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Resumo: A uva é uma fruta cultivada desde a antiguidade e desempenha um papel crucial na
producdo de diversas bebidas. O objetivo deste artigo é revisar as caracteristicas quimicas das uvas,
0s compostos bioativos e as aplicacdes de tecnologias emergentes. Foi realizada uma busca na
literatura cientifica, utilizando termos especificos e combina¢cdes de palavras-chave. Foram
selecionados 30 trabalhos relevantes, cujas informa¢Ges foram organizadas em dois tdpicos:
caracteristicas quimicas e compostos bioativos das uvas; e a aplicacdo de tecnologias emergentes
no processamento de bebidas a base de uva. As uvas, ricas em acucares, acidos organicos e
compostos fendlicos, sdo essenciais para a qualidade sensorial das bebidas. Compostos bioativos,
como polifendis e resveratrol, sdo destacados por seus beneficios a saude, incluindo propriedades
antioxidantes e cardioprotetoras. Tecnologias emergentes, como ultrassonicagao e alta pressao
hidrostatica, tém otimizado a extragdao de compostos benéficos e melhorado a estabilidade dos
produtos. A inovagdo no setor vitivinicola é crucial para atender as demandas dos consumidores.
Esta revisdao oferece uma visao sobre o potencial das uvas e suas bebidas derivadas, integrando
conhecimentos quimicos e tecnoldgicos para a melhoria continua do setor.

Palavras-chave: bebidas derivadas da uva; inovagao vitivinicola; polifendis; tecnologias emergentes.

Grape and grape-derived beverages: a review of chemical characteristics,
bioactive compounds, and applications of emerging technologies

Abstract: : Grapes have been cultivated since ancient times and play a crucial role in the production
of various beverages. This article aims to review the chemical characteristics of grapes, their
bioactive compounds, and the applications of emerging technologies. A search of the scientific
literature was conducted using specific terms and keyword combinations. Thirty relevant studies
were selected, and the information was organized into two topics: the chemical characteristics and
bioactive compounds of grapes, and the application of emerging technologies in grape-based
beverage processing. Grapes, rich in sugars, organic acids, and phenolic compounds, are essential
for the sensory quality of beverages. Bioactive compounds such as polyphenols and resveratrol are
highlighted for their health benefits, including antioxidant and cardioprotective properties.
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Valter Oliveira de Souto et al.

Emerging technologies, such as ultrasonication and high hydrostatic pressure, have optimized the
extraction of beneficial compounds and improved product stability. Innovation in the viticulture sector is
crucial to meeting consumer demands. This review provides an overview of the potential of grapes and
their derived beverages, integrating chemical and technological knowledge for the continuous
improvement of the sector.

Keywords: grape-derived beverages; viticulture innovation; polyphenols; emerging Technologies.

1 INTRODUCAO

A uva, uma das frutas mais antigas cultivadas pelo homem, desempenha um papel fundamental
na producao de uma ampla variedade de bebidas, incluindo vinhos, sucos e destilados (Della Flora; Dupont,
2024). Sua importancia transcende o simples valor nutricional, englobando aspectos culturais, econ6micos
e sociais. Desde a antiguidade, as civilizacdes tém valorizado a uva ndo apenas pelo seu sabor, mas também
pelas suas propriedades medicinais e seu potencial em promover a saude (Cardoso; Muniz, 2023). Este
cendrio tem impulsionado uma vasta gama de pesquisas voltadas para a compreensdo de suas
caracteristicas quimicas e dos compostos bioativos presentes na fruta e em seus derivados (Zhou; Raffoul,
2012; Mendes Lopes et al., 2016; Kim et al., 2017).

As caracteristicas quimicas da uva sdo determinantes para a qualidade e o perfil sensorial das
bebidas produzidas a partir dela. Entre os componentes mais relevantes estdo os acucares, acidos
organicos, compostos fendlicos e vitaminas (Kim et al., 2017). Esses componentes ndo so influenciam o
sabor e o0 aroma das bebidas, mas também desempenham papéis cruciais na estabilidade e preservacao
dos produtos. Com a evolucdo das técnicas analiticas, é possivel identificar e quantificar com precisao
esses compostos, proporcionando uma base cientifica sélida para a melhoria continua dos processos de
producdo e para a inovagdo no setor (Martin, 2022).

Os compostos bioativos presentes nas uvas e em suas bebidas derivadas tém atraido grande
atencdo da comunidade cientifica devido aos seus potenciais beneficios a saude (Zhou et al., 2022).
Polifendis, antocianinas e resveratrol sdo alguns dos compostos que tém sido amplamente estudados por
suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e cardioprotetoras (Banwo et al., 2021). O “consumo
regular” de vinho tinto, por exemplo, tem sido associado a uma menor incidéncia de doengas
cardiovasculares, um fendmeno conhecido como o “Paradoxo Francés” (Buja, 2022). Quanto ao que se
entende por "consumo regular", geralmente, os estudos que investigam os beneficios do vinho tinto para
a saude cardiovascular sugerem que um consumo moderado é uma taca (aproximadamente 150 mL) por
dia para mulheres e até duas tagas por dia para homens. Consumir mais do que essa quantidade pode
levar a efeitos adversos a salde, superando os beneficios potenciais (Covas et al., 2010; Lopez et al., 2024;
Chaudhry et al., 2024). Esses achados tém incentivado o desenvolvimento de novos produtos e
suplementos alimentares a base de uva, direcionados para a promogdo da saude e bem-estar (Restani et
al., 2021; Dinu; Vamanu, 2024).

Paralelamente aos avangos na compreensdao dos compostos bioativos, as tecnologias emergentes
tém desempenhado um papel crucial na moderniza¢gdo dos processos de producdo e na melhoria da
gualidade das bebidas derivadas da uva. Técnicas como a ultrassonicagao, a alta pressao hidrostatica e o
uso de membranas tém sido exploradas para otimizar a extracdo de compostos benéficos, melhorar a
estabilidade dos produtos e reduzir a necessidade de conservantes artificiais. Essas inovagées tecnoldgicas
ndo apenas potencializam a eficiéncia produtiva, mas também atendem as crescentes demandas dos
consumidores por produtos mais naturais e saudaveis (Pankaj et al., 2017; Silva et al., 2019; Meneses et
al., 2021).

A crescente demanda por bebidas derivadas da uva e a diversificacdo dos mercados consumidores
tém impulsionado a inovagcdo e a competitividade no setor vitivinicola (Pomarici et al., 2021). Novas
variedades de uvas, técnicas de vinificacdo e produtos diferenciados estdo continuamente sendo
desenvolvidos para atender as preferéncias dos consumidores e as tendéncias de mercado (Rodrigues;
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Koglin, 2022; Kiefer; Szolnoki, 2024; Shitole et al., 2024). Este dinamismo é fundamental para a
manutencdo da relevancia do setor e para a conquista de novos mercados, tanto no ambito local quanto
internacional. Desta forma, a uva e suas bebidas derivadas representam um campo de estudo vasto e
dinamico, onde a quimica, a biotecnologia e a inovacado tecnolégica se encontram para criar produtos de
alta qualidade e valor agregado. A continua pesquisa e desenvolvimento nesse campo sao essenciais para
explorar todo o potencial desta fruta milenar, garantindo beneficios tanto para os produtores quanto para
os consumidores. Portanto, este artigo revisa as caracteristicas quimicas das uvas, os compostos bioativos
presentes e as tecnologias emergentes aplicadas na producdo de bebidas e dos produtos derivados.

2 METODOLOGIA
2.1 Selegao de fontes e critérios de inclusao

Para a elaboragdo deste artigo de revisdo sobre as caracteristicas quimicas, compostos bioativos
da uva e seus derivados e aplicacdes de tecnologias emergentes, realizou-se uma revisao sistematica da
literatura cientifica, conforme critérios de sele¢ao e de inclusdo indicados na Tabela 1. A pesquisa foi
conduzida em bases de dados renomadas, como Science Direct, Scielo, Web of Science e Google Scholar,
abrangendo publicacdes desde o ano 2007 até 2024. A delimitacdo temporal foi escolhida para garantir a
inclusdo de estudos recentes e relevantes, que reflitam as Ultimas descobertas e avancos na area.
Inicialmente, foram identificados 100 trabalhos, dos quais 70 foram excluidos por ndo atenderem aos
critérios de inclusdao, como falta de dados quantitativos, estudos duplicados, artigos ndo revisados por
pares, publicacdes em idiomas diferentes do inglés, portugués ou espanhol, e estudos fora do escopo
tematico da revisdo, resultando em 30 trabalhos incluidos na andlise final.

Tabela 1. Fontes e critérios de inclusdo para construcao do artigo de revisao

Selec¢do de fontes Critério de inclusdo

Artigos de pesquisa e revisGes sistematicas.

RevisGes narrativas, notas técnicas e documentos

online (incluindo artigos, relatdrios técnicos,
Tipo de Documento dissertagdes e teses).

Inglés e portugués
Idioma

Estudos que abordassem especificamente a
composi¢cdo quimica das uvas, a presenca de
compostos bioativos e os efeitos de diferentes
métodos de aplicacdo de tecnologias emergentes
na uva e seus derivados.

Tematica

Estudos com metodologia clara e bem definida,
incluindo descricdo dos métodos de extragdo,

Qualidade metodoldgica analise dos compostos bioativos e das tecnologias
emergentes.

2.2 Estratégia de busca

As estratégias de busca incluiram termos especificos e combinagGes de palavras-chave
relacionadas ao tema, tais como: “grape polyphenols”, “bioactive compounds in grapes”, “grape
processing methods”, “antioxidant activity of grape”, e “Emerging technologies applied to grape
derivatives”. As buscas foram refinadas utilizando filtros de tempo, relevancia e qualidade das publicagdes.
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2.3 Coleta, analise de dados e sintese dos resultados

Foram selecionados 30 trabalhos cientificos, os quais foram revisados e tiveram os dados
relevantes extraidos para analise. As informacdes coletadas estdo dispostas na Tabela 2.

Tabela 2. Sintese dos resultados sobre uva e derivados, compostos bioativos e tecnologias emergentes.

Tematica dos trabalhos

Citagao

Composi¢do quimica das uvas (casca, polpa e
sementes).

Principais
antocianinas,
epicatequinas).

(resveratrol,
catequinas,

compostos  bioativos
proantocianidinas,

Métodos de extracdo e processamento (extracdo a
vapor, prensagem a frio e quente, "Hot Break", uso
de espremedores e liquidificadores) e Impacto da
fermentacdo e uso de cepas de leveduras em bebidas
fermentadas de uva.

Efeitos dos métodos de processamento na
retengdo de compostos bioativos e na capacidade
antioxidante.

Tecnologias emergentes (plasma frio atmosférico,
didxido de carbono supercritico, processamento de
alta pressdo, campo elétrico pulsado, ultrassom,
crioconcentragdo).

KIM et al. (2017) e ZHOU; RAFFOUL (2012).

KIM et al. (2017); MENDES LOPES et al. (2016)
e ZHOU; RAFFOUL (2012).

SILVA et al. (2019); KIM et al. (2017) e
MENDES LOPES et al. (2016);

MORATA et al. (2016); SILVA et al. (2019);
MARTIN-GOMEZ et al. (2021).

MENESES et al. (2021); AMARAL et al.
(2018a); AMARAL et al. (2018b); PANKAJ et al.
(2017); DOS SANTOS LIMA et al. (2015);
HUANG et al. (2014); AADIL et al. (2013);
PETZOLD; NIRANJAN; AGUILERA (2013) e Del
et al. (2007);

Sintese dos resultados

Concentragdes de Compostos Bioativos

Eficiéncia dos Métodos de Processamento

REVISTA CIPPUS — UNILASALLE Canoas/RS ISSN: 2238-9032

Medidas de compostos como resveratrol,
antocianinas, proantocianidinas, catequinas e
epicatequinas em diferentes partes da uva
(casca, polpa e sementes) e nos derivados da
uva.

Dados sobre a retencdo ou perda de
compostos bioativos apds diferentes métodos
de processamento, como extragdo a vapor,
prensagem a frio e quente, e novas
tecnologias (plasma frio, CO2 supercritico,
etc.).
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Medidas de capacidade antioxidante,
geralmente expressas em termos de
equivalentes de Trolox ou unidades similares,

antes e apds o processamento.
Capacidade Antioxidante P P

Os dados extraidos foram organizados e sintetizados em dois tépicos principais para facilitar a
leitura e compreensdo das informacgbes. O primeiro tdopico aborda as caracteristicas quimicas e os
compostos bioativos presentes na uva. O segundo tépico trata da aplicacdo de tecnologias emergentes no
processamento de bebidas a base de uva. Desta forma, a andlise incluiu a identificacao de tendéncias e
padrdes na literatura, bem como a avaliagdo critica dos métodos de processamento e suas implicacdes na
qualidade nutricional e bioatividade das uvas e seus derivados.

3 UVA E DERIVADOS DA UVA: CARACTERISTICAS QUIMICAS E COMPOSTOS BIOATIVOS

A uva é uma fruta amplamente comercializada em todo o mundo, podendo ser consumida em sua
forma in natura ou processada para a produgdo de bebidas, como sucos e vinhos. As uvas sdo fontes
naturais de antioxidantes e contém diversos fitoquimicos, incluindo o resveratrol, antocianina,
proantocianidina, catequina e epicatequina, que apresentam elevada capacidade de eliminacdo de
radicais livres (KIM et al., 2017). Esses compostos fendlicos estdo presentes principalmente na casca, polpa
e nas sementes da uva, conforme ilustrado na Figura 1. Sendo que aproximadamente 30% dos polifendis
estdo na casca, 6% na polpa e entre 60% e 70% nas sementes (ZHOU; RAFFOUL, 2012).

Figura 1. Teores de polifendis da uva

Engaco 30% de
TS polifenois

Casca

Polpa

L_z \ 6% de
Sementes polifenois
60 a 70% de
polifenéis

Fonte: Adaptado de Tonon (2018).

As proantocianidinas sdo encontradas nas sementes de uvas, enquanto as antocianinas, catequinas
e resveratrol sdo encontrados na casca da uva. Esses compostos fendlicos sdo reconhecidos por suas
diversas propriedades, como anti-inflamatdrias, antiproliferativas e anticarcinogénicas. Embora as uvas
sejam normalmente consumidas apds a remocdo da casca e das sementes, 0 consumo dessas partes da
uva é muito benéfico devido as altas concentra¢des de compostos bioativos (Kim et al., 2017).

Os compostos bioativos presentes em bebidas de uva podem ser influenciados por diferentes
métodos de processamento, como a extracdo a vapor (Mendes Lopes et al., 2016), bem como por métodos
de processamento doméstico, incluindo espremedor de baixa velocidade, espremedor centrifugo de alta
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velocidade e liquidificador (Kim et al., 2017). Além disso, métodos de processamento a frio, como
prensagem a frio (CP), e métodos de processamento térmico, como prensagem a quente (HP) e o método
convencional "Hot Break" (HB) também podem impactar esses compostos (Silva et al., 2019).

Bebidas de uva produzidas por métodos de pequena escala sdao amplamente apreciadas por
diversas comunidades; no entanto, essas abordagens enfrentam desafios no processo que impactam os
compostos bioativos e a atividade antioxidante do produto (Mendes Lopes et al., 2016). Assim, sucos de
uva foram elaborados empregando diferentes técnicas de extracdo, como extrator, espremedor,
liquidificador e vapor, e submetidos a avaliagdo do teor de polifendis soluveis e hidrolisados, contetdo de
antocianinas totais e capacidade antioxidante.

A extracdo a vapor resultou em teores mais elevados de fendlicos e antocianinas, além de uma
maior capacidade antioxidante, quando comparada aos sucos de uva obtidos por outros métodos de
extracdo avaliados (Mendes Lopes et al., 2016). Por outro lado, sucos de uva foram processados utilizando
métodos domésticos, incluindo um espremedor de baixa velocidade, um espremedor centrifugo de alta
velocidade e um liquidificador. Os teores de polifendis totais, flavonoides totais, antocianinas
monomeéricas totais e vitamina C foram mais elevados na bebida de uva preparada com o espremedor de
baixa velocidade em comparacdo com os métodos de espremedor centrifugo de alta velocidade e
liquidificador. Assim, técnicas e métodos de producdo de sucos em pequena escala sdo recomendados
para a obtencdo de bebidas de uva saudaveis, ricas em compostos bioativos, desde que utilizem baixas
velocidades (Kim et al., 2017).

O principio de funcionamento do método CP é semelhante ao método HP, diferenciando-se apenas
pela maceracdo da uva, a qual ocorre sem aquecimento. No método HP, as uvas esmagadas sdo aquecidas
a uma temperatura de 60 2C a 65 2C, adicionadas de enzima pectinase e maceradas no mosto por 30 a 60
minutos, seguido pela obtencdo do suco (Santos Lima et al., 2015). O método HB é bastante convencional,
pois as uvas sdao esmagadas e aquecidas a uma temperatura de 75 2C a 85 2C em um curto periodo,
variando de 5 a 10 minutos. Em seguida, as uvas sao resfriadas até 60 2C, maceradas com pectinase e
prensadas para a obtencdo do suco (Silva et al., 2019).

Sucos de uva foram elaborados por métodos cldssicos de processamento, como HP, HB e CP, e por
um método artesanal utilizando vapor, influenciando a composicdo fendlica e a atividade antioxidante in
vitro das bebidas de uva. Os métodos que envolviam a aplicacdo de calor nas uvas resultaram em um maior
teor de fendlicos bioativos e atividade antioxidante in vitro. No entanto, o método artesanal de vapor
aplicado apresentou um teor de compostos fendlicos bioativos aceitavel, podendo ser uma alternativa
simples para a producdo de bebidas de uva (Silva et al., 2019).

Os compostos bioativos em bebidas fermentadas de uva podem ser influenciados pelas linhagens
de cepas resistentes de leveduras adicionadas durante o processo de fermentacdo (Martin-Gomez et al.,
2021). O vinho, definido como uma bebida resultante exclusivamente da fermentagéo alcodlica do mosto
de uva, recebe indculos de leveduras durante o processo de fermentagao. Essas leveduras adicionadas ao
vinho tém a vantagem de acelerar a produgdao de alcool e prevenir possiveis problemas durante a
fermentagdo, como baixa quantidade de nitrogénio assimildvel e altas concentra¢des de agucar. No
entanto, uma desvantagem associada pode ser a perda de compostos bioativos, especialmente compostos
fendlicos, que, devido a adsor¢do nas paredes celulares das leveduras, podem sofrer autélise e floculagao,
sendo removidos do vinho (Morata et al., 2016; Martin-Gémez et al., 2021).

Diante dessa situacdo, foram avaliadas as influéncias de cepas de leveduras inoculadas apéds o
processo de fermentacdo nos compostos fendlicos e na atividade antioxidante de vinhos elaborados a
partir de mostos mistos de uva e mirtilo. Os vinhos resultantes da inoculacdo de cepas de leveduras
apresentaram maiores concentragdes de antocianinas e flavonoides, além de uma intensidade de cor mais
elevada. A levedura M05 Mead estudada teve um impacto significativo nos compostos bioativos do vinho,
mostrando a menor perda de cor, compostos fendlicos totais e atividade antioxidante, sendo considerada
a mais adequada para a vinificagdo de mostos mistos de uva e mirtilo (Martin-Gémez et al., 2021).

v.12 n. 2 dez./2024



Valter Oliveira de Souto et al.
4 APLICACAO DE TECNOLOGIAS EMERGENTES NO PROCESSAMENTO DE BEBIDAS DE UVA

Tradicionalmente, as bebidas a base de uva sdo preservadas por meio da pasteurizacdo térmica,
além da adicdo de conservantes. No entanto, esses métodos podem resultar em efeitos indesejaveis no
produto. Assim, novas tecnologias emergentes estdo sendo empregadas no processamento de bebidas a
base de uva como alternativas viaveis (Pankaj et al., 2017).

As tecnologias emergentes aplicadas nas bebidas a base de uva tém como objetivo substituir o
tratamento térmico convencional, ao mesmo tempo em que buscam aumentar a eficiéncia do processo, a
qualidade do produto, os compostos bioativos e a preservacdo das bebidas elaboradas (Pankaj et al.,
2017). Dentre as tecnologias emergentes ndo térmicas amplamente utilizadas, destacam-se o plasma frio
atmosférico de alta voltagem (HVACP) (Pankaj et al., 2017), a tecnologia supercritica de diéxido de carbono
(Amaral et al., 2018a; Amaral et al., 2018b), o processamento de alta pressao (Del et al., 2007), o campo
elétrico pulsado (Huang et al., 2014) a ultrassom (Aadil et al., 2013) e o processo de crioconcentracdo
(Petzold; Niranjan; Aguilera, 2013).

O plasma frio atmosférico de alta voltagem (HVACP) é considerado uma tecnologia ndo térmica
recente e tem chamado a atencdo das industrias alimenticias e dos pesquisadores por seu alto potencial
de descontaminacdo microbiana, sendo capaz de inativar microrganismos em até 7,4 log na reducdo em
sucos (Ozen; Singh, 2020). O HVACP é altamente eficaz na descontaminag¢do de microrganismos (Pankaj et
al., 2017), inativacdo de enzimas (Misra et al., 2016) e degradacdo de pesticidas (Misra et al., 2014).

Os efeitos do plasma frio atmosférico de alta voltagem ja foram estudados em sucos de frutas
(laranja, roma e maca) e foram aplicados na qualidade de uvas brancas (Pankaj et al., 2017). Pesquisadores
qgue aplicaram a tecnologia HVACP ao suco de uva branca demonstraram maior eficiéncia em todos os
atributos de qualidade analisados em comparagdo com o tratamento de pasteurizacdo térmica (Pankaj et
al., 2017).

A tecnologia de didxido de carbono supercritico (SCCD) tem ganhado destaque e estd sendo
aplicada em novos estudos, sendo considerada uma tecnologia limpa e ecologicamente correta, com
custos operacionais relativamente baixos (Amaral et al., 2018a; Amaral et al., 2018b). O impacto da
tecnologia SCCD foi avaliado em compostos bioativos e no perfil volatil do suco de uva com soro. O perfil
de compostos volateis, os niveis totais de antocianinas e a atividade antioxidante (DPPH) ndo foram
impactados pela tecnologia SCCD empregada (Amaral et al., 2018a). Os pesquisadores sugerem o potencial
da tecnologia SCCD como uma alternativa para preservar os atributos de qualidade nutricional de uma
bebida de uva com soro (Amaral et al., 2018a; Amaral et al., 2018b). Outros pesquisadores aplicaram a
pasteurizagdo supercritica de CO2 em uma bebida de uva com soro e observaram que o diametro das
particulas e o indice de consisténcia diminuiram, estabelecendo um comportamento pseudoplastico para
a bebida elaborada, sem diferengas na aceitagdo sensorial (Amaral et al., 2018a).

O processamento de alta pressdo (HPP) tem como principal agdo a inativagdo de microrganismos
patogénicos e enzimas em alimentos a temperatura ambiente, com aumento na vida util (CHANG et al.,
2017). A tecnologia HPP apresenta alternativas vantajosas para substituir a tecnologia de pasteurizagédo
térmica, sendo eficaz na inativagdo de enzimas como peroxidase, polifenoloxidase e pectina metilesterase
em diversas bebidas de frutas (Serment-Moreno et al., 2014).

O processamento HHP é interessante para ser aplicado no processamento de frutas, polpas e
sucos, pois essa tecnologia utiliza pasteurizagdo a frio, preservando a qualidade nutricional, seguranca
microbioldgica e perfil sensorial dos produtos alimenticios tratados (Torres-Ossandén et al., 2020). Com o
uso do processamento de alta pressdo no suco de uva branca, foi observada uma reducdo nos niveis de
bactérias aerdbias, coliformes e contagens de leveduras durante o armazenamento refrigerado de 20 dias
(Serment-Moreno et al., 2014). A tecnologia HPP foi aplicada ao concentrado de suco de uva branca como
alternativa a pasteurizacdo térmica e mostrou-se eficiente em reter o teor de compostos antioxidantes,
mantendo a qualidade quimica (Torres-Ossandon et al., 2020).

A tecnologia de campo elétrico pulsado (PEF) surgiu como um complemento ou substituto para a
pasteurizagdo térmica tradicional. O PEF tem como principio a preservagdo de alimentos por meio do uso
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de um campo elétrico que erradica microrganismos, sendo considerada uma promissora tecnologia ndo
térmica (Huang et al., 2014).

Ha relatos de que, nos ultimos anos, a tecnologia PEF tem sido utilizada em diversas bebidas de
frutas e avaliada quanto a resisténcia microbiana, com a vantagem de poder ser aplicada no
processamento de bebidas de frutas em fluxo continuo em poucos segundos (Saldafia et al., 2011; Huang
et al., 2014). Sucos de uva Pinot Noir foram submetidos a tecnologia PEF e resultaram em maiores
rendimentos no processo. Os pesquisadores observaram que as uvas pré-tratadas com PEF alcancaram
uma aceleracdo na liberagdo de antocianinas e melhor capacidade bioprotetora (Huang et al., 2014). Outro
estudo também avaliou a aplicagdo de PEF no suco de uva Pinot Noir e observou um maior rendimento no
processo, além de uma cor intensa no produto elaborado (Leong; Burritt; Oey, 2016). No entanto, ainda
ha poucas pesquisas sobre a aplicacdao de PEF em bebidas de uva e vinho, sendo necessario expandir as
informacgdes sobre essa tecnologia considerada promissora.

A ultrassom é uma das tecnologias emergentes nao térmicas que estda em constante
desenvolvimento e sendo aplicada em diferentes tipos de alimentos (Nadeem et al., 2018). Considerada
uma técnica de baixo custo e baixo consumo de energia, a técnica de sonicacdo nao térmica tem sido
utilizada para manter ou melhorar a qualidade de alimentos processados sem alterar seu valor nutricional
(Aadil et al., 2015).

A técnica de sonicacgdo ja foi aplicada em varios processamentos de sucos, como uva, limdo, laranja,
meldo, macd, amora, morango e pera, indicando que essa tecnologia tem uma ampla aplicacdo, tornando-
se util para a industria de bebidas e sucos (Fonteles et al., 2012; Khandpur; Gogate, 2015; Saeeduddin et
al., 2016; Nadeem et al., 2018). A ultrassonografia combinada com a preservac¢do quimica foi avaliada nos
parametros de qualidade da mistura de suco de cenoura e uva; o estudo demonstrou vantagens da
sonicacdo rapida para uma mistura de suco com boas propriedades funcionais durante o armazenamento
(Nadeem et al., 2018).

A crioconcentragdo, também conhecida como concentragdo por congelamento, é uma tecnologia
emergente que concentra soluces aquosas de alimentos por meio do congelamento parcial ou total da
agua (Petzold; Niranjan; Aguilera, 2013). Desta forma, o processo de crioconcentragao ja foi aplicado em
diversos produtos alimenticios, como suco de maca (Zielinski et al.; 2018), cha verde (Meneses et al.,
2021), vinho (Wu et al.,2017), entre outros.

5 CONCLUSAO

O presente artigo revisou as caracteristicas quimicas das uvas, seus compostos bioativos e as
aplica¢Ges de tecnologias emergentes no processamento de bebidas derivadas. As uvas, ricas em acucares,
acidos organicos e compostos fendlicos, sdo essenciais para a qualidade sensorial das bebidas, enquanto
compostos como polifendis e resveratrol destacam-se por seus beneficios a saude, incluindo propriedades
antioxidantes e cardioprotetoras. A aplicagao de tecnologias emergentes, como ultrassonicagao e alta
pressao hidrostatica, mostrou-se eficaz na otimizagao da extragdo de compostos benéficos e na melhoria
da estabilidade dos produtos, atendendo a demanda dos consumidores por produtos mais naturais e
saudaveis. A integra¢do de conhecimentos quimicos e tecnoldgicos é crucial para a sustentabilidade e
competitividade do setor vitivinicola, promovendo inovag¢des que beneficiem tanto a industria quanto os
consumidores.
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