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INTRODUCAO

A regido do Submédio do Vale do S&o Francisco, cujas principais cidades produtoras sao
Petrolina, em Pernambuco, e Juazeiro, na Bahia, destaca-se na producdo de uvas sob condi¢cdes
tropicais no Brasil. As condi¢des climaticas da regido permitem a realizacdo de 2,5 ciclos
vegetativos/ano e a programacéo da época de colheita para qualquer dia do ano, o que possibilita a
oferta constante de uvas de mesa no mercado e 0 processamento de grandes volumes da fruta ao
longo do ano (PROTAS; CAMARGO, 2011). O mercado brasileiro de uvas de mesa exige cada vez
por qualidade, que, em geral, é avaliada com base nos seguintes parametros: auséncia de manchas,
lesbes e ferimentos; turgidez do engaco; consisténcia da polpa; condicdo microbioldgica e
entomoldgica; cor, sabor e formato caracteristicos (LIMA, 2013). Por isso, a indicacdo de genétipos
promissores ao cultivo em determinada regido requer ampla caracterizacdo e avaliacdo da planta e
os frutos que produz.

Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar as caracteristicas de qualidade de
uvas tintas de mesa, conservadas no Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da Embrapa Semiarido.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido no Campo Experimental de Mandacaru, Juazeiro, BA, em area
do BAG de Videira da Embrapa Semiarido. Foram avaliadas, no ciclo do segundo semestre de
2015, 9 variedades de videira: Angelo Pirovano, Beauty Seedless, BRS Vitoria, Gross Colman,

Kagina, Kyoho, Marroo Seedless, Queen e Red Globe. Cada variedade foi representada por trés
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plantas, enxertadas sobre o porta-enxerto IAC 572, dispostas em espacamento 3 X 2 m, conduzidas
em cordao bilateral e sob irrigagdo por gotejamento. Foram colhidos cinco cachos por planta, no
estadio de maturacdo completa (maduro), sendo o teor de solidos solUveis o critério utilizado para
determinar o ponto de colheita. A colheita foi realizada em cada uma das trés plantas que
representavam as repeticoes.

Os cachos foram avaliados quanto as variaveis: cor da casca, resisténcia da baga a forca de
compressdo, teor de sélidos soluveis, acidez titulavel e relacdo SS/AT. A cor da casca foi avaliada
com o auxilio de um reflectometro da marca Konica Minolta, modelo CR-400, definindo-se a
coloragéo por meio dos componentes luminosidade (L), a* e b*. A leitura foi realizada em 20 bagas
representativas, colhidas uniformemente das regifes superior, mediana e inferior dos cinco cachos
que representam a parcela. Para determinacdo da resisténcia a forca de compressdo, utilizou-se
texturémetro digital Extralab TA.XT.Plus (Stable Micro Systems, Surrey, Reino Unido), pelo qual
se mediu a forga necessaria para promover compressdo de 20% do volume da baga, utilizando-se o
mesmo procedimento amostral para determinag@o da cor da casca e separando-se a baga por meio
de corte na regido acima do pedicelo. O teor de solidos soltveis foi obtido por leitura direta do suco
extraido da polpa, em refratbmetro digital Abbe Marck Il (Reichert Jung, Depew, NY, EUA)
(AOAC, 1995). A acidez titulavel foi determinada por titulagdo com solucdo de NaOH 0,1 N
(AOAC, 1995). A relacdo SS/AT foi obtida por meio do quociente entre essas duas varidveis.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com trés repeticdes. A
excecao dos componentes de cor da casca a* e b*, os dados foram submetidos a anélise de variancia
(teste F, 5%), e as médias, comparadas pelo teste de Sccott-Knott, a 5% de probabilidade. Os
valores de a* e b* foram apresentados por suas médias e desvios-padrdes ja que ndo apresentaram

distribuicdo normal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor é um componente de qualidade importante, tanto para produtos in natura quanto para
processados. No caso de uvas destinadas ao consumo in natura, a cor das bagas influéncia de
maneira determinante a aceitacdo pelo consumidor. Entre as variedades de uva de mesa avaliadas,
‘Red Globe’, ‘Angelo Pirovano’ e ‘Queen’ apresentaram maior brilho, com valores de 35,21; 35,12
e 33,93, respectivamente (Tabela 1). O valor L da casca é muito importante em variedades de uvas
destinadas ao consumo da fruta fresca, devido a valorizagdo da aparéncia que atrai 0 consumidor.
Estas mesmas variedades apresentaram os valores mais elevados de a* das bagas, correspondendo a

coloragdo vermelha mais intensa.
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Tabela 1 - Valores meédios dos parametros de cor da casca (L, a* e b*), resisténcia a forca de
compressdo (RC), teor de sélidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT de
variedades de uvas de mesa, oriundas do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Semiéarido, em
ciclo produtivo do segundo semestre de 2015.

Casca AT(%
: RC SS  deécido
Variedades L a* b* (N)  (Brix) tartaric 0T
0)

Angelo Pirovano  35,12A 10,14+0,15 3,36+0,56 6,48D  23,0A  0,54C 42,89B
Beauty Seedless  29,66B 1,36+0,26 -2,15+0,43 1,76F 16,6C  1,02A 16,23D
BRS Vitdria 28,98B 1,48+0,67 -1,56+0,21 297E  21,6A 0,52C 41,66B
Gross Colman 30,04B 2,47+0,53 -0,72+0,34 6,37D 155D  0,49C 31,94C
Kagina 30,71B 7,98+0,85 2,37+0,26 7,34C  18,0C  0,27E 65,22A
Kyoho 29,71B 4,16+1,08 -0,81+0,33 7,60C 19,3B  0,49C 39,08B
Marroo Seedless 29,31B  2,75+0,80 -0,56+0,36 6,50D 152D  0,47C 31,92C
Queen 33,93A 9,07+0,21 2,38+0,19 10,53B 16,6C  0,75B 22,08D
Red Globe 35,21A 8,68+0,70 2,10+0,44 1157A 17,66C 0,39D 45,34B
C. V. (%) 3,83 - - 7,74 4,61 6,87 9,31

Médias seguidas de mesma letra nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Sccott-Knott, ao nivel de 5%
de probabilidade. Para os atributos a* e b*, média + DP (n = 3).

Para o atributo b*, as variedades Angelo Pirovano, Queen, Kagina e Red Globe
apresentaram valores no eixo positivo, 0 que indica presenca, ainda que discreta, de pigmentos
amarelos. As demais variedades apresentaram valores no eixo negativo, indicando a presenca de
pigmentacdo azul (Tabela 1).

Com relacdo a resisténcia da baga a forca de compressdo, o maior valor médio foi obtido
para a variedade Red Globe (11,57N), seguido da variedade Queen (10,53N), conforme Tabela 1.
Esta é uma caracteristica importante em uvas de mesa, pois frutos com maior resisténcia a forca de
compressdo apresentam maior vida Gtil, associada a menor suscetibilidade a podriddes pés-colheita
e a danos mecanicos.

Quanto ao teor de solidos sollveis, as variedades Angelo Pirovano e BRS Vitéria
apresentaram 0s maiores valores médios (Tabela 1). As variedades com menores teores médios
foram Marroo Seedless (15,2°Brix) e Gross Colman (15,5°Brix). Entretanto, todas as variedades
caracterizaram-se por superar o teor minimo exigido para a comercializa¢do de uvas finas de mesa,
que é de 14°Brix (BRASIL, 2002).

No que diz respeito a acidez titulavel, observou-se o maior valor médio na variedade Beauty
Seedless, seguido da variedade Queen (Tabela 1). Segundo Lima e Choudhury (2007), a acidez
titulavel em uvas para mesa deve ser de, no maximo, 1,50% de &cido tartarico. Desta forma, todas

as uvas para mesa deste estudo apresentaram valores satisfatorios para o consumo.
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A relacdo SS/AT indica o grau de dogura de um fruto ou de seu produto, evidenciando qual
0 sabor predominante, o doce ou o0 &cido, ou, ainda, se ha equilibrio entre eles. Entre as variedades
de uvas analisadas, a maior relacdo SS/AT foi observada na uva ‘Kagina’, favorecida pela acidez

titulavel muito baixa.

CONCLUSAO
As uvas das variedades Angelo Pirovano e BRS Vitéria apresentaram melhores
caracteristicas de qualidade, destacada pela maior teor SS e acidez adequada, apresentando
potencial para expansdo da produgdo no Submédio do Vale do S&o Francisco. Além disso, a
variedade Angelo Pirovano tem a vantagem do maior brilho e intensidade da cor vermelha.
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