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Solução apresentada 
 
A produção de uvas no Brasil possui três destinações principais: consumo in natura, 
produção de vinho e produção de suco (BARNI et al., 2007). 

O suco de uva é considerado uma bebida de alto valor nutricional e energético (RIZZON; 
MENEGUZZO, 2007). Suco ou sumo é definido como 

“a bebida não fermentada, não concentrada, ressalvados os casos 
especificados, e não diluída, destinada ao consumo, obtida da fruta madura 
e sã, ou parte do vegetal de origem, por processamento tecnológico 
adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentação e 
conservação até o momento do consumo.” (BRASIL, 2009). 

“Em princípio, o suco pode ser elaborado com uva de qualquer variedade, desde que 
alcance uma maturação adequada e apresente bom estado sanitário.” As características 
mais importantes que uma determinada cultivar de uva deve apresentar para ser utilizada na 
elaboração de suco são: bom rendimento em mosto, adequada relação açúcar/acidez, 
aroma e sabor agradáveis e bem definidos e bom nível de maturação e sanidade (RIZZON; 
MENEGUZZO, 2007).  

As principais cultivares utilizadas na fabricação de suco de uva pertencem à espécie Vitis 
labrusca, com destaque para a Concord, a Isabel e a Bordô (CAMARGO; MAIA; RITSCHEL, 
2010). 

Composição do suco de uva 

Os principais constituintes do suco de uva são: água; açúcares (glicose e frutose); ácidos 
orgânicos (ácido tartárico, málico e cítrico); minerais (potássio, cálcio, magnésio, manganês, 
sódio, ferro, fosfatos, sulfatos e cloretos); substâncias nitrogenadas na forma de 
polipeptídeos, proteínas, nitrogênio amoniacal e aminoácidos; compostos fenólicos; 
vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina, ácido ascórbico e inositol); e pectina. Assim, todos os 
componentes presentes na uva também estão presentes no suco (RIZZON; MENEGUZZO, 
2007). 

Segundo a Instrução Normativa nº 1 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, 
que estabelece os padrões de identidade e qualidade para polpas e sucos, o suco de uva 
deverá obedecer às características e composição abaixo (FIG. 1): 

 Cor: vinho, rosado ou translúcido (branco); 

 Sabor: próprio; 

 Aroma: próprio (BRASIL, 2000). 

 
Figura 1 – Limites analíticos estabelecidos pela legislação brasileira para suco de uva. 

Fonte: (BRASIL, 2000). 
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Tipos de sucos de uva 

De acordo com o processo de obtenção e constituição, o suco de uva pode ser classificado 
como: 
 

 Suco de uva integral: é o suco apresentado na sua concentração e 

composição natural, límpido ou turvo, não sendo permitida a adição de 

outro tipo de açúcar; 

 Suco de uva concentrado: é o suco parcialmente desidratado, com no 

mínimo 65 °Brix em sólidos solúveis totais; 

 Suco de uva desidratado: é o suco apresentado na forma sólida, obtido 

pela desidratação do suco de uva, com teor de umidade máximo de 3%; 

 Suco de uva adoçado: é a designação dada ao suco adicionado de 

açúcar; 

 Suco de uva reprocessado: é o suco obtido pela diluição do 

concentrado ou desidratado, até sua concentração natural (RIZZON; 

MENEGUZZO, 2007). 

Processo produtivo 

A Figura 2 apresenta as principais etapas do processo de produção do suco de uva. 

 
Figura 2 – Fluxograma da produção de suco de uva. 

Fonte: (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Recebimento 

“No local de recebimento da uva efetuam-se o controle da cultivar para 
garantir a procedência conforme a característica, estado sanitário e peso da 
uva, além da determinação do teor de açúcar do mosto para cálculo do 
rendimento.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 
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Separação da ráquis e esmagamento da uva 

“Essa etapa é realizada em um equipamento conhecido como 
desengaçadeira/esmagadeira, para, inicialmente, separar a ráquis e depois 
esmagar a uva. A separação da ráquis é fundamental para garantir um suco 
de qualidade, pois ela interfere negativamente na composição do mosto, 
imprimindo gosto amargo, além de diluí-lo, devido ao baixo teor de açúcar. 
O objetivo do esmagamento da uva é contribuir na extração da cor por meio 
do aumento da superfície de contato entre o mosto e a parte sólida, 
facilitando a dissolução, especialmente da matéria corante, importante para 
a composição e o aspecto do suco de uva.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Aquecimento 

“A função do aquecimento da uva esmagada é extrair algumas substâncias, 
especialmente os compostos fenólicos responsáveis pela cor, presentes na 
película. O aquecimento deve alcançar no mínimo 65 °C para proporcionar 
uma adequada extração da cor. No caso eventual do processamento de uva 
com problemas de podridão, a temperatura deve ser mais elevada, para 
inativar as enzimas oxidativas que são prejudicais à qualidade do produto. 
Contudo, a temperatura de aquecimento da uva esmagada não pode 
ultrapassar 90 ºC, para não atribuir gosto de cozido ao suco de uva.” 
(RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Adição de enzimas 

“As enzimas atuam na transformação de substância orgânicas mais ou 
menos complexas [...]. Na produção de suco de uva, as enzimas mais 
utilizadas são as pectinolíticas ou pectinases que apresentam a capacidade 
de hidrolisar as pectinas da uva, ou seja, degradam a ação das substâncias 
pécticas da uva, agindo favoravelmente na extração e na clarificação do 
suco.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Extração do suco de uva 

“Depois do período de aquecimento da uva e de adição de enzima, quando 
o suco adquiriu a intensidade de cor e o equilíbrio gustativo desejado, é 
necessário separá-lo da parte sólida da uva – película e semente [...]. Nessa 
operação, o aspecto mais importante a ser levado em consideração é evitar 
a dilaceração excessiva da película, para reduzir o aparecimento de gostos 
herbáceos desagradáveis e facilitar a operação de prensagem para otimizar 
a relação rendimento/qualidade.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Clarificação 

A clarificação do suco de uva pode ser realizada através de diversas operações, dentre elas, 
a despectinização, a filtração e a estabilização tartárica (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Pasteurização 

“O objetivo desta etapa é prolongar a conservação do suco de uva por 
tratamento térmico. O calor destrói os microrganismos e inativa as enzimas 
necessárias à sua sobrevivência. A intensidade de calor – suficiente para 
destruir os microrganismos presentes nos alimentos – depende do tempo de 
tratamento, do pH, do grau de umidade, da espécie de microrganismo 
contaminante, da forma vital do microrganismo, da idade e do tamanho da 
população do microrganismo.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 
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Envase 

“Dentre os vários sistemas de envase existentes, deve ser utilizado aquele 
que tiver menor contato do suco com o ar, evitando-se as oxidações e 
eventuais contaminações. Deve permitir, também, rapidez no enchimento e 
ausência de gotejamentos. Independentemente do sistema de 
funcionamento, a envasadora deve ser construída de modo que permita ser 
lavada e sanitizada de forma adequada.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Armazenamento 

“Deve ser em local seco, umidade relativa de 70% a 75%, com temperatura controlada de 
12 a 15 °C, isento de cheiros desagradáveis, especialmente de mofo, sem incidência de luz 
solar direta.” (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

Equipamentos e utensílios 

De acordo com Rizzon e Meneguzzo (2007), os equipamentos e utensílios necessários para 
a elaboração de suco de uva são: 

 Caixa de plástico para transporte de uva; 

 Balança; 

 Caldeira para geração de vapor com boiler, para aquecer a água; 

 Desengaçadeira/esmagadeira para separar a ráquis e esmagar a uva; 

 Bomba helicoidal para transporte da uva esmagada; 

 Termo-macerador tubular; 

 Tanque para tratamento enzimático; 

 Esgotador dinâmico; 

 Prensa descontínua; 

 Sistema de frio para refrigeração e conservação do suco de uva; 

 Tanques de aço inoxidável com cintas para refrigeração, utilizados para 
clarificação e estabilização tartárica do suco de uva; 

 Filtro de placas para retenção dos cristais de bitartarato e das borras 
grossas; 

 Filtro de terra fina para abrilhantamento final; 

 Pasteurizador;  

 Enchedora de garrafa; 

 Tampinhadora de garrafa. 

Fornecedores de equipamentos 

APV SOUTH AMERICA INDÚSTRIA E COMÉRCIO LTDA. 
End.: Rua João Daprat, 231 
Bairro: Jardim Dalva 
CEP: 09600-010 
São Bernardo do Campo – SP 
Tel.: (11) 2127-8278 
Site: <http://www.spx.com/en/apv/>  

ATLÂNTICA SEPARADORES LTDA. 
End.: Rua Olívia Guedes Penteado, 1470 
CEP: 04766-000 
São Paulo – SP  
Tel.: (11) 5548-6955 
Site: <http://www.atlanticaseparadores.com.br> 

 

 

http://www.spx.com/en/apv/
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Conclusões e recomendações 
 
O suco pode ser elaborado com uva de qualquer variedade, desde que alcance uma 
maturação adequada e apresente bom estado sanitário. As cultivares destinadas à produção 
de suco de uva devem apresentar algumas características, como bom rendimento em 
mosto, adequada relação açúcar/acidez, aroma e sabor agradável e bem definido, além de 
bom nível de maturação e sanidade. 
 
A listagem fornecida representa apenas uma amostra de fornecedores, consultados em 
páginas da internet, nos endereços ou sites de acesso público. O SBRT não tem qualquer 
vínculo ou responsabilidade quanto à idoneidade das empresas citadas. Para encontrar 
mais fornecedores deste segmento, sugere-se a visita às suas páginas (sites). É de 
responsabilidade de cada cliente a realização do contato direto com as empresas / 
fornecedores, para solicitar as especificações dos equipamentos e optar por aquela que 
melhor atender as suas necessidades (qualidade, preço, variedade, localização, etc). 

Além de oferecer produtos que agradem aos consumidores, as indústrias de alimentos 
também têm como responsabilidade principal garantir produtos que ofereçam qualidade 
sanitária, segurança alimentar e estejam em conformidade com os regulamentos técnicos 
específicos. Para isto toda indústria de alimento deve seguir as Boas Práticas de Fabricação 
(BPF), que são um conjunto de procedimentos higiênico-sanitários instituídos pelos órgãos 
fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nestes estabelecimentos. 
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