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RESUMO

Santa Catarina integra um importante produtor de uvas viniferas e também americanas,
das quais grande parte é destinado a elaboracéo do suco de uva por diferentes processos
de elaboragao, das quais fazem parte a Isabel Precoce, a Concord e a Bordd. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a composi¢cao quimica e realizar uma analise sensorial do suco
de uva elaborado a partir de trés variedades de uvas americanas: Concord, Isabel
Precoce e Bordd cultivadas em uma nova regido produtora de Santa Catarina. O suco foi
elaborado na cantina de microvinificagdo do Centro de Ciéncias Agroveterinarias. Apos
elaborado foram avaliados: sélidos soluveis, acidez total titulavel, pH, antocianinas totais,
polifendis totais, coloragdo do suco, além da analise sensorial. A variedade Bordd
mostrou-se ser a variedade com melhor composicdo quimica, apresentando maior
conteudo de sdlidos soluveis e antocianinas em comparagao com as variedades Concord
e Isabel Precoce. Na aceitacdo do consumidor final, através da analise sensorial,
observou-se que o suco de uva elaborado com a variedade Bordd foi o que mais agradou,
seguido pela variedade Isabel Precoce. No entanto, existe a possibilidade de corte entre
as variedades, podendo ser uma alternativa para melhorar a composi¢gao quimica a
aceitacdo do consumidor final.

Palavras chave: Vitis Labrusca, analise sensorial, Bordo.

ABSTRACT

Santa Catarina State is an important producer of grapes and also american grapes, much
of which is destined to the elaboration of grape juice by different elaboration processes,
which include Isabel Precoce, Concord and Bordb. The objective of this work was to
evaluate the chemical composition and to perform a sensorial analysis of the grape juice
elaborated from three varieties of american grapes: Concord, Isabel Precoce and Bordb
grown in a new producing region of Santa Catarina State. The juice was prepared in the
microvinification laboratory of the Agroveterinary Sciences Center (CAV/UDESC). After
elaboration were evaluated: soluble solids, titratable total acidity, pH, total anthocyanins,
total polyphenols, juice coloration, besides sensory analysis. The variety Bordé showed to
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be the variety with better chemical composition, presenting greater content of soluble
solids and anthocyanins in comparison with the varieties Concord and Isabel Precoce. In
the acceptance of the final consumer, through the sensorial analysis, it was observed that
the grape juice elaborated with the variety Bordb was the most pleasing, followed by the
Isabel Precoce variety. However, there is a possibility of cutting between the varieties, and
may be an alternative to improve the chemical composition and acceptance of the final
consumetr.

Keywords: Vitis Labrusca, sensory analysis, Bordo.

INTRODUGAO

O suco de uva pode ser classificado de acordo com o modo de elaboragdo e
composi¢gdo, como concentrado, reprocessado ou reconstituido, desidratado, integral e
adocado. Atualmente o suco de uva € um dos mais consumidos e esta em evidéncia

pelos inumeros beneficios proporcionados a saude.

De acordo com a Uniao Brasileira de Vitivinicultura (UVIBRA), no ano de 2016 a
comercializagcdo interna e externa de suco de uva beirou os 120 milhdes de litros.
Tradicionalmente, sua elaboracdo se da a partir de uvas americanas, da espécie Vitis
Labrusca cuja produgdo alcangou o volume um volume de 632 mil toneladas em 2015
(UVIBRA, 2016). Sua produgéo alcangou um incremento de 9,63% no ultimo ano, sendo o
maior aumento para suco de uva integral (20,54%) (MELLO, 2016). O suco integral, pode
ser obtido da uva por diferentes processos, sem a adicdo de acgucares € na sua
concentracdo natural (BRASIL, 2014). A composi¢cao quimica do suco pode alterar
dependendo da matéria-prima utilizada, a cultivar, o estado de maturagéo, tratamentos a
que a uva foi submetida e condigcbes climaticas (BRESOLIN et al., 2013).

Entre as variedades utilizadas, destaca-se a Bordd, que apresenta intensa matéria
corante, a Concord com caracteristicas de acucar e acidez interessantes, e a Isabel
precoce, uma mutagdo somatica que apresenta maturagdo antecipada cerca de 33 dias
em relagéo a cultivar Isabel (RIZZON & MENEGUZZO, 2007; CAMARGO, 2004). As
variedades de uva destinadas a producédo de suco devem ter bom rendimento em mosto,
adequada relacdo dogura/acidez, bom nivel de maturacdo e sanidade, além de possuir

um sabor que agrade ao consumidor (BRESOLIN et al., 2013).



Embora a concentragdo da produgéo de uvas seja no estado do Rio Grande do Sul,
o estado de Santa Catarina também apresenta sucesso no cultivo de uvas americanas.
Uma boa alternativa ao complemento da economia familiar, o suco de uva caseiro utiliza
um equipamento simples, denominado panela extratora (RIZZON, 2006). Deste modo, a
producdo de suco pode ser uma alternativa na diversificacdo da atividade, com baixo
custo de producéo.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composi¢céo quimica e realizar uma analise
sensorial do suco de uva elaborado a partir de trés variedades de uvas americanas:
Concord, Isabel Precoce e Bordd cultivadas em uma nova regido produtora de Santa

Catarina.

MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no municipio catarinense de Lages, no vinhedo
experimental do Centro de Ciéncias Agroveterinarias da Universidade do Estado de Santa
Catarina, sob as coordenadas 27° 48' 58" S e 50° 19' 34" W, 884m de altitude acima do
nivel do mar, durante a safra 2016/2017. A unidade de pesquisa foi implantada em agosto
de 2013, com espacamento de 3,00 m entre linhas e 1,50 m entre plantas, e sistema de
condugdo no sistema semi-latada, sendo avaliadas o suco de uva elaborado pelas
variedade Bordd, Isabel Precoce e Concord.

O clima é mesotérmico umido de acordo com a classificacdo de Kdppen e o tipo de
solo € Cambissolo, que se caracteriza por ter argila alta (432 g kg-1) E matéria organica
(67 g kg-1).

A colheita foi realizada dia 03 de fevereiro de 2017, a partir do acompanhamento
dos teores de sodlidos soluveis e acidez total titulavel, até sua estabilizacdo, sendo
colhidas 50 kg de uva de cada variedade avaliada.

A elaboragédo do suco ocorreu no Laboratério de Enologia do Centro de Ciéncias
Agroveterinarias da Universidade do Estado de Santa Catarina. O suco foi elaborado
seguindo protocolo descrito por Borges et al. (2011), onde os sucos foram elaborados
pelo processo caseiro com o0 equipamento conhecido por panela extratora a vapor. Foi

utilizada uma panela com capacidade para sete quilos e, apdés a extragcdo, o suco foi



engarrafado ainda quente, sendo, posteriormente, armazenado em geladeira para
conservacao.

A partir do suco, foram determinados o teor de sélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT) e pH, pelas metodologias oficiais da Organizag&o Internacional da Vinha e
do Vinho (OIV, 2009). O teor de sdlidos soluveis totais (SST) foi determinado através de
refratbmetro digital para agucar, modelo ITREFD-45, sendo os resultados expressos em
°Brix. A acidez total (AT) foi obtida através da titulagdo do mosto com solugao alcalina
padronizada de hidréoxido de sédio 0,1N, tendo azul de bromotimol como solugéo
indicadora e os resultados expressos em meq L. O potencial hidrogenidnico (pH) foi
registrado por meio de um potencidmetro marca Impac, apds calibragcdo em solugdes

tampdes conhecidas de pH 4,0 e 7,0.

A tonalidade e intensidade de cor 420, 520, 620 nm foram determinadas por
espectrofotometria, com um espectrofotdmetro UV-VIS (Biospectro - Modelo SP220). A
cor foi determinada pelo método de espectrofotometria, descrito por RIZZON (2010). O
extrato foi diluido na propor¢cao 1:10 e analisado em espectrofotdmetro nos comprimentos
de onda de 420 nm, 520 nm e 620 nm. A cor foi mensurada pelos parametros de
intensidade e tonalidade de cor, obtida através das formulas: Intensidade = 420 + 520 +
620 nm e Tonalidade = 420/520 nm.

A anadlise de polifendis totais (PT) no suco foi determinada pelo método de
espectrofotometria, descrito por Singleton & Rossi (1965), utilizando o reagente Folin-
Ciocalteu e o acido galico como padrao.

Para a analise de aceitagao dos produtos, foi realizada através de analise sensorial
foi feita por um grupo de 15 pessoas previamente treinadas e com experiéncia, sendo
avaliados os atributos: cor, aroma, sabor, corpo e global. Foram avaliados os atributos cor,
aroma, sabor, corpo e aceitacdo global das amostras de suco de uva, usando-se uma
escala heddénica de nove pontos, com extremidades denominadas desgostei muitissimo
(1) e gostei muitissimo (9) (VILLANUEVA et al., 2005). A analise sensorial no meio
enologico é o método mais completo e recomendado para se avaliar a qualidade de um
suco ou vinho, pois somente analises quimicas nao sao suficientes para caracterizagcao
(PEREIRA et. al, 2008).



O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado e as variaveis
foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e quando detectadas efeitos de
tratamento, procedeu-se o teste de comparagdo de médias pelo Teste Tukey a 5% de

probabilidade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A composigao quimica dos sucos elaborados pelas trés variedades de uva: solidos
soluveis, acidez total titulavel, pH, teor de solidos soluveis e antocianinas sdo apresentada
na Tabela 1. De acordo com os resultados observados, a variedade Bordb apresentou o
maior teor de sdlidos soluveis totais, seguido das variedades Isabel Precoce e Concord.
No entanto, para a variavel acidez total titulavel, a variedade Bordd, foi a que apresentou
maior valor. Este resultado difere do encontrado por Rizzon & Link (2006) comparando

suco de uva elaborados com as variedades Bordd, Isabel e Concord da Serra Gaucha.

Tabela 1. Conteudo de sdlidos soluveis (Brix), acidez total titulavel (meq L), pH,
polifendis totais e conteudo de antocianinas do suco de uva elaborado com as variedades
Concord, Isabel Precoce e Bordd, safra 2017, Lages/SC.

Variedade Solidos Acidez Total pH Polifendis Antocianinas
Concord 10,8 a 92,68 a 293 a 1681,2 a 80,51 a
Isabel Precoce 11,5b 109,38 b 299 b 1706,2 a 83,42 a
Bordo 12,1 ¢ 124,79 c 3,16 ¢ 1737,3 a 124,74 b
CV (%) 0,86 2,15 0,37 4,44 14,89

*Médias seguidas da mesma letra, na coluna, nao diferem entre si pelo teste Tukey com
5% de probabilidade de erro.
ns = nao significativo pela analise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade de erro.

De acordo com Mazza (1995), o conteudo de polifendis totais no suco varia de
acordo com a variedade da uva, com a maturidade, regides e praticas de cultivo das
mesmas. Entretanto, no presente estudo, ndo observou-se diferengas significativas entre
as variedades, o que pode ser justificado pela utilizagdo de variedades da mesma
espeécie, implantadas na mesma localidade e mesmas condigdes de cultivo.

Para a variavel conteddo de antocianinas, destaca-se com elevado teor a
variedade Bordd, com 124 mg L' (Tabela 1). Sua quantidade e estabilidade esta

diretamente relacionada com o pH das amostras, pois este exerce uma profunda



influéncia na cor das antocianinas, assim como na sua estabilidade, sendo mais estaveis
em solugdes acidas do que em neutras e alcalinas (MALACRIDA & MOTTA, 2006). Nesse
sentido, verifica-se que o suco de Concord, com o menor pH, apresentou menor
quantidade de antocianinas, sendo provavelmente, o com menor estabilidade. Ja para a
variedade Bordd observou-se o maior valor de pH, com 3,16, podendo este apresentar
maior estabilidade.

A tabela 2 apresenta os resultados referentes a coloragao dos trés sucos de uva
avaliados, bem como a intensidade e tonalidade de cor. Observou-se para a coloragao
420 nm e 620 nm, os maiores valores para os sucos elaborados com as variedades Bordd
e Isabel Precoce, enquanto para a coloracdo 520 nm nao observou-se diferencas entre os
sucos de uva avaliados (Tabela 2). Houve influéncia da variedade em relacdo a
intensidade de cor do suco, sendo o suco elaborado com a variedade Bord6 o que
apresentou a maior intensidade de cor, sendo esta também correlacionada ao maior
conteudo de antocianinas totais. Para a variavel tonalidade de cor ndo foram observados

diferencgas estatisticamente significativas entre as variedades avaliadas (Tabela 2).

Tabela 2. Coloragédo (420 nm, 520 nm e 620 nm), intensidade de cor (420+520+620) e
tonalidade de cor (420/520) do suco de uva elaborado com as variedades Concord, Isabel
Precoce e Bordd, safra 2017, Lages/SC.

Cor Intensidade de Tonalidade de
Variedade
420nm 520 nm 620 nm Cor Cor
Concord 423 a 6,23 a 1,11 a 11,86 a 0,670 a
Isabel Precoce 4 3 ab 6,44 a 1,39b 11,95 a 0,680 a
Bordo 501b 6,59 a 1,48 b 12,77 b 0,760 a
CV (%) 7,36 3,65 7,23 2,14 9,48

*Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey com
5% de probabilidade de erro.
ns = nao significativo pela andlise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade de erro.

Quanto a aceitacdo do produto, realizado através de analise sensorial, os

resultados | sdo apresentados na tabela 3.



Tabela 3. Valores hedbnicos médios para os atributos de cor, aroma, sabor, corpo e
aceitacao global obtidos no teste de aceitagdo das amostras de suco de uva, safra 2017,
Lages/SC.

Atributos
Variedade
Cor Aroma Sabor Corpo Global
Concord 6.50 a 6,00 a 6.21 a 6.28 a 6.42 a
Isabel Precoce 714 a 6.71 a 7.21 ab 7.00 a 7.07 ab
Bordo 821 b 7.28 a 742D 7.07 a 771Db
CV (%) 15,62 26,36 16,67 17,83 17,92

*Médias seguidas da mesma letra, na coluna, n&o diferem entre si pelo teste Tukey com
5% de probabilidade de erro.
ns = ndo significativo pela analise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade de erro.

Nao houveram diferencas significativas para os atributos sensoriais de aroma e
corpo para os trés sucos de uvas avaliados. No entanto, de modo geral, os atributos
sensoriais avaliados sao liderados pela cultivar Bordd, que apresentou a maior
intensidade de colorag&o, e as maiores notas de aroma, sabor e corpo, demonstrando
que um suco de uva com maior intensidade de coloragdo, maior potencial aromatico e
com maior presenga de corpo e sabor € mais atrativo ao consumidor. Resultados
semelhantes foram obtidos por Pereira et. al (2008), em que o suco da variedade Concord
cultivada em Minas Gerais alcangou tonalidade insatisfatéria, sendo julgado como
vermelho-tijolo, sendo que o ideal € o vermelho-violaceo, resultado obtido pelo suco da
Bordd da mesma regido. No aspecto global os sucos de uva elaborados com as
variedades Borddé e Isabel Precoce recebem as maiores notas, 7,71 e 7,07
respectivamente, e a menor nota foi dado ao suco de uva elaborado com a variedade
Concord, recebendo 6,42 (Tabela 3).

Embora a variedade Concord tenha apresentado os menores valores na avaliagao
sensorial, ainda € uma variedade bastante presente nos cortes dos sucos elaborados,
pois apresenta uma menor acidez. Essa caracteristica € um fator a ser levado em
consideracao, visto que o equilibrio e a estrutura dos sucos sao baseados sobre a relagao
acucar/acidez (PEREIRA et al., 2008).



CONCLUSAO
O suco de uva elaborado com a variedade Bordé cultivada em Lages, SC, foi o que
apresentou os maiores teores de solidos soluveis e acidez total titulavel, intensidade de
cor e antocianinas totais.
Para a avaliacdo sensorial do suco de uva, o suco elaborado com a variedade
Bordd destacou-se nos atributos cor, sabor e aspecto global. A variedade Concord foi a

que apresentou menor aceitagao do consumidor nos atributos avaliados.
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