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Definição 

Suco de uva é a bebida extraída da uva 

através de processo tecnológico adequado, 

não fermentado, não alcoólico, de cor  

aromas e sabor característicos, submetido a 

tratamentos que assegure a sua conservação 

e apresentação até o momento do consumo. 



Qualidade da uva para Suco 

• Maturação 

 

 

• Sanidade 



Variedades recomendadas 

• Concord 

 

• Isabel 

 

• Bordô 

 



Concord :  
Francesa,  

Francesa preta,  

Bergerac 

• Maturação precoce 

• Suco , mesa e vinho 

• 14 e 16 o Brix 

• É o suco mais 
procurado 



Isabel 
Americana 

Uva manga 

Nacional 

• Vinho, mesa, suco e geléias 

• Precocidade Intermediária 

• 15 e 19 o Brix 

• Menos aroma e cor em 

relação a Concord 

 



Bordô 
Folha de Figo 

Ives 

• Boa resistência a 

doenças e pragas 

• Excelente cor 

• Precoce 

• 14 a 17 o Brix 



Principais Componentes 

•Água 

•Açúcares 

•Ácidos orgânicos 

•Minerais 

•Substâncias nitrogenadas 

•Compostos fenólicos 

•Vitaminas 

•Pectina 



Extrator de Suco 



Depósito para ägua 

Passagem do vapor  

E recolhimento 

 do suco 

Recipiente perfurado  

com tampa 

Onde é colocada a uva 

Suqueira 



Funcionamento 





Tempo mínimo 10 a 20 Min. 

Temperatura mínima 75 oC 

Engarrafamento anti-séptico.  



Engarrafamento 

Encher completamente 

Quanto esfria o volume se reduz.  



Aditivos permitidos 

• SO2   0,2 gramas/Litro 

 

• Ácido benzóico 1,0 grama / Litro 

 

• Ácido sórbico  1,0 grama / Litro 




