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INTRODUCAO

As cultivares Vitis labrusca e seus hibridos constituem a base da producdo de suco de uva
no Brasil e representam mais de 85% do volume de uvas industrializadas no pais (CAMARGO, et
al., 2005). Com relacdo a producdo de uvas e a elaboracdo de sucos, 0s aspectos mais importantes a
serem considerados para a escolha da cultivar sdo a adaptacdo as condicbes edafocliméticas,
compatibilidade com o porta-enxerto, bem como produtividade e qualidade das uvas (GUERRA ;
TONIETTO, 2003). Os teores de solidos sollveis totais (°Brix) e acidez total devem estar
balanceados nas uvas para garantir equilibrio gustativo nos sucos, além da importancia dos
compostos fenolicos, principalmente antocianinas, que dardo origem a coloragdo em sucos tintos
(PEREIRA et al., 2008; PEZZI; FENOCCHIO, 1976). Os protocolos de elaboragdo, como
temperatura e tempo de extracdo, podem influenciar de maneira decisiva a composicdo e a
qualidade dos sucos, sendo fundamental para garantir qualidade aos produtos obtidos (RIZZON et
al., 1998).

A elaboracdo de sucos de uvas na regido do Vale do Submédio Sao Francisco é recente, cuja
atividade deve ser incrementada, com novas iniciativas de produtores de uvas de mesa e manga, que
estdo plantando uvas para sucos. Neste sentido, este trabalho teve por objetivo avaliar a influéncia
da época de colheita, do porta-enxerto e da variedade sobre as caracteristicas fisico-quimicas dos
sucos de uva elaborados no Nordeste do Brasil.

MATERIAL E METODOS
O trabalho foi desenvolvido com videiras cvs. Isabel Precoce (V. labrusca) e BRS Cora
(Muscat Belly A x H. 65.9.14) em area experimental da Embrapa Semiarido em Petrolina-PE. As
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videiras estdo conduzidas em sistema latada, enxertadas sob os porta-enxertos ‘IAC 572-Jales’ e
‘IAC 313-Tropical’e irrigadas por gotejamento, tendo sido plantadas em 2008.

Apbs as colheitas, realizadas em marco (safra 1) e em setembro (safra 11) de 2010, as uvas
foram levadas para a Planta Piloto de Elaboragdo de Suco de Uva da Embrapa Semiarido, onde
foram elaborados pelo método da extracdo a vapor, em suqueiras com capacidade de 20 Kg, com
extracdo a 75-80°C por 60 minutos, em triplicata. O rendimento foi de 60%, sendo adicionados ao
volume final de 12 L diéxido de enxofre (80 mg.L™) como conservante. Em seguida o suco foi
envasado a quente em garrafas de vidro de 500 mL com tampas rosqueaveis. Apds 30 dias de
engarrafados, os sucos foram submetidos as seguintes analises fisico-quimicas: pH, acidez total e
volatil, sélidos soluveis totais (°Brix), teor alcodlico, indice de polifenois (I-280nm), indice de cor
(420nm, 520nm, 620nm), antocianinas totais e tonalidade. As determinacdes foram realizadas em
triplicata e os resultados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e teste de
média de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o software estatistico SAS versao 9.1.3

(Statistical Analysis System®).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta a composicdo fisico-quimica dos sucos elaborados com a variedade
‘Isabel Precoce’ sobre os porta-enxertos ‘lAC 572-Jales’ e ‘IAC 313-Tropical’ de uvas colhidas em
dus épocas em 2010 (em marco-safra | e em setembro-safra I1). Observa-se que para a maioria dos
parametros avaliados apresentaram diferencas significativas (p<0,05) entre 0s sucos.
Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas dos sucos de uvas ‘Isabel Precoce’ sobre os porta-

enxertos ‘1AC 572-Jales’ e ‘IAC 313-Tropical’, produzidos no Vale do Submédio Séo Francisco.

Cultivar/ Porta-enxerto/ Safra

A Isabel / Isabel / Isabel / Isabel /
Parametros IAC 572/ IAC 572/ IAC 313/ IAC 313/
Safra | Safra Il Safra | Safra Il
pH 3,3+0,00° 3,3+0,00° 3,3+0,00° 3,4 +0,00°%
Sélidos Soltveis Totais (°Brix) 15,7 £0,10° 14,8 + 0,06° 15,0 + 0,00° 15,5 +0,00°
Teor alcodlico (°GL) 0,00 + 0,00° 0,00 + 0,00° 0,17 + 0,00° 0,13 +0,00°
Acidez Total (meq. L™) 90,7 + 0,00° 92,0 +0,00° 80,0 + 0,00 104,0 + 0,00
Acidez volatil (meq. L™) 1,0 £ 0,00° 1,3+0,09° 0,2 +0,04° 1,2 +0,03°
indice de polifendis (1-280 nm) 41,9 +1,00° 41,6 +0,47° 49,8+ 0,17° 46,9 + 0,06°
indice de cor 7,5+ 0,15° 7,1+0,07° 10,9 + 0,072 10,0 + 0,09°
Antocianinas totais (mg.L™) 201,8 £6,72° 392,8 + 4,56° 412,6 +11,73° 420,2 +7,73°
Tonalidade 0,77 +0,07° 0,66 + 0,02° 0,75 + 0,00° 0,73 +0,00°

* Médias seguidas da mesma letra na mesma linha nédo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
- 2 -O pH apresentou variagcdo somente para o0 suco BRS Cora sobre o porta-enxerto

IAC 313 na safra Il de 2010 (3,4), enquanto que para o0s outros os valores foram semelhantes (3,3).
Os teores de solidos solUveis totais apresentaram variagdes importantes, sendo que 0s maiores
valores foram encontrados nos sucos Isabel sobre IAC 572, na safra | (15,7 °Brix), enquanto que 0s
menores valores foram encontrados também nos sucos Isabel em IAC 572, mas na safra Il de 2010

(14,8 °Brix). Para os sucos do porta-enxerto IAC 313, a segunda safra apresentou os maiores
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valores (15,5 °Brix), quando comparada com a primeira de 2010 (15,0 °Brix), que pode ser
explicado pela influéncia do porta-enxerto. Os valores de teor de agUcar, teor alcoolico e acidez
volatil nos sucos estao dentro dos limites estabelecidos pela legislacao brasileira (BRASIL, 2004).

Os valores de acidez total variaram bastante em funcdo dos fatores avaliados, sendo que 0s
maiores valores foram determinados nos sucos da segunda safra, no porta-enxerto IAC 313 (104,0
meg. L), enquanto que os menores valores foram determinados nestes mesmos sucos, N0 mesmo
porta-enxerto, da safra | (80,0 meq. L™).

Em relacdo aos compostos fendlicos, o indice de polifendis totais foi superior para 0s sucos
de uvas de videiras enxertadas no porta-enxerto IAC 313 nas duas safras, quando comparados aos
valores dos sucos de uvas de videiras do porta-enxerto IAC 572. Os maiores valores foram
determinados para os sucos da safra 1. As respostas foram semelhantes para as antocianinas, em
relacéo aos porta-enxertos, sendo que 0s maiores valores foram observados nos sucos de uvas das
videiras sobre o IAC 313 (412,6 e 420,2 mg.L™, para as safras | e I, respectivamente). Neste caso,
0 porta-enxerto menos vigoroso (IAC 313) proporcionou 0s maiores valores de compostos
fenolicos, em funcdo do IAC 572, de maior vigor. O vigor do porta-enxerto tem sido demonstrado
influenciar fortemente a composi¢do fendlica de uvas e consequentemente de sucos e vinhos
(REYNIER, 2007).

A Tabela 2 apresenta os resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos sucos da variedade
‘BRS Cora’ sob os porta-enxertos ‘IAC 572-Jales’ e ‘IAC 313-Tropical’, também elaborados com
uvas da | e Il safra de 2010. Os parametros fisico-quimicos avaliados em geral apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) entre os sucos com relacdo as safras e porta-enxertos.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas dos sucos de uvas ‘BRS Cora’ sobre 0s porta-enxertos
‘IAC 572-Jales’ e “IAC 313-Tropical’, produzidos no Vale do Submédio Sao Francisco.

Cultivar/ Porta-enxerto/ Safra

A BRS Cora/ BRS Cora/ BRS Cora/ BRS Cora/
Parametros IAC 572 / IAC 572 / IAC 313/ IAC 313/
Safra | Safra ll Safra | Safra Il

pH 3,5+ 0,00 3,4 +0,00° 3,4 +0,00° 3,4 +0,00°
Sélidos Soltveis Totais (°Brix) 17,3+ 0,06° 14,3 +0,00° 15,5 +0,00° 12,0 +0,00°
Teor alcodlico (°GL) 0,00 + 0,00° 0,22 + 0,00 0,11 +0,00° 0,18 + 0,00
Acidez Total (meq. L™) 118,7+0,00° 122,7 + 0,00 88,0 + 2,3¢ 108,0 + 0,00°
Acidez volatil (meq. L™) 1,2 +0,00° 1,3 +0,00° 1,3+ 0,06 1,2 +0,00°
indice de polifendis (1-280nm) 58,7 + 1,76° 79,1+ 1,74° 65,4 +0,12° 61,1 + 2,99°
indice de cor 8,3 +0,04° 16,3 + 0,00* 8,0 + 0,09 10,6 + 0,02°
Antocianinas totais (mg.L™) 419,5 + 4,39° 876,9 + 7,76° 574,5 + 8,18° 637,2 + 14,38"
Tonalidade 1,06 + 0,00° 0,80 +0,01° 0,93 +0,02° 0,65 + 0,00°

* Médias seguidas de mesma letra na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

As respostas dos sucos BRS Cora quanto & composicdo quimica, em funcdo dos porta-
enxertos e das safras, foram diferentes quando comparados com os sucos de Isabel Precoce, para as
mesmas variaveis. Os valores de pH e solidos sollveis totais (°Brix) foram superiores na safra I,

para o porta-enxerto IAC 572 (3,5 e 17,3 °Brix, respectivamente). Os sucos da safra | apresentaram
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os maiores valores de (°Brix) do que aqueles da safra Il, independentemente do porta-enxerto
utilizado. Os teores de alcool e acidez volatil estiveram abaixo do limite maximo permitido pela
legislacdo.
Os sucos elaborados a partir de uvas das videiras sobre o porta-enxerto IAC 572 apresentaram 0s
maiores valores de acidez total, em relacdo aqueles se uvas do porta-enxerto IAC 313.

Em relacdo aos compostos fenolicos, as respostas também foram diferentes entre os sucos de
Isabel Precoce e BRS Cora, em funcdo dos porta-enxertos e das safras. Os sucos BRS Cora
apresentaram os maiores valores de antocianinas totais nos porta-enxertos IAC 572 e IAC 313, na
safra do segundo semestre (safra 1), com valores de 876,9 mg.L™ e 637,2 mg.L™?, respectivamente.

CONCLUSOES

O porta-enxerto utilizado e a data da colheita das uvas e elaboracdo influenciaram a
composicao analitica dos sucos, em funcdo das variedades. Para os sucos de Isabel Precoce, 0 porta-
enxerto ‘lIAC 313- Tropical’ possibilitou a obtengdo dos teores mais elevados de indice de
polifendis e antocianinas totais, enquanto que para os sucos de BRS Cora, independente do porta-
enxerto, a safra do segundo semestre de 2010 possibilitou os maiores valores destes compostos.

Os sucos de uvas elaborados a partir das cultivares Isabel Precoce e BRS Cora possuem bom
potencial enoldgico, com bom equilibrio entre aglcares e acidos, contendo em geral niveis

adequados de compostos qualitativos, podendo ser utilizados comercialmente na regido.
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