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Abstract

The objective of this study was to evaluate the physico-chemical 
composition of BRS Magna grape juice from São Francisco Valley and 
obtained from grapes growing under three conduction systems (trellis, 
lyre and espalier) and two rootstocks (‘IAC-766’ and ‘IAC-572’). The 
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grapes were harvested from an experiment installed at Bebedouro 
experimental field, Petrolina, PE, and the juice was prepared and 
bottled at Embrapa Semi-Arid Oenology Laboratory. The analyzed 
parameters were pH, titratable and volatile acidity, soluble solids, 
alcohol content, reducing sugars, density, color intensity and L, a * 
and b * parameters. The results showed that the conduction systems 
and the rootstocks tested influenced the quality of the integral grape 
juice of the BRS Magna. Therefore, the juice was included in Brazilian 
legislation, except for the titratable total acidity content.
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Introdução

A uva é uma das frutas mais antigas e produzidas ao redor de 
mundo (REIFSCHNEIDER et al., 2015). O cultivo da uva, no Brasil, 
esteve restrito às regiões Sul e Sudeste por causa das características 
climáticas (DEBASTIANI et al., 2015). No entanto, a partir da década 
de 1960, passou a ser inserida na região semiárida do Vale do São 
Francisco, dando início à viticultura tropical no Brasil (WENDLER, 
2009). A área cultivada com videiras no País atinge atualmente 60 
mil hectares, sendo os estados do Rio Grande do Sul, São Paulo, 
Pernambuco, Paraná, Santa Catarina e Bahia os principais produtores 
(SANTANA et al., 2008).

O consumo de sucos prontos para beber está em crescente expansão 
no Brasil. Segundo Mello (2016), a comercialização do suco de uva 
integral aumentou em mais de 30% a partir de 2015. O suco de uva 
é uma bebida energética, com os gostos doce e ácido acentuados, e 
de fácil digestibilidade, ao mesmo tempo, com baixo teor em lipídios. 
Além disso, possui  vitaminas e quantidade elevada de açúcares, 
ácidos orgânicos, sais minerais e compostos fenólicos com efeito 
antioxidante (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). 

A uva ‘BRS Magna’ vem se adaptando bem as características 
edafoclimáticas do Vale do São Francisco. É uma cultivar 
recomendada para produção de suco integral e concentrado, puro ou 
com corte com outras variedades, permitindo melhorar a qualidade 
sensorial do produto, com relação a sua intensidade de cor, aroma 
e sabor (EMBRAPA, 2017). Por sua vez, os porta-enxertos são 
utilizados na viticultura para a produção de uvas de espécies Vitis 

vinífera, Vitis labrusca ou híbridas com a função de induzir maior vigor 
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à copa, resistência a doenças e produtividade, podendo também 
proporcionar melhoras na qualidade do fruto e, consequentemente, 
do produto resultante de seu processamento (CAMARGO, 2017).

Outra técnica que pode melhorar a qualidade das uvas é o sistema 
de condução da videira, que permite regular melhor a influência dos 
fatores ambientais e as respostas fisiológicas da planta. A escolha 
do sistema de condução mais adequado, deve considerar diversos 
aspectos, tais como topografia da região, clima, destino da produção 
e disponibilidade de mecanização (NORBERTO et al., 2008).

Este estudo foi conduzido com o objetivo de avaliar a influência de 
diferentes sistemas de condução e porta-enxertos sob a composição 
físico-química do suco de uva da variedade BRS Magna, com a 
finalidade de auxiliar na recomendação de práticas de manejo para a 
cultivar na região do Vale do São Francisco e melhorar a qualidade 
do produto.

Material e Métodos

As uvas da variedade BRS Magna foram colhidas no mês de maio 
de videiras provenientes do Campo Experimental de Bebedouro da 
Embrapa Semiárido, Petrolina, PE (09° 09’ S, 40° 22’ O, 365,5 m). 
Os tratamentos foram dispostos no campo em parcelas subdivididas, 
onde os tratamentos principais foram representados por três 
sistemas de condução (latada, lira e espaldeira) e os tratamentos 
secundários por dois porta-enxertos (‘IAC-766’ e ‘IAC-572’) em 
delineamento experimental em blocos casualizados com quatro 
repetições. 

As uvas foram colhidas e levadas para o Laboratório de Enologia da 
Embrapa Semiárido. Realizou-se a pesagem, seguida pelo desengace, 
esmagamento e processamento, utilizando-se o método de extração 
a vapor em suqueira de aço inoxidável. O tempo de extração do 
suco foi de 60   a quente em garrafas de vidro transparente, com 
capacidade de 500 mL. Em seguida, foram imersas em banho frio 
para choque térmico, até que o suco alcançasse a temperatura 
ambiente. As garrafas ficaram armazenadas em adega climatizada 
(18 °C) até a realização das análises. 

Os sucos foram caracterizados físico-quimicamente, em triplicata, 
quanto ao pH,  acidez total titulável e volátil, teor alcóolico, 
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densidade, sólidos solúveis totais (INTERNATIONAL ORGANIZATION 
OF VINE AND WINE, 2015), açúcares redutores totais (RIBÉREAU-
GAYON et al., 1980) e intensidade de cor, avaliada a partir da 
somatória das absorbâncias nos comprimentos de 420 nm, 520 
nm e 620 nm (RIZZON, 2010) e pelo sistema Cielab, onde foram 
determinados os parâmetros L, *a e *b. Os resultados das análises 
foram submetidos à Anova e teste de Tukey (p≤0,05) utilizando-se o 
software estatístico SAS.

Resultados e Discussão

Com relação aos padrões de qualidade exigidos pela legislação 
brasileira (BRASIL, 2010) para suco de uva integral, todas as 
amostras apresentaram grau alcóolico inferior a 0,5%, acidez volátil 
inferior a 0,5 g 100g-1 e sólidos solúveis entre 14 ºBrix e 20 ºBrix, 
estando na faixa de 19,2 ºBrix a 19,8 ºBrix. 

Entretanto, o suco obtido da uva ‘BRS Magna’ cultivada em sistema 
espaldeira e enxertada sob o porta-enxerto ‘IAC 766’ apresentou 
teor de açúcares de 23,4 g 100g-1, ficando um pouco acima do limite 
permitido (20 g 100g-1). Somente uma das amostras de suco – da uva 
‘BRS Magna’ conduzida pelo sistema de condução lira e porta-enxerto 
IAC 766 –  apresentou acidez total titulável igual a 4,1 g 100g-1, que 
é o valor mínimo exigido para o produto. Adicionalmente, os valores 
de pH das amostras também se demonstraram elevados, variando 
entre 3,70 e 3,94. 

Nas Tabelas 1, 2 e 3 são apresentadas as variáveis físico-químicas, 
cujos valores médios, variaram significativamente (p≤0,05) em função 
do efeito do sistema de condução testado, do porta-enxerto e da 
interação entre ambos. O sistema de condução influenciou os teores 
de sólidos solúveis, acidez total titulável e açúcares redutores do suco 
da uva ‘BRS Magna’ (Tabela 1). O sistema em latada promoveu maior 
de teor de sólidos solúveis ao suco, não diferindo significativamente 
do sistema em espaldeira que, por sua vez, proporcionou maior teor 
de açúcares ao produto, não diferindo do sistema em lira. 

Os sistemas de condução em espaldeira e lira também proporcionaram 
ao suco da ‘BRS Magna’ maiores teores de acidez total titulável. 
Corroborando com os relatados por Mota et al. (2010), em que as 
uvas da cultivar Bordô, conduzidas em espaldeira, apresentaram maior 
teor de acidez total.
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Tabela 1. Variáveis do Suco ‘BRS Magna’ em consequência do 
sistema de condução.

 Variáveis
Sistema de condução1

Latada Lira Espaldeira

SST (°Brix) 19,67A 19,37B 19,53AB

AT (g L-1) 3,55B 4,03A 3,83A

Açúcares redutores (g L-1) 146,18B 155,35AB 201,45A

A acidez total titulável e o conteúdo de açúcares do suco da cultivar 
estudada também foram significativamente influenciados pelo porta-
enxerto utilizado, destacando-se o ‘IAC 766’ no aumento de ambos 
os valores. Esse porta-enxerto também originou sucos com menor 
valor de pH (Tabela 2).   

1Letras maiúsculas em comum em uma mesma linha representam tratamentos que 
não diferenciaram entre si em função do sistema de condução pelo teste de Tukey 
(p≤0,05).
Legenda: SST – Sólidos Solúveis Totais; AT – Acidez Total Titulável.

Tabela 2. Variáveis do Suco ‘BRS Magna’ em consequência do 
porta-enxerto.

Variáveis
Porta-enxerto1

IAC 572 IAC 766

pH 3,92a 3,75b

AT (g L-1) 3,68b 3,93a

Açúcares redutores (g L-1) 151,77b 183,55a

As variáveis que foram influenciadas pelo efeito significativo da 
interação entre o sistema de condução e o porta-enxerto foram o 
teor de sólidos solúveis e a intensidade de cor (Tabela 3).  Com 
relação ao teor de sólidos solúveis, para o sistema em latada, o 
efeito do porta-enxerto testado (‘IAC 766’ ou ‘IAC 572’) não foi 
significativo para aumentar ou diminuir o conteúdo de SST, mas para 
o sistema em espaldeira, destacou-se o porta-enxerto ‘IAC 766’, 
enquanto para o sistema em lira o porta-enxerto ‘IAC 572’ foi o que 
proporcionou maiores valores de SST ao suco de ‘BRS Magna’. Por 
sua vez, a intensidade de cor do suco foi inferior quando foi utilizado 
sistema em espaldeira e o porta-enxerto ‘IAC 766’.

1Letras minúsculas em comum em uma mesma linha representam tratamentos que 
não diferenciaram entre si em função do porta-enxerto  pelo teste de Tukey (p≤0,05).
Legenda: AT – Acidez Total Titulável.
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Tabela 3. Variáveis do Suco ‘BRS Magna’ em consequência do sistema 
de condução da interação entre o sistema de condução e porta-enxerto.

 Variáveis Porta-enxerto2
Sistema de condução1

Latada Lira Espaldeira

SST (°Brix) IAC 572 19,63aA 19,55aA 19,29aB

 IAC 766 19,72aA 19,20aB 19,73aA

IC (420 + 520 +620nm) IAC 572 10,61aA 11,04aA 12,69aA

 IAC 766 11,45aA 13,29aA 10,46bA
1Letras maiúsculas em comum em uma mesma linha representam tratamentos que não 
diferenciaram entre si em função do sistema de condução pelo teste de Tukey (p≤0,05).
2Letras minúsculas em comum em uma mesma coluna representam tratamentos que 
não diferenciaram entre si em função do porta-enxerto pelo teste de Tukey (p≤0,05).
Legenda: SST – Sólidos Solúveis Totais; IC – intensidade de cor.

Conclusão

Os resultados obtidos neste trabalho indicam que o sistema de 
condução, o porta-enxerto, bem como a interação entre eles, 
influenciaram na composição do suco da uva ‘BRS Magna’ produzido 
no Vale do São Francisco. De modo geral, este suco enquadrou-
se na legislação brasileira, exceto com relação ao teor de acidez 
total titulável. Para contornar este problema, uma solução seria a 
utilização do sistema de condução em lira e do porta-enxerto ‘IAC 
766’, que promoveram ao suco com maiores valores de acidez 
e intensidade da cor. Este porta-enxerto também proporcionou 
menores valores de pH à bebida, o que pode colaborar para um 
incremento na estabilidade do produto.  
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