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DESTAQUE

Obtido de uvas da poda verde, o
verjuice agrega valor a frutos
descartados e amplia as
possibilidades tecnoldgicas da cadeia
vitivinicola como ingrediente natural

e sustentavel.

1. INTRODUCAO

Verjuice (termo em inglés) é um suco obtido a partir da prensagem de uvas colhidas antes do
completo amadurecimento dos frutos. Geralmente, as uvas utilizadas sdo oriundas da poda verde,

que sdo normalmente deixadas no campo, representando uma alternativa para o aproveitamento de
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uvas descartadas durante praticas de manejo viticola (Fia et al., 2022). Do ponto de vista fisico-
quimico, o verjuice caracteriza-se por apresentar elevada acidez, com valores de pH geralmente
variando entre 2,0 e 4,7, dependendo da cultivar, estagio de maturacao e condi¢des de cultivo (Dupas
de Matos et al., 2017; Soares et al., 2025). Os principais acidos organicos presentes no verjuice sao o
acido tartarico e malico, responsaveis por sua marcante acidez (Dupas de Matos et al., 2017). Além
disso, o verjuice contém compostos fenodlicos e antioxidantes provenientes das uvas, agregando valor
funcional (Soares et al., 2025). Do ponto de vista sensorial, o verjuice também é descrito por sua
acidez em boca, frescor e sabor frutado, com uma caracteristica sensorial mais delicada comparado

ao vinagre ou suco de limdo.

Devido a sua diversidade sensorial, o verjuice se apresenta como um produto muito versatil
do ponto de vista de utilizaces. Entre elas, seu uso pode ser como uma bebida, ou em outros
produtos tais como em coquetéis, drinks, molhos, conservas, marinadas, entre outros (Dupas de
Matos et al, 2024). Dessa forma, o verjuice surge como um ingrediente promissor para o
desenvolvimento de alimentos inovadores, sustentaveis e alinhados as demandas contemporaneas
dos consumidores por produtos mais naturais e ambientalmente responsaveis. Embora o verjuice
seja um produto com raizes antigas e ainda pouco popular ou desconhecido em alguns paises (como
no Brasil), ele vem sendo produzido e comercializado em diversos paises incluindo Estados Unidos,
Nova Zelandia, Australia, Ir3, Inglaterra, Portugal, Austria, Libano, entre outros (Dupas de Matos et
al.,2024). Assim, o objetivo do presente trabalho técnico é introduzir esse produto para os brasileiros
e apresentar um fluxograma inicial para producao de verjuice, com a intencao de iniciar a sua

popularizagdo para endlogos e produtores de uvas brasileiros.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

O presente trabalho se da através da revisdo de literatura (Fia et al., 2022) e da experiéncia
laboratorial dos autores (Dupas de Matos et al.,, 2017, 2023; Soares et al., 2025). O fluxograma de
produgdo do verjuice é mostrado esquematicamente na Figura 1 e as principais etapas discutidas em

seguida.
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Figura 1 - Diagrama de fluxo representando as principais etapas de processamento para a
producio de verjuice. Linha continua: mais comum aos produtores; linha tracejada: adotada
apenas por alguns produtores.
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Fonte: Os autores, 2026.

2.1.Recepc¢ao das uvas

O verjuice é tradicionalmente produzido com uvas Vitis vinefera (Fia et al, 2022), mas
recentemente, pesquisadores brasileiros iniciaram a explorar o uso de uvas de suco V. labrusca para
a produgdo de verjuice (Soares et al., 2025). De acordo com a classificagdo fenologica de Coombe
descrito em Fia et al. (2022) e Dupas de Matos et al. (2017), uvas no estagio de maturacao entre 29 e
31 (bagas de coloragdo verde com tamanho entre 4-7mm de didmetro) produziriam verjuice mais
acido e menos doce, e uvas no estagio 32-34 (inicio do fechamento dos cachos, com inicio da troca da

cor e com casca deixando de ser rigida) produziriam verjuice menos acido e mais doce.
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Os cachos de uvas podem ser desengacados ou podem ser utilizadas o cacho inteiro. Quando
utilizados as bagas juntamente com os engace, o produto tende a apresentar maior amargor e
adstringéncia devido a potencial extracdo de taninos do engaco. Pode-se utilizar apenas uma
variedade de uva ou combinagdes de diferentes variedades - isso varia de produtor para produtor.
As frutas devem, entdo, ser higienizadas, por exemplo, com hipoclorito de s6dio 100 ppm de cloro

ativo por 15 minutos, seguido de enxague (Soares et al., 2025).

2.2.Extracao

A extracdo do verjuice na literatura, em escala de laboratério, se da pela prensagem em cestos
de aco inoxidavel perfurados até completa retirada do sumo. O rendimento da extracdo pode variar
entre 32 e 60% para esse tipo de mecanismo de extracdo, dependendo do estagio de maturagdo das
uvas. Soares et al. (2025), pela primeira vez na literatura, testou o método de centrifuga e extragdo
por arraste de vapor para produzir verjuice com caracteristicas e rendimentos similares aquele
obtido por prensa. Diversos aditivos, como sulfito ou sorbato, enzimas pectoliticas, bentonite ou
caseina, sdo utilizados em diferentes fases do processo para interromper a fermentacdo, aumentar o

rendimento do sumo e clarificar o produto, respectivamente.

2.3.Clarificacao

Apés a obtencdo do sumo é deixado a baixas temperaturas, variando de acordo com as
instalacdes e método de producao do produtor. Em laboratorio, esse sumo foi deixado a temperatura
de refrigeracao (entre 02C e 52C) por até 25 dias para a precipitacdo dos cristais de tartarato (Soares
etal.,, 2025). Em escala maior, apds a obtencao do sumo, ele é arrefecido num tanque para permitir a
sedimentacdo. Pode-se utilizar atmosfera de CO, durante a transferéncia. Apos esta etapa, o sumo é
trasfegado para remover os sedimentos e submetido a estabilizagdo a frio, com adi¢do de sulfitos,
enzimas pectoliticas e/ou bentonite. Em seguida, o sumo é filtrado utilizando diferentes sistemas, de
acordo com o equipamento disponivel na vinicola e as preferéncias do produtor (por exemplo,

filtracdao por membrana de fluxo cruzado ou filtracao estéril).

2.4.Pasteurizacao e engarrafamento

Alguns produtores ajustam os niveis de sulfitos antes do engarrafamento, enquanto outros

preferem a pasteurizacdo (~78°C) para eliminar microrganismos. O sumo resultante é entdo

engarrafado, armazenado e, em alguns casos, submetido novamente a pasteurizacdo ja na garrafa. A
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maioria dos produtores utilizam garrafas de vinho (750ml), pois ja fazem parte do sistema de

engarrafamento da vinicola (Dupas de Matos et al., 2023).

3. CONSIDERACOES FINAIS

O verjuice apresenta elevado potencial como ingrediente inovador para a industria de
alimentos, reunindo caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e sustentaveis que atendem as demandas
contemporaneas por produtos alinhados aos principios da economia circular. O fluxograma proposto
neste trabalho sistematiza as principais etapas de sua producdo, desde a sele¢do das uvas imaturas
até o envase, fornecendo informacdo técnica para produtores de uva e enologos interessados em
diversificar portifolio no setor vitivinicola, especialmente com o cenario desafiador atual do setor.
Fatores como cultivar, estddio de maturacdo das uvas, método de extracdo e condicbes de
processamento influenciam diretamente a composicdo fisico-quimica, sensorial e funcional da
bebida, exigindo adequacgbes. Além de viabilizar o aproveitamento de frutos normalmente
descartados no manejo viticola, o verjuice representa uma alternativa promissora aos acidulantes

convencionais, podendo contribuir para a diversificacao da cadeia produtiva da uva no Brasil.
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