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Com o crescimento da demanda por
produtos mais saudaveis e benéficos a saude
por parte dos consumidores, o suco de uva
vem ganhando cada vez mais espago no
mercado. Isso faz com que cada vez mais
sejam exigidas caracteristicas de qualidade do
suco. Praticas, como a aplicacao de enzimas,
vém sendo utilizadas buscando melhorar essas
caracteristicas. As enzimas pectinoliticas
podem desempenhar um papel fundamental na
melhoria da turbidez, estabilidade, bem como
na reducao da viscosidade dos sucos. Assim, O
objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes
pectinases e celulases no rendimento de
extracao do suco de uva e outros parametros
de qualidade.

Materiais e Méetodos

Foram utilizados oito preparados comerciais
de pectinases e celulases:
® Enz1 - Pectinex Ultra SP-L @ Enz5 - Pectinex Ultra Clear

® Enz2 - Pectinex Ultra Color e Enz6 - Pectinex BE XXL
® Enz3 - Pectinex Smash XXL ® Enz7 - Rohapect 10L

® Enz4 - Novozym 33095

Os preparados foram caracterizados e
comparados de acordo com atividades
enzimaticas diferentes para padronizacao e
aplicacao na extracao do suco de uva. Apos a
reacao enzimatica, o suco fol extraido e
analisado de acordo com as seguintes
caracteristicas:
® Rendimento: calculado considerando a

massa inicial de uvas e a massa de suco
extraida ao final.
® Solidos soluveis (°Brix): refratbmetro a 20°C.
® Acucares redutores: metodo do DNS.
® Acidez: titulacdo com NaOH e fenolftaleina.
® pH: pHmetro digital.

® Enz8 — LallzymeBeta
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Resultados

Atividade Enzimatica

Preparado PE PG PL PME CE

Enzimatico (UmL') (UmL") (UmL") (UmL") (UmL")
Enzl 385028 888745 3580 31556 3224
Enz2 831450 983995 84816 314000 5577
Enz3 9011.76 000 235866  0.00 23.90
Enz4 6687.56  7910.21  757.67 321778 63.32
EnzS TRT5.97 900032 79257 425444 72.40
Enz6 f45499 2001 84 134076 154556 30,17
Enz7 428442 692060 47063 185778 2016
Enz8 422632 3912158 IR 0 1134 36

Tabela 1. Ativdade de pectinase total (PE), polygalacturonase
(PG), pectinlyase (PL), pectinmethylesterase (PME) and cellulase

(CE) nos preparados comerciais enzimaticos.
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Figura 1. Extracdo de suco de uva com diferentes preparados
enzimaticos comerciais. A extracao ocorreu por 30 min a 50 °C
com agitacao. Letras iguais indicam que as amostras nao diferem
pelo teste de Tukey a uma probabilidade de 5 %.
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Analises

PI:‘E]I]HI‘HFID H Acidez total "Rrix Acicares redutores
Enzimatico P (gL (g.L")
Control 3174001 1.0940,02" 14,7340.06" | 85,261, 74
Enzl 3.1380,03" 1 1410,04" 14.97:0,21" | 88,4342 28"
Enz2 3134001 1, 1440, 04" 14, 90+0, 10" 1 93,2443, 46
Enz3 314001 1134003 14 87+0.21® 193, 48+2. 30"
Enzd 3.11+0.01" | 160,04 1 5.03+0.06" 1 90.384+2. 16
Enzs 3. 1040.02¢ |, 174003 14, 90+0, 200" 194 48+3, 1 5™
Enzb 3. 1340.03" 1 1440.0]" 14, 90-+0, 10" 191.15+5 88"
Enz7 3.13+0.02% 1134003 15, 1040, 10" 1971244, 30"
Enzi 3144002 1 144+0.03" 15.234+0,12° 202.67+1,3(0

* Médias seguidas pelas mesmas letras nas mesmas colunas nao diferem pelo teste de Tukey a 5 %
de probabilidade.

Tabela 2. Analise de pH, acidez total, °Brix e acgucares redutores
para o suco preparado com oito diferentes preparados comerciais
enzimaticos.

® 0,5 U/g de atividade de pectinase total foram
adicionados ao suco para cada preparado.

® Diminuicao no pH
® Aumento na acidez
titulavel

e O Enz8, que possuia maior quantidade de
celulase, resultou nos maiores valores para
0S acucares redutores e solidos soluvels.

Conclusao

O preparado enzimatico Pectinex Ultra
Clear (Enz5) foi melhor para o rendimento do
suco de uva, alem de fornecer bons valores
quanto a acidez, pH, acucares redutores e
solidos soluvels.

Principalmente para o
Enz4 e Enz5.



