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Resumo

A variedade destinada a producao de suco de uva deve reunir algumas
caracteristicas béasicas: bom rendimento em mosto, adequada relacao
docura/acidez, aroma e sabor agradaveis e bem definidos, além de
estadio de maturacao adequado e sanidade. O presente trabalho teve
como objetivo analisar e caracterizar o mosto e o suco de uva das
variedades BRS-Cora e Isabel Precoce nas condicdes do Submédio do
Vale do Sao Francisco na segunda safra de 2009 que, depois de colhidas
e transportadas para a Embrapa Semiarido, permaneceram a 10° por 24
horas, para a retirada do calor de campo. No processamento, foram
colhidas amostras para a determinacao de pH, sélidos sollveis totais,
peso e volume de 100 bagas. Os cachos foram desengacados e a
extracao do suco foi realizada através de vapor a 75-80 °C, utilizando
suqueira caseira. Os sucos foram pasteurizados, corrigidos, engarrafados
e analisados ap6s 30 dias. A concentracao de sélidos sollveis totais foi
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maior no mosto do que no suco para as duas variedades. Nao houve
diferenca com relacao ao pH tanto para o mosto quanto para o suco. A
relacdo SST/AT permaneceu dentro dos valores exigidos pela legislacdo
brasileira.

Palavras-chave: Vitis labrusca, analises quimicas, qualidade do suco.

Introducéo

Suco de uva é definido pela legislacao brasileira como sendo a bebida
nao fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da uva sa,
fresca e madura, através de processo tecnolégico adequado, ou do
mosto sulfitado, ou concentrado sendo tolerada a presenca de alcool
etilico até no maximo 0,5% v/v. O suco de uva é constituido
principalmente de 4gua (81% a 86%). Em ordem decrescente de
quantidade, aparecem os acucares, glicose e frutose, que estdao em
quantidades equivalentes. A quantidade de aclcares presentes no suco
depende da cultivar, solo, clima e do nivel estadio de maturagao da uva.
Estao presentes ainda, os acidos maélico, tartérico e citrico, que
determinam a caracteristica 4cida no suco e estimulam a producao de
saliva e de suco gastrico, e por consequéncia favorecem o apetite. Em
quantidades menores encontram-se ainda minerais, polifendis,
substancias nitrogenadas e vitaminas (PEREIRA, 2001; VENTURINE
FILHO, 2005).

A variedade destinada a producao de suco de uva deve reunir algumas
caracteristicas basicas: bom rendimento em mosto, adequada relacao
docura/acidez, aroma e sabor agradavel e bem definido, além de estadio
de maturacado adequado e sanidade (RIZZON et al., 1998).

As cultivares de Vitis Labrusca e seus hibridos constituem a base da
producao de suco e vinhos de mesa no Pais e representam mais de 85%
do volume de uvas industrializadas no Brasil (CAMARGO et. al., 2005). A
producao de suco possui maior destaque nos estados do Rio Grande do Sul
e Parand, enquanto no Vale do Sao Francisco esta atividade comercial
estd comecando. A regiao possui o diferencial da producao de mais de
uma safra anual, o que permite a colheita de uvas e a elaboracao de sucos
o ano todo. Dentre as variedades utilizadas para elaboracao do suco de
uva, foram escolhidas para estudo a ‘BRS Cora’ e a ‘Isabel Precoce’.

A comercializacao de suco de uvas vem crescendo no Pais, com
destaque para os integrais. O suco de uvas integral, em 2007,
apresentou um aumento de 19,46%, enquanto que o suco concentrado
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cresceu 10,51 %. Foram comercializados mais de 18 milhdes de litros de
suco integral e 128 milhdes de litros de suco concentrado, com aumento
de 19,46% e 10,51%, respectivamente (MELLO, 2007).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi caracterizar o mosto e o suco
de uva das variedades BRS Cora e Isabel Precoce nas condicdes do
Submédio do Vale do Sao Francisco.

Material e Métodos

As uvas das variedades Isabel Precoce e BRS Cora foram provenientes da
segunda safra de 2009, implantadas em uma vitivinicola localizada em
Santa Maria da Boa Vista, PE. As plantas estavam conduzidas em latada,
no espacamento 2 m x 3 m, enxertadas sobre o porta-enxerto ‘IAC-572’
e irrigadas por gotejamento. Foram colhidos 20 kg de uvas de cada
variedade e levados ao Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido
para o processamento. Os cachos passaram por um desengace manual,
coletando-se em seguida trés repeticoes de 100 bagas, para avaliacdo do
mosto, analisando-se: peso de 100 bagas (g), volume de mosto (mL), pH,
sélidos sollveis totais (°Brix) e acidez total titulavel (meq/L).

O suco foi elaborado pelo método caseiro de extracao a vapor,
utilizando-se uma suqueira com capacidade para 20 kg. As bagas
sofreram aquecimento durante 1 hora, em temperatura entre 75 °C a 80
°C. Ao final, mediu-se o volume obtido e adicionou-se diéxido de enxofre
(S0,). Em seguida, o suco foi engarrafado quente e pasteurizado,
procedimentos realizados visando aumentar o periodo de conservacao.
Apés 30 dias, foi realizada a avaliacdo das seguintes variaveis: pH,
sélidos sollveis totais (°Brix), densidade (g/L), acidez total (g/L de acido
tartérico) e volatil (g/L de &cido acético), SO, livre e total (g/L). O teor
de sélidos sollveis totais foi obtido através da leitura em refratébmetro
de campo com correcao automatica de temperatura, expresso em °Brix.
A acidez total titulavel foi analisada através de método de titulometria
de neutralizacdo com NaOH 0,1 N em 50 ml de 4gua destilada e 5 mL do
suco, até atingir pH 8,2. O pH foi avaliado em suco puro usando-se
peagametro digital, previamente calibrado com solucdes tampao de pH 7
e 4. S0, livre e o total foram determinados por volumetria de oxi-
reducao, utilizando iodo 0,02 N como titulante. A acidez volatil foi
analisada segundo o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento
(MAPA), procedimentos de analises em vinhos (MAPA, 2009). A
densidade foi medida utilizando uma balanca Hidrostatica.
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Resultados e Discussao

O teor de sélidos sollveis totais (SST) foi maior no mosto do que no suco
para as duas variedades, devido a sua diluicdo no vapor da dgua utilizada
durante o processo de aquecimento e extracdo (Tabelas 1 e 2). As uvas
da variedade BRS Cora apresentaram maiores valores de SST e acidez
total e menor relacdo SST/AT que as uvas da variedade Isabel Precoce.
Os sucos de uva da variedade BRS Cora tiveram maiores teores de
acUcares e acidez que os sucos da Isabel Precoce, o que demonstra
diferentes respostas das variedades as condicOes edafo-climaticas da
regido (REYNIER, 2007). O teor de sélidos sollveis totais indica,
aproximadamente, a quantidade de agucares existente no fruto
(CHITARRA et al., 1981).

Tabela 1. Valores médios de pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez
total titulavel (ATT) e relacdao SST/ATT do mosto de uvas das
variedades Isabel Precoce e BRS Cora, colhidas na segunda safra de
2009.

Variedade pH SST (°Brix) Acidez total (meq/L) SST/AT
Isabel 3,43a 18,87b 7.20b 19,6ba
BRS Cora 3,40a 20,53a 9,30a 16,53b

*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi
aplicado o Teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Tabela 2. Médias das andlises do suco de uva, produzido na segunda
safra de 2009, em Santa Maria, PE.

Variaveis ‘Isabel Precoce’ SST (°Brix)
pH 3,50a 3,53a
°Brix 13,10b 14,87a
Densidade a 20 °C (g/L) 1,0563a 1,0627a
Ac. Total (g/L Acido tartarico) 6,50b 7,46a
Av. Volatil (g/L Acido acético) 0,043a 0,027a
SST/AT 14,88a 15,00a
SO2 livre (g/L) 0,926a 0,933a
SO2 total (g/L) 1,300a 1,260a

*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi
aplicado o Teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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Com relacao a acidez total titulavel (ATT), ndo existem limites impostos
pela legislacdo. Ao comparar o mosto e o suco das duas variedades,
verificou-se que a BRS Cora apresentou acidez total titulavel mais alta
do que a Isabel Precoce, tratando-se de uma caracteristica genética. A
relacdo SST/AT representa o equilibrio entre o gosto doce e o acido
(PEZZI; FENOCCHIO, 1976). No mosto e no suco, verificou-se que nao
houve diferenca entre as variedades, estando dentro dos limites
estabelecidos pela legislacao brasileira — entre 15 e 45. Ndo houve
diferenca entre o pH do mosto das duas variedades, mas houve um
aumento durante o processo de elaboracao. De acordo com Peynaud
(1997), o pH estéa relacionado as caracteristicas gustativas dos sucos e
pode ser influenciado principalmente pela variabilidade genética das
diferentes cultivares utilizadas e pelo processamento.

A acidez volatil dos sucos nao diferiu entre si e esta dentro dos limites
determinados pela legislacao, que é de minimo de O e maximo de 8,0
meq/L ou 0,48 g/L de acido acético. Os valores baixos garantem a
qualidade do suco e do processo de elaboracao, indicando que nao
sofreram nenhuma alteracao indesejada.

Conclusoes

As variedades Isabel Precoce e BRS Cora possuem potencial para serem
exploradas comercialmente na regiao para a elaboracao de sucos de
uvas integrais, podendo ser também usadas alternativas, como suco
concentrado ou reconstituido, uma vez que as variedades apresentaram
bom equilibrio aclcar/acidez, proporcionando a obtencao de sucos com
qualidade e tipicidade.
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