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INTRODUCAO

Do total de uva colhida no Brasil, cerca de 52% ¢é destinada ao mercado de uvas para
consumo in natura (MELLO, 2018), destacando-se duas regides de producio importantes: Sao
Paulo, onde predomina o cultivo de variedades de origem Americana (V. labruca), vendidas
principalmente para o mercado interno, e o Nordeste do Brasil, notadamente os municipios de
Petrolina no Estado de Pemambuco e Juazeiro no Estado da Bahia, regido denominada Submédio
do Vale do S&o Francisco, na qual a viticultura esta concentrada na espécie V. vinifera L. e em
cultivares apirénicas. A importancia deste segundo pdlo de producfo viticola brasileiro pode ser
observada pelos resultados obtidos com as exportagdo de uvas de mesa na ultima década, uma vez
que 99% dos volumes de uva exportados pelo Brasil sdo procedentes da regido do Submédio do
Vale do Sdo Francisco, atingindo 83,64 mil toneladas em 2017 (Aliceweb/MDIC, 2018). A cadeia
da uva gera também grande nimero de empregos para a regido semiarida do Nordeste brasileiro,
cerca de 30.000 empregos diretos, sendo esta fruta um dos principais pilares para o
desenvolvimento econémico do Submédio do Vale do Sao Francisco.

Nos ultimos anos, os produtores de uvas de mesa do Submédio do Vale do Sdo Francisco
vem buscando introduzir novas cultivares de uvas na regifio, com melhores caracteristicas
agronomicas, maiores produtividades associadas a duas safras por ano e com menores riscos de
danos pds colheita, como rachadura de bagas, portanto, aumentando a rentabilidade deste
agronegodcio. Neste sentido, com o objetivo de apoiar as pesquisas do Programa de Melhoramento
de Uva da Embrapa, que visam a selecfio e adaptagio de novas cultivares de videira para consumo
in natura, este trabalho avaliou a aceitacdo de sele¢Ses avangadas de uva sem semente junto aos

consumidores.

MATERIAL E METODOS
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Para este trabalho foram selecionadas seis gendtipos de uva de mesa, sendo quatro deles
ainda nfo registrados, sele¢Oes avangadas CPATSA 15.03, 15.04, 15.05 e 15.06, e duas cultivares
comerciais (Sugar Crisp® e BRS Clara), a primeira desenvolvida pela empresa International Fruit
Genetics (IFQG), na California, Estados Unidos, e a segunda pelo programa de Melhoramento
Genético de Embrapa (CAMARGO et al., 2003). Todos esses genotipos apresentam bagas de
coloragdo verde, e nenhum deles contém sementes (apirénicos). As uvas foram colhidas em de 02
de abril de 2019 em uma area comercial na fazenda Nova Neruda, em Petrolina, PE, quando
atingiram teores de sélidos soluveis (SS) e acidez titulavel (AT) desejaveis e em conformidade com

padrdes comerciais (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios de teor de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT de

cultivares comerciais e sele¢cdes avancadas de uvas de mesa, Petrolina, PE, 2019.

Genétipos SS ("Brix) AT (%) SS/AT
Sugar Crisp® 16,9 0,32 52,4
Selegdo 15.03 16,8 0,52 32,5
Selegdo 15.04 15,0 0,54 27.8
Selegdo 15.05 15,1 0,50 30,5
Selegdo 15.06 16,7 0,47 353
BRS Clara 17,2 0,65 26.4

Apoés aprovaglo prévia em comité de ética em estudos e pesquisas com humanos (n°
0002/220514 CEDEP/UNIV ASF), quarenta e oito consumidores de uva de mesa foram solicitados
a observar a aparéncia dos cachos de cada genétipo e entfo a provar as bagas, avaliando também o
quanto gostaram ou desgostaram das cultivares com relacio a aceitagdo do sabor, textura e
impressdo global, utilizando a escala hedénica tradicional de nove pontos (1=desgostei
extremamente; 5= nem gostei/ nem desgostei; 9=gostei extremamente). Na mesma sessdo, 0S
voluntarios também analisaram a intensidade de dogura, acidez e crocancia das bagas dos diferentes
gendtipos utilizando escala nfio estruturada de nove centimetros), ancorada nos extremos com 0s
termos “pouca” e “muita” (HUSSON et al.,2001), e responderam sobre a intengdo de compra caso
encontrassem essas uvas a venda utilizando a escala do Teste de Inten¢do de Compra citada por

Meilgaard et al. (2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 2 apresenta as médias de aceitagdio dos genotipos de uva de mesa avaliados com
relagdio a aparéncia, sabor, textura e impressdo global. A cultivar Sugar Crisp® e as selegdes
avancadas (15.03, 15.04, 15.05 e 15.06) foram bem aceitas entre os consumidores, recebendo notas
acima de seis, correspondente a “gostei ligeiramente” na escala heddnica de nove pontos, para

aparéncia, impressiio global, sabor e textura. Destacando a cultivar Sugar Crisp®, que obteve as
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maiores médias de aceitagdo, e apenas nio diferiu significativamente (p<0,05) das sele¢des 15.03 e
15.06 com relagfio ao sabor. O sabor dessas trés amostras (Sugar Crisp®, selegdes 15.03 e 15.06) foi
avaliado com notas variando de 6,8 a 7,5, entre “gostei moderadamente™ e “gostei muito” na escala
hedoénica utilizada. Esse resultado foi semelhante ao obtido por Biasoto e Lefio (2014) para a
aceitacfio do sabor da variedade Italia Muscat, uva que se destacou no teste com consumidores que
avaliou a aceitagdo de oito variedades de uvas de mesa de coloracio verde cultivadas no Submédio
do Vale do Sdo Francisco. Adicionalmente, o teste de intencdo de compra (Figura 1), revelou que as
selegdes avangadas e a cultivar Sugar Crisp®™ apresentaram boa intengfio de compra entre os
consumidores e a maior parte dos participantes (mais de 60%) respondeu que possivelmente ou
certamente comprariam essas uvas de mesa caso estivessem nas prateleiras dos supermercados. Em
contrapartida, os resultados da Tabela 2 e Figura 1, apontam que cultivar BRS Clara recebeu as
piores notas de aceitacdo com relagfio ao sabor, textura e impressio global, diferindo das demais
amostras e ndo obteve boa intencfo de compra, ja que a maior porcentagem dos consumidores
(63%) respondeu que possivelmente ou certamente no a comprariam se a encontrassem a venda.

Tabela 2. Resultado da avaliagdo dos gendtipos apirénicos de uva de mesa pelos consumidores em

relacfio a aceitagdo da aparéncia, impressdo global, sabor e textura.

Aceita¢ao!
Genétipos Aparéncia Impressio global Sabor Textura
Sugar Crisp 7.8a 7,7a 7,5a 7.9a
Selecdo 15.03 6,1cd 6,6b 6,8ab  7.3b
Selegdo 15.04 7,0b 6,8b 6,6b 7,0b
Selegdo 15.05 6,7bc 6,8b 6,8b 7.1b
Selegdo 15.06 6,1cd 6,6b 6,9ab  7.2b
BRS Clara 5,6d 5.4c 4.6¢ 5,4¢

lGenétipos com médias em comum em uma mesma coluna nfo diferem significativamente entre si segundo teste de

médias de Tukey (p<0,05).
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Figura 1. Resultado do teste de intengfio de compra dos gendtipos apirénicos de uva de mesa.
Nota-se que o perfil das quatro sele¢des avangadas € bem semelhante, conforme mostrado
na Figura 1, e diferencia-se pouco da cultivar Sugar Crisp®, que foi a amostra que se destacou em
dogura e crocancia. A cultivar Sugar Crisp® apresentou alta intensidade de dogura (6,0), crocancia

(7,0) e baixa acidez (2.0), enquanto a BRS Clara, que foi o gendtipo cujo perfil sensorial diferiu
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mais dos demais, mostrou-se moderadamente crocante (4,0) e acida (5,0), e pouco doce (3,0).
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Figura 2. Perfil sensorial dos gendtipos apirénicos de uva de mesa com relagio a intensidade de

dogura, acidez e crocancia, avaliados pelos consumidores.

CONCLUSOES

As variedades de uva de mesa langadas pela Embrapa apresentam-se como uma alternativa
economicamente mais viavel aos produtores brasileiros, ja que estdo acessiveis a todos e néo
apresentam restri¢des comerciais quanto ao volume e area cultivada como as cultivares estrangeiras.
Nesse sentido, essa pesquisa mostrou que as quatro selegdes avancadas desenvolvidas pelo
programa de melhoramento de uva da Embrapa (CPATSA 15.03, 15.04, 15.05 e 15.06), sdo
genotipos de uvas de mesa apirénicas de coloragdo da baga verde com bom potencial para serem
utilizadas comercialmente no Submédio do Vale do S#o Francisco, destacando as selegGes

CPATSA 15.03 e 15.06.
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