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Caracterizagcao da composi-
cao fisico-quimica de suco
de uva ‘BRS Cora’ do Sub-
médio do Vale do Sao Fran-
cisco, obtido a partir de
uvas cultivadas em diferen-
tes sistemas de conducao:
quarto ciclo de producao

Resumo

Este estudo teve como objetivo avaliar a composicao fisico-quimica dos su-
cos de uva ‘BRS Cora’ do Submédio do Vale do S&o Francisco, obtidos de
uvas cultivadas sob trés sistemas de condugéo (latada, lira e espaldeira). As
uvas foram colhidas de um experimento instalado no campo experimental de
Bebedouro, localizado em Petrolina, PE, Brasil. O pH, acidez titulavel e volatil,
solidos soluveis, teor alcodlico, densidade, intensidade de cor e parametros
de cores L, a * e b * foram as variaveis analisadas nos sucos, além de an-
tocininas totais e indice de polifendis totais. Os resultados mostraram que o
sistema de condugdo apresentaram efeito significativo sobre a composicao
do suco estudado, sendo o sistema latada o que gerou uvas para suco com
maior poder colorante.
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Introducao

A viticultura no Brasil € um segmento de mercado que vem ganhando desta-
que em varias regides do pais devido ao seu crescimento constante (Protas,
2008). No Submédio Vale do Sao Francisco, a viticultura é reconhecida pela
producdo em escala de uvas para o consumo in natura e para a elaboragao
de sucos e vinhos (Cipriano et al., 2016), tornando-se, assim, a segunda prin-
cipal regido produtora de uvas no Brasil (Silva et al., 2009).

A produgao de suco de uva no Brasil sempre se manteve em crescente ex-
panséo, e por meio do Programa de Melhoramento Genético, a Embrapa
objetivou a criagdo de novas cultivares de uvas para suco com outras culti-
vares, somando suas caracteristicas organolépticas e que apresentem alta
produtividade, alto teor de agucares e intensa coloragéo, sendo consideradas
uvas tintureiras (Camargo; Maia, 2004).

A ‘BRS Cora’ é uma uva hibrida que possui ampla area de adaptacao. Foi
langada como alternativa de uva tintureira para cultivo em regides tropicais do
Brasil. O suco dessa variedade ¢ indicado para ser utilizado na melhoria da
cor de sucos com deficiéncia nesse aspecto, como por exemplo, a uva ‘Isabel
Precoce’ (Camargo; Maia, 2004).

Para se obter bons resultados na produgao e na qualidade das uvas é neces-
sario que haja interacao entre os seus componentes, dentre eles, o sistema
de condugdo e o porta-enxerto que, conjuntamente, possibilitem o melhor
vigor vegetativo da planta e melhores caracteristicas quimicas das bagas
(Fereira et al., 2018).

O objetivo deste trabalho foi determinar a influéncia do sistema de condugao
sob a composicao fisico-quimica do suco de uva da variedade BRS Cora.

Material e Métodos

As uvas utilizadas no experimento foram provenientes do campo experimen-
tal de Bebedouro, que pertence a Embrapa Semiarido, Petrolina, PE (09° 09’
S, 40° 22’ O, 365,5 m). As plantas foram podadas no més de junho de 2018,
no seu quarto ciclo produtivo e as bagas foram colhidas no més de outubro
do mesmo ano. Os tratamentos foram representados por trés sistemas de
condugéo (latada, lira e espaldeira) sob o porta- enxerto IAC 572, em um
delineamento experimental em blocos casualizados com quatro repeti¢des.

Os sucos foram elaborados no Laboratério de Enologia da Embrapa Semia-
rido. Depois de colhidas, uvas foram selecionadas, pesadas, higienizadas e
seguiu para o desengace e processamento pelo método de extragdo a vapor,
utilizando-se suqueira de ago inoxidavel com capacidade para 20 kg. O tem-
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po de extragao foi de 60 minutos e temperatura média de 85 °C. Em seguida,
o suco foi envasado a quente em garrafas de vidro transparente de 500 mL
€ imersas em banho frio para choque térmico até que o suco ficar em tem-
peratura ambiente. As garrafas, logo apés, foram armazenadas em adega a
temperatura de 18 °C para posterior realizagdo das analises fisico-quimicas.

Os sucos foram caracterizados fisico-quimicamente, em ftriplicata, quanto ao
pH, acidez total titulavel e volatil, teor alcodlico, densidade, sélidos soluveis
totais (OIV, 2015), intensidade de cor, avaliada a partir da soma das absor-
bancias nos comprimentos de 420 nm, 520 nm e 620 nm (Rizzon, 2010)
e pelo sistema Cielab, onde foram determinados os parametros L, *a, *b,
tonalidade e antocianinas totais (Aoac, 1992; OIV, 2015). Os resultados das
analises foram submetidos a ANOVA e teste de Tukey (p<0,05) utilizando-se
o software estatistico SAS University.

Resultados e Discussao

Em relacdo a legislagédo brasileira (Brasil, 2018) para suco de uva integral,
todas as amostras apresentaram grau alcodlico inferior a 0,5%, acidez volatil
inferior a 10 meq/L e sdlidos soluveis com minimo de 14 °Brix, sendo obtidos
os valores de 13,9 °Brix, 14,5 °Brix € 15,3 °Brix para os sistemas de condugao
espaldeira, lira e latada respectivamente (Tabela 1). A acidez total estabeleci-
da pela legislagéo é de no minimo 55 megq/L; os tratamentos ficaram na faixa
de 124,59 meq/L a 147,91 meq/L, estando os trés tratamentos adequados,
como também em relagdo ao parédmetro de acidez volatil. Adicionalmente, os
valores de pH das amostras também se demonstraram elevados, variando
entre 3,34 a 3,36 (Tabela 1).

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do suco de uva ‘BRS Cora’ em fungéo
do sistema de condugéo.

Sistemas de conducgao

Variaveis

Latada Espaldeira Lira
pH 3,36a 3,34b 3,34b
SST (°Brix) 15,3a 13,9¢ 14,5b
AT (meq/L) 147,91a 124,59c¢ 132,59b
Turbidez (NTU) 256,0a 268,7a 220,7a
AV (meq/L) 1,37 a 1,07b 1,03b
Densidade (g/mL) 1,062a 1,056¢ 1,059b

Letras mindsculas em comum em uma mesma linha representam tratamentos que nao diferen-
ciaram entre si em fungéo do sistema de conducéo pelo teste de Tukey (p<0,05). SST: sélidos
sollveis totais, AT: acidez titulavel, AV: acidez volatil.
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Nota-se que o sistema de conducgdo do qual a uva é obtida influenciou to-
dos os parametros avaliados no suco de uva, exceto turbidez. O pH também
apresentou diferenga pouco expressiva (Tabelas 1). O suco de uva conduzida
em latada gerou os maiores valores em todos os parametros, inclusive maior
teor de sdlidos soluveis. Os parametros relacionados a cor sdo apresentados
na Tabela 2.

Tabela 2. Pardmetros colorimétricos e compostos antioxidantes do suco de
uva ‘BRS Cora’ em fung¢ao do sistema de condugéo.

L. Sistemas de condugao
Variaveis

Latada Espaldeira Lira
IC (420+520+620nm) 8,9b 10,5a 8,8¢c
L 14,443c 15,730b 16,627a
a* 0,493c 3,123b 5,580a
b* 2,713 a 2,860 a 2,867 a
C 2,777c 4,240b 6,280a
h 80,147a 42,457b 27,827c
IPT 58,3a 46,4b 37,0c
Antocianinas (mg/L) 327,58a 278,87ab 208,18b

'Letras mindsculas em comum em uma mesma linha representam tratamentos que nao diferen-
ciaram entre si em fungdo do sistema de condugéo pelo teste de Tukey (p<0,05). IC: indice de
cor, L: luminosidade, a*: verde-vermelho, b*:azul-amarelo, C: croma, h: tonalidade, IPT: indice
de polifendis totais.

Para os valores de indice de polifendis totais (IPT), antocianinas e tonalidade
(h), o suco proveniente do sistema em latada apresentou os maiores valores
(p<0,05) (Tabela 2), indicando um suco de uva mais escuro, com cor mais
“fechada”, mais indicada como tintureiro. No entanto, os maiores valores de
a* (variagcao verde-vermelho), luminosidade (L) e croma (C) foram superio-
res para o sistema lira, denotando um suco de coloragdo mais avermelhado,
mais claro.

O sistema latada permite maior exposi¢do das uvas ao sol, ocasionando maior
taxa de fotossintese, alcangcando maior teor de soélidos solluveis e produgéo
de compostos de protegao da planta, como antocianinas, o que justifica os
resultados observados neste trabalho, com maiores teores dos parametros
analisados, quando comparado aos outros sistemas de condugao.
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Conclusao

O sistema de conducao latada apresentou uvas que geraram suco com maior
teor de compostos de interesse, coloragdo mais intensa e mais sélidos solu-
veis, sendo o sistema mais indicado para uvas ‘BRS Cora’, geralmente utili-
zada como uva tintureira.
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