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A Serra Gaucha é a mais importante regido viticola do Brasil, pois produz cerca
de 600 mil toneladas de uva anuais, das quais 80% s&o de variedades
americanas e/ou hibridas. Em geral, sdo utilizadas para a elaboragao de vinho
de consumo corrente e de suco de uva. De fato, em 2009 processaram-se 207
mil toneladas de uva para a produgdo de suco, a maior parte destinada a
elaboragéo de suco concentrado a 65 °Brix, o qual é exportado para varios
paises. Mas, a producéo e a comercializagdo de suco de uva integral também
estdo aumentando. Isso porque ha uma crescente demanda por esse tipo de
produto em fungdo de suas propriedades nutritivas. Some-se a isso sua
importancia para a economia e para a fixagdo do homem a terra. Nesse
segmento vitivinicola inserem-se nichos para os sucos de uva elaborados a
partir de uvas cultivadas pelo sistema orgéanico. Assim, determinou-se a
composigao fisico-quimica de sucos Isabel, Concord e Bordd, elaborados com
uvas cultivadas pelo sistema organico. Para isso, coletaram-se amostras de
sucos de uva dessas trés variedades, sendo que cada uma delas foi
representada por trés subamostras, as quais representaram produtos
originarios de diferentes viticultores. A elaboragdo dos sucos, entretanto, foi
feita com a mesma tecnologia e por um s6 vinicultor. As variaveis analisadas
foram solidos soluveis totais, densidade, acidez titulavel, acidez volatil, pH,
cinzas, antocianinas, intensidade de cor, matiz, indice de polifendis totais e
taninos. Os dados foram avaliados pela Anélise de Componentes Principais.
Os resultados mostram que houve discriminagdo entre os sucos das trés
variedades e que os componentes principais 1 e 2 representaram 77,42% da
variagéo total, mas seis outros também participaram dessa variacdo. As trés
subamostras de suco de uva Bordd discriminaram-se das subamostras dos
outros dois sucos por valores mais elevados de antocianinas, intensidade de
cor, indice de polifendis totais, taninos, °Brix e cinzas e mais baixos de matiz;
duas subamostras de suco de uva Isabel, por valores mais elevados de pH e
densidade e mais baixos de acidez titulavel; e duas de suco Concord, por
valores mais elevados de acidez titulavel e mais baixos de pH. Isso evidencia
que é possivel discriminar sucos de uva Isabel, Concord e Bordé com variaveis
de sua composigdo fisico-quimica relacionadas, principalmente, a agucar,
acidez e compostos fendlicos.
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