdo SS/AT (“Ratio”), teor de
sOlidos totais, umidade (Teor de agua), carboidratos, acucar total e redutor,
proteina, fibras, lipideos e cinzas.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas casca e polpa de frutos maduros das variedades ‘Italia’,
‘Brasil’, ‘Rubi’, ‘Thompson’ e ‘Niagara Rosada’ da regiao de Campinas e Jundiai — SP.

A firmeza foi determinada nos frutos com o auxilio do Texturometro (STEVENS
- LFRA texture analyser) com a distancia de penetracdo de 10 mm e velocidade de
2,0 mm seg!, utilizando-se o ponteiro TA 9/1000. O valor obtido para determinar a
firmeza em grama-forca por centimetro quadrado (gf/cm?), é definido como a forca
maxima requerida para que uma parte do ponteiro penetre na polpa do produto. O
pH foi mensurado na polpa triturada dos frutos utilizando-se um potencidmetro
(Digital DMPH-2), segundo a técnica da AOAC (1992). A acidez titulavel foi expressa
em gramas de acido citrico por 100g de polpa (g de acido citrico 100g-1), obtida por
meio da titulacdo de 5g de polpa homogeneizada e diluida para 100 ml de agua
destilada, com solucdo padronizada de hidréxido de soédio a 0,1 N, tendo como
indicador a fenolftaleina, que se da quando o potenciémetro atinge 8,1, conforme
recomendacao do Instituto Adolfo Lutz (2005).

O teor de sdlidos soluveis foi determinado por refratometria, em refratometro
digital tipo Palette PR - 32, marca ATAGO, com compensacao de temperatura
automatica, seqgundo a AOAC (1992). Os resultados foram expressos em °Brix. Para
o calculo do ‘Ratio’, foi determinada pela relacdo entre o teor de sdlidos sollveis e
acidez titulavel (Tressler e Joslyn, 1961). Os sdlidos totais foram determinados pelo
método de secagem em estufa através da perda de peso da amostra aquecida a
105°C * 1°C, até peso constante e o teor de agua foi determinado pelo método de
secagem em estufa através da perda de peso da amostra aquecida a 105°C + 1°C,
até peso constante (Brasil, 2005).
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Para os carboidratos, foi calculada a diferenca entre 100 e a soma das
porcentagens de umidade, proteinas, lipideos totais e cinzas. Para a anadlise dos
acucares redutores e totais, uma parte do extrato da polpa foi congelada para a
determinacdo posterior dos teores de aclucares. A metodologia utilizada foi descrita
por Somogyi, adaptada por Nelson (1944). O aparelho utilizado foi o
espectrofotometro Micronal B 382, sendo a leitura realizada a 535 nm. Os valores
para proteina foram calculados a partir dos teores de nitrogénio total, usando fator
de conversao de 6,25. O nitrogénio total foi determinado pelo método Kjeldahl
(Brasil, 2005). A partir de 3g de massa fesca, foi avaliada a quantidade de fibras,
(AOAC, 1975). Os lipideos totais foram determinados pelo método de extragao
Soxhlet (Brasil, 2005). Os teores de cinzas foram medidos a partir de cerca de 3g de
amostra em cadinhos de porcelana e colocadas em mufla a 550°C, deixar a
temperatura cair até 200°C. Depois de frios, os cadinhos foram pesados novamente
(Brasil, 2005). Os valores sao dados pela diferenca entre o peso inicial e o final. O
acido ascérbico (mg 100 g*! de polpa) determinado segundo o método de Carvalho
et al. (1990), que se baseia na reducao do indicador 2,6-diclorobenzenoindofenol
(DCFI) pelo &cido ascorbico. O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado (D.I.C.), composto por cinco variedades de uva em dois
locais (casca e polpa). Cada tratamento foi composto de trés repeticbes. Os
resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Textura

Os valores de textura foram medidos nos frutos inteiros e variaram de 36,7 a
72,3g f! nas variedades ‘Niagara’ e ‘Rubi’ respectivamente (tabela 1). Resultados
superiores foram encontrados por Grajkowski, et al. (2007), que estudaram a
qualidade de blueberry ‘Patriot’ ao longo do tempo de armazenamento e concluiram
que na ocasido da colheita, os frutos apresentavam valores de firmeza de 195g.f1. A
firmeza de uma baga é uma propriedade fisica que depende da variedade (Abbal et
al., 1992). As diferencas varietais podem ser devidas a uma composicao diferente da
parede celular das células da polpa (Chardonnet et al., 1994). Se nao forem
consideradas essas diferencas, podem ser citados trés mecanismos de amolecimento
em frutas: perda de turgor, degradacao do amido e degradacao da parede celular
(Seymour et al., 1993). Assim, as diferengcas encontradas nas variedades estudadas
podem ser devidas ao modo de armazenamento durante a pds-colheita, que
influenciaram no metabolismo de carboidratos (amido) e da parede celular, além da
evapotranspiracao.
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Potencial hidrogenionico (pH)

Os valores de pH apresentaram variacao nas cascas das diferentes variedades
de uva, variando de 4,03 a 4,66 nas variedades 'Niagara’ e ‘Rubi’ respectivamente
(tabela 1). Nao foram observadas variacOes estatisticas na polpa dos frutos (Tabela
2). Resultados inferiores foram encontrados por Pereira et al., 2008, que avaliaram
cinco diferentes variedades de uvas americanas e observaram que a variedade
Isabel apresentou o pH mais elevado (3,8), diferindo das outras, que apresentaram
valores estatisticamente semelhantes (3,4 a 3,6) e Santana, 2005 que encontrou
valores de pH de uvas da variedade ‘Patricia’ de 3,68. Segundo Bevilaqua, 1995, o
pH das variedades européias varia entre 3,1 e 3,6.

Acidez titulavel (AT)

Nas cascas das variedades avaliadas, houve grande variacdo na acidez,
variando de 0,43 na ‘Rubi’ e 0,88 na ‘Niagara’ (Tabela 1) e na polpa dos frutos,
sendo que esta variacao foi de 0,45 para ‘Rubi’ a 0,99 para ‘Niagara’ (tabela 2).
Nota-se que a variedade Rubi apresentou a menor acidez, maior pH e maior textura
na casca e na polpa. Dados semelhantes foram encontrados por Pereira et al., 2008,
que avaliaram cinco diferentes variedades de uvas americanas e verficaram que a
acidez total variou de 1,7 % (em gramas de acido tartarico) para a ‘BRS-Rubea’, 1,3
% para a ‘Concord’, 1,2 % para a ‘Folha de Figo’, 0,9 % para ‘Alwood’ e 0,8 % para
‘Isabel’. Resultados préximos aos destes autores podem ser verificados nas
variedades 'Brasil’ e ‘“Niagara’ na casca e neste trabalho.

Sdlidos soliveis (SS)

Houve grande variacdo no teor de sdlidos soluveis nas cascas dos frutos,
variando de 10,8 a 16,1°Brix nas variedades ‘Thompson’ e ‘Italia’ (Tabela 1)
respectivamente e de 11,4 na ‘Rubi’ e 16,4°Brix na ‘Italia’ na polpa (Tabela 2). Os
maiores teores foram encontrados na Italia, tanto na casca, como na polpa.
Resultados semelhantes foram encontrados por Pereira et al., 2008, que avaliaram
cinco diferentes variedades de uvas americanas e verificaram que o teor de sdlidos
sollveis (°Brix) nao apresentou variacdo entre as uvas estudadas, sendo que os
valores encontrados estavam entre 15 a 16. Segundo Ledo, 2002, a variedade
‘WVénus’ apresenta a maior média para sélidos sollveis totais (19,6°BRIX). Ja as
variedades ‘Pasiga’, ‘CG 39915’ e ‘Canner’ apresentam teor de sélidos sollveis totais
inferior ao minimo recomendado de 15°Brix para a regido do Vale do Rio Sao
Francisco (Gayet, 1993; Albuquerque, 1996). Valores superiores foram encontrados
por Santana, 2005, que afirma que o valor de ©Brix encontrado na variedade
‘Patricia’ foi de 17,70 e demonstra que essa uva em seu estadio de maturacgao,
estava apta para consumo e industrializacdao. O indice de maturacao mais usado para
definir o ponto de colheita das uvas é o teor de sdlidos solUveis (°Brix). Em normas
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internacionais de comercializagao, o teor minimo de sdlidos soluveis para uvas e
mesa varia de 14 a 17,5 °Brix, dependendo da variedade (Barros et al., 1995).

Relacao SS/AT (‘Ratio’)

O 'Ratio’ apresentou variacao entre as variedades estudadas. Esta variagao foi
de 14,3 na casca das variedades ‘Niagara’ a 28,5 na variedade ‘Rubi’ e 28,3 para a
Italia, sendo que estas ultimas ndo apresentaram diferenca significativa (Tabela 1).
Na polpa, a variacdo foi de 13,1 para ‘Niagara’ e 28,9 para ‘Italia’ (Tabela 2). Dados
superiores foram encontrados por Ledo, 2002, que estudou as variedades ‘Vénus’,
‘Marroo Seedless’, ‘Saturn’ e ‘CG 39915’ (25 a 34,2) e observou as maiores médias
para a relagcao SS/AT, enquanto em ‘Arizul’, ‘A1581’e ‘Emperatriz’ foram obtidos os
menores valores (18,9 a 19,7). O equilibrio entre acglcares e acidos totais obtidos
neste trabalho, segundo Carvalho & Chitarra (1984) permite inferir-se do sabor
agradavel apresentado pelas variedades.

Solidos totais

Os solidos totais apresentaram variacdo de 7,6 a 15,2 nas cascas dos frutos,
sendo estes valores encontrados nas variedades ‘Thompson’ e ‘Itdlia’ e de 10,1 a
15,1 nas polpas das variedades ‘Rubi’ e ‘Italia’ respectivamente (tabelas 1 e 2).

Umidade (Teor de agua)

Em relacdo a variedade, colheita e grau de maturacdao da uva, o teor de
umidade estd compreendido entre 65 a 94 %. A agua serve de veiculo e de solvente
as diversas matérias elaboradas pela uva e é o Unico constituinte liquido do mosto
(Aquarone et al., 2001). O valor de umidade na matéria integral observado no
presente trabalho (84,8 a 92,4 nas cascas e 84,9 a 89,9 nas polpas dos frutos)
encontra-se na faixa de amplitude citado pela literatura para uvas (tabelas 1 e 2).

Carboidratos

Os valores de carboidratos nas uvas variaram de 6,8 a 14,8 g 100g™! nas
cascas e de 10,7 a 15 g 100g™! nas polpas entre as variedades (Tabelas 1 e 2). Nota-
se que ha uma tendéncia dos maiores valores ocorrerem na ‘Italia’, tanto na casca
quanto na polpa. Os valores encontrados na polpa desta variedade diferem
significativamente apenas na wuva ‘Rubi’, que apresentou o0 menor teor de
carboidrato, nao diferindo da ‘Brasil’ e ‘Thompson’. Valores superiores sao citados
pelo USDA, 2008 que descrevem que a quantidade de carboidratos em uvas é de
cerca de 17,15g em 100 g.
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Tabela 1: Valores médios Textura (em fruto inteiro), pH, acidez, sélidos soluveis, ‘Ratio’,
sélidos totais, teor de agua e carboidratos em casca de uvas das variedades ‘Italia’,
‘Brasil’, ‘Rubi’, ‘Thompson’ e ‘Niagara’.

" Textura Acidelz SéI,ido§ . Sélidps Tgor de Carboidrato
Variedades (g.F1) pH gglde ac. . solaveis Ratio totals_1 agua_1 (g 100g™)
tartarico 100g™") °BRIX (g 100g™) (g 100g™)
Italia 54,0ab 4,53 a 0,57 ¢ 16,1 a 28,3 a 15,2 a 84,8 b 14,8 a
Brasil 70,3 a 4,13b 0,77 b 12,4 b 16,2 b 79b 92,1 a 7,2b
Rubi 72,3a 4,66a 0,43 d 12,1b 28,5 a 7,7b 92,3 a 7,0b
Thompson 42,3b 4,09b 0,65 c 10,8 ¢ 16,8 b 7,6 b 92,4 a 6,8b
Niagara 36,7b 4,03b 0,88 a 12,5b 14,3 b 14,0 a 86,0 b 129 a
CV (%) 14,82 1,49 6,02 2,72 7,83 13,66 1,60 10,27

Mesma letra na coluna as médias ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05)

Tabela 2: Valores médios de pH, acidez, sdlidos sollveis, ‘Ratio’, sdlidos totais, teor de
agua e carboidratos em polpa de uvas das variedades ‘Italia’, ‘Brasil’, ‘Rubi’, ‘Thompson’
e ‘Niagara’.

] Acidez, _ SéI,ido.s ] Sélid.os Tgor de Carboidratos

Variedades pH (g de ac. tartarico. solaveis Ratio totais agua 1

100g™) °BRIX (3.100g")  (g.100g™) (9.100g7)
Italia 4,32 0,56d 16,4 a 28,9 a 15,1 ba 849b 15,0 a
Brasil 4,06 0,90 a 13,3 b 14,7 c 119b 88,1 a 10,9 ab
Rubi 4,64 0,45 e 11,4 c 25,6 b 10,1 b 89,9 a 10,7 ab
Thompson 4,08 0,84 c 12,6 b 15,0 c 12,1 ab 87,9 ab 11,3 ab
Niagara 4,31 0,99 b 13,1 b 13,1d 114b 88,5 a 11,3 ab
CV (%) 6,74 2,74 3,03 2,89 9,49 1,31 12,41

* Mesma letra na coluna as médias ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05)

Acucar total e redutor

Os teores de acgucar total em casca e polpa (Tabela 3 e 4) e aglcares
redutores encontram-se na Tabela 3 e 4 respectivamente. Os maiores teores de
acucares redutores na casca foram observados na variedade ‘Italia’ e o menor teor
encontrado para ‘Rubi, enquanto que na polpa os maiores teores também ocorrem
na ‘Itdlia’ e o menor teor pode ser observado na variedade ‘Niagara’. Estes dados
verificados para os acglUcares estudados foram inferiores aos citados pelo USDA,
2008, que cita que a quantidade de acglcar total em uvas é de cerca de 16,25g em
100 g. Segundo Bevilagua, 1995, que estudou a maturacao de diferentes
variedadees de uvas cultivadas no Rio Grande do Sul, entre as principais variedades,
com altos teores dessa substancia (cerca de 19g em 100 g) e baixa acidez total,
encontram-se as uvas ‘Merlot’, ‘Pinot Noir’, ‘Cabernet Franc’, ‘Trebbiano’ e ‘Sylvane’.

Proteina
Os valores de proteina nas cascas foram de 0,40 a 0,76 g 100g™* nas

variedades ‘Rubi’ e ‘Italia’ (Tabela 3) e nas polpas variaram de 0,41 para a variedade
‘Rubi” e 0,80 g 100g?! para ‘Niagara’ (Tabela 4). Valores semelhantes aos
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encontrados por Souza-Filho, (2002), que relata que a média de proteina em uvas é
de 0,6%.

Fibras

Os valores de fibras nas cascas de quase todas as variedades sao superiores
aos apresentados pelas polpas. Para as cascas (Tabela 3) os valores variaram de
0,64 a 1,52 g 100g™! nas variedades ‘Thompson’ e ‘Rubi’ e para as polpas (Tabela 4),
os valores encontrados variaram de 0,28 a 0,77 g 100g™! nas variedades ‘Niagara’ e
‘Rubi’ respectivamente. Segundo dados do USDA, 2008, a quantidade de fibra em
uvas é de cerca de 0,99 em 100 g e os valores encontrados neste trabalho muitas
vezes superam os teores nas cascas, podendo ser um incentivo para 0 seu consumo,
enquanto que nas polpas, os dados verificados foram abaixo dos descritos pela
USDA. Resultados semelhantes foram encontrados por Godim et al., 2005, que
estudaram a quantidade de fibras em casca e polpa de diferentes frutas e
verificaram que cascas de banana, meldao e mamao apresentam teores de 1,99; 1,20
e 1,42 g 100g?! respectivamente e em polpa 1,00; 1,50 e 0,3 g 100g™’.

Lipideos

Os valores de lipideos nao apresentaram diferenca estatistica significativa em
casca e polpa (Tabelas 3 e 4) e apresentaram média de 0,35 e 0,32 g 100g™
respectivamente. Estes dados sao concordantes com os descritos pelo USDA, 2008,
que relata que a quantidade de lipideos totais em uvas é de cerca de 0,35g em 100
g. Godim et al., 2005 encontraram resultados semelhantes em cascas de abacaxi:
0,55 e meldo 0,1g 100g! e inferiores nas cascas de mamao (0,08g 100g%. A
amostra da casca de abacate pode ser considerada uma boa fonte de lipideos, pois
fornece 14% da IDR. As outras cascas (abacaxi, banana, mamao, maracuja, meldo e
tangerina) sdao pobres em relacdo a esse nutriente, podendo ser utilizadas em dietas
de reducao de peso (Godim et al., 2005).

Cinzas

O teor de cinzas apresentou variacdo de 0,43 a 2,11 g 100g™! nas cascas das
variedades ‘Rubi’ e ‘Niagara’ (Tabela 3) e 0,39 a 1,10 g 100g™* nas polpas das
variedades ‘Rubi’ e ‘Brasil’, respectivamente (Tabela 4). Os dados observados neste
trabalho sdo concordantes com Santana, 2005, que afirma que a cv. ‘Patricia’
cultivada no estado de Mato Grosso apresentou médias de cinzas (0,51%) superiores
aos valores descritos na literatura (0,2 a 0,4%). Aquarone et al. (2001) comentam
que as matérias minerais ou cinzas em uvas variam em torno de 0,2 a 0,4%,
dependendo da natureza do solo, do clima e dos métodos culturais (irrigacao,
emprego de adubacao, etc).
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Acido ascérbico

Em todas as variedades analisadas, as cascas apresentaram resultados
superiores aos de polpa. Nas cascas, os resultados encontrados foram de 4,9 a 12,2
mg 100g™! (tabela 3) nas variedades ‘Niagara’ e ‘Thompson’ e na polpa de 5,06 a
8,54 mg 100g* respectivamente (tabela 4). Todos os dados encontrados foram
superiores ao mostrados pelo USDA, 2008, que relata que a quantidade de vitamina
C em uvas é de cerca de 4mg em 100g. De acordo com Detoni et al., 2005, em
amostras de uva ‘Niagara Rosada’ armazenadas a 24°C o teor de vitamina C aos
vinte e um dias era de aproximadamente 71,9% do valor inicial. Cardello & Cardello,
1995, citam que a determinacao do conteldo de &acido ascdérbico em vegetais é
importante, pois, sendo a vitamina mais termolabil, sua presenca no alimento indica
que provavelmente, os demais nutrientes também estdo sendo preservados.

Tabela 3: Valores médios de aglcares redutores e totais, proteina, fibra, lipideos, cinzas
e acido ascoérbico em casca de uvas das variedades ‘Itdlia’, ‘Brasil’, ‘Rubi’, ‘Thompson’ e
‘Niagara’.

éf:luuct::ss Aclcares Proteina Fibra Lipideos Cinzas aslt.\:glrcll:i,co
= = 1 -1 -1 -1 -1

Variedades (g 100g) totais (g 100g°) (g 100g™) (g 100g™) (g 100g™) (g 100g™) (mg 100g™)
Italia 13,6 ca 13,6 d a 0,72 a 1,03 b 0,34 2,00 a 8,7b
Brasil 4,1 c 54b 0,45b 0,86 c 0,33 1,19 ab 11,6 a
Rubi 3,7¢ 39c 0,40 b 1,52 a 0,35 0,43 b 6,2 C
Thompson 4,3c 4,6 bc 0,44 b 0,64 d 0,36 1,85 ab 12,2 a
Niagara 8,7b 89b 0,76 c 0,82 c 0,36 2,11 a 49d
CV (%) 7,52 6,16 4,14 5,39 6,70 36,46 3,16

* Mesma letra na coluna as médias ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05)

Tabela 4: Valores médios de agucares redutores e totais, proteina, fibra, lipideos, cinzas
e acido ascoérbico em polpa de uvas das variedades ‘Italia’, ‘Brasil’, ‘Rubi’, ‘Thompson’ e
\ H I
Niagara’.

Aclcares  Agucares Proteina Fibra Lipideos Cinzas Acido
Variedades Redutores totais (g 100g™) (g 100g™) (g 100g") (g100g™) ascorbico

(g 100g") (g 100g7) ‘9 7H9 9175970 19 7790 18598 ) (mg100g™)
Italia 14,1 a 14,6 a 0,79 a 0,35 cd 0,30 0,61b 5,06 a
Brasil 10,3 b 10,9b 0,66 b 0,60 b 0,32 1,10 a 5,55 a
Rubi 10,0 b 10,0 bc 0,41d 0,77 a 0,29 0,39 b 5,14 a
Thomp 10,0 b 10,8 b 0,51 c 0,40 c 0,36 0,95 a 8,54 b
Niagara 8,2b 9,2 c 0,80 a 0,28 d 0,31 0,97 a 4,02c
CV (5) 9,42 5,03 2,35 6,29 4,67 12,86 3,94

* Mesma letra na coluna as médias ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05)

CONCLUSAO

Para a maioria dos parametros avaliados, as cascas dos frutos apresentaram
maiores teores em relagdo a polpa dos mesmos. Dentre as variedades analisadas, a
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‘Italia’ foi a que apresentou maiores valores para a maioria dos parametros
avaliados.
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