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RESUMO

Com o aumento do consumo de suco de uva integral no pais, ha a necessidade de
se explorar novas cultivares para processamento, bem como novas regides de
cultivo. Dessa forma, a ‘BRS Magna’ torna-se uma alternativa para novos e
tradicionais viticultores, a fim de diversificar sua renda com o processamento de
suco de uva. Portanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar a cultivar de videira ‘BRS
Magna’, cultivadas em Sao Manuel, SP. O parreiral foi instalado na Fazenda
Experimental de Ensino, Pesquisa e Producdo de Sido Manuel, Sdo Paulo,
pertencente a Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Campus de Botucatu
FCA/UNESP. A elaboragcdo do suco e as avaliacbes foram realizadas no
Laboratério de Bebidas do Departamento de Producédo Vegetal da FCA/UNESP e
no laboratério de Quimica e Bioquimica Vegetal do Departamento de Quimica e
Bioquimica do Instituto de Biociéncias do IBB/UNESP, em Botucatu-SP, no periodo
de agosto de 2019 a dezembro de 2020. Avaliou-se a cv. BRS Magna enxertada
sobre o porta-enxerto IAC 766 ‘Campinas’ quanto a duracdo dos estadios
fenoldgicos; producéo e produtividade; caracteristicas fisicas de cachos, engagos
e bagas; como também sodlidos soluveis (SS); pH; acidez titulavel (AT) e indice de
maturagao. Para o suco foram analisadas as antocianinas monomeéricas totais, os
polifendis totais e os flavonoides totais e cor. Houve efeito significativo em relagcéo
ao tempo de armazenamento do suco integral de uva, sendo alternativa para a
elaboragao de suco concentrado ou para producédo de bebida mista de frutas. O
suco de uva da cultivar BRS Magna apresentou reducao significativa de seus
compostos bioativos em torno dos 90 dias, porém ainda sendo viavel para
consumo.

Palavras-chave: Vitis; uva hibrida; uva para processamento; tempo deprateleira;
compostos fendlicos.






ABSTRACT

With the increase in the consumption of whole grape juice in the country, there is
a need to explore new cultivars for processing, as well as new crop regions. That
way, 'BRS Magna' becomes an alternative for new and traditional winemakers, in
order to diversify their income with the processing of grape juice. Therefore, the
objective of this work was to evaluate the grapevine cultivar 'BRS Magna', cultivated
in Sdo Manuel, SP. The vineyard was installed at the Experimental Farm for
Teaching, Research and Production of Sdo Manuel, Sdo Paulo, belonging to the
School of Agriculture, Campus de Botucatu FCA/UNESP. The development of the
juice and the analysis were performed at the Beverage Laboratory of the Plant
Production Department at FCA/UNESP and in the Chemistry and Plant
Biochemistry Laboratory of the Chemistry and Biochemistry Department of the
Biosciences Institute of IBB/UNESP, in Botucatu-SP, from December 2019 to
August 2020. The BRS Magna variety grafted onto the IAC 766 'Campinas'
rootstock was evaluated for the duration of the phenological stages; production and
productivity; physical characteristics of bunches, stalks, and berries; and soluble
solids (SS), pH, titratable acidity (TA), and maturation index. For the juice were
analyzed: total monomeric anthocyanins, total polyphenols and total flavonoids, and
color. There was a significant effect in relation to the storage time of the whole grape
juice, being an alternative for the preparation of concentrated juice or for the
production of a mixed fruit drink. The grape juice of cultivar BRS Magna showed a
significant reduction in its bioactive compounds around 90 days.

Keywords: Vitis; hybrid grape; grapes for processing; shelf life; phenolic
compounds.
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INTRODUCAO GERAL

No Brasil, a viticultura esta distribuida por quase todo o territério nacional,
abrangendo desde o Rio Grande do Sul ao Rio Grande do Norte (JAGUARIBE et
al., 2018). Essa ampla distribuicao foi permitida por meio do desenvolvimento de
novas tecnologias, possibilitando que as uvas, normalmente cultivadas em regides
de clima temperado, também pudessem ser cultivadas em regides tropicais e

subtropicais.

A producao total de uvas no Brasil, em 2019, foi de 1.445.705 toneladas,
sendo 9,20% inferior a produgao do ano anterior, tendo a regido sul, como a maior
produtora, responsavel por 53,53% da produgdo nacional. O Rio Grande do Sul
destaca-se na regido sul, com uma produgédo de 666.423 toneladas. Em seguida
destaca-se a regido nordeste, com 34,46% da produgédo, com destaque para os
estados de Pernambuco e Bahia, com producgdes equivalentes a 420.830 e 74.142
toneladas, respectivamente (IBRAVIN e UVIBRA, 2020). A regido sudeste foi
responsavel por 11,70% da produgao nacional, destacando-se o estado de Sao
Paulo com a producao de 148.379 toneladas, ocupando a quarta posicao nacional
em termos de producao (IEA,2019). A maior parte da producédo desse estado, no
entanto, € de uvas para mesa, principalmente a cv. Niagara Rosada (Vitis labrusca
x Vitis vinifera) (MELLO; MACHADO, 2020).

As uvas sao classificadas como frutas nao climatéricas, ou seja, estas nao
possuem um pico de respiracdo apos a colheita, havendo a necessidade de serem
colhidas no ponto certo de maturagdao (MANICA; POMMER, 2006). A maturagéo
ideal das uvas destinadas ao processamento € definida, sobretudo, pela
quantificacdo do teor de solidos soluveis — minimo de 14° Brix (BRASIL, 2018),
acidos e os acgucares. Além dessas caracteristicas, a relacdo entre solidos
soluveis/acidez titulavel, mais conhecida como indice de maturagao, também é de
extrema importancia, sendo essa relacdo determinante para a sua palatabilidade
(GIL; PSZCZOLKOWSKI, 2007). A associacdo desses fatores, ajudam a melhor
delimitar o grau de maturacao das uvas (CARVALHO; CHITARRA, 1984).

Ao longo do processo de maturagdo, as uvas passam por alteragdes fisicase
bioquimicas. Sobre as mudancas fisicas, acontecem modificagcbes em sua cor,

textura e volume, além de amolecimento e o aumento de volume (GUERRA;

19



20

ZANUS, 2003). Ja nas mudangas bioquimicas, ocorre o aumento do teor de solidos
soluveis e a diminuicdo dos acidos organicos (CARVALHO; CHITARRA, 1984).
Todos esses fatores influenciam na qualidade da uva, e posteriormente na

qualidade do suco, amplamente vendido no setor varejista brasileiro.

Dessa forma, a adesao e elaboragdao do suco de uva, pelo setor viticola
desempenha importante papel na economia, agregando valor ao produto,
prologando seu tempo de comercializagao e difundido o produto em amplo territério
nacional. Mas para ser comercializado como suco de uva € necessario atender a
legislagédo brasileira, que define o suco integral de uva como uma bebida energética
nao fermentada, nao alcodlica, de cor, aroma e sabor caracteristicos, podendo ser
submetida a tratamentos para assegurar sua conservagao (RIZZON et al., 1998).

A producdo de sucos e vinhos fora do Brasil, principalmente na Europa,
onde encontram-se os tradicionais paises produtores, decorre principalmente com
cultivares de Vitis vinifera, ao contrario do que se verifica no pais, no qual a maioria
dos sucos sao elaborados com cultivares de Vitis labrusca e hibridas (LAGO-
VANZELA et al., 2011). Diante desse cenario, tanto as cultivares de Vitis labrusca
e hibridas estdo sendo absorvidas pelo mercado, sendo estas as principais
cultivares utilizadas para elaboragao de vinho de mesa e suco no pais. Em 2019, a
producao de suco de uva (integral e concentrado) foi de 184,54 milhdes de litros.
Em relagédo a quantidade de uvas produzidas, foram exportadas 1,69 mil toneladas
de suco concentrado (IBRAVIN e UVIBRA, 2020). Embora no estado deSao Paulo
apenas 1% da uva produzida destinem-se para o processamento, os viticultores
vém demonstrando interesse na implantacado de vinhedos com cultivares de uvas
americanas € hibridas para a elaboracédo de sucos e vinhos de melhor qualidade
(MELLO; MACHADO, 2020).

Nesse contexto, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria —
EMBRAPA, desenvolveu nos ultimos anos, novas cultivares de uvas hibridas para
elaboracdo de sucos e vinhos. A avaliacdo de novas cultivares com melhor
adaptacao ao clima tropical/subtropical e maiores terrores de sélidos soluveis € de
suma importancia, pois as atuais cultivares utilizadas para a produgao de suco
apresentam menor desempenho nessas areas (‘Bordd’ e ‘Concord’), assim como
ao baixo teor de sélidos soluveis (‘Bordd,” ‘Concord’ e ‘Isabel’), prejudicando o
setor industrial de processamento instalado nessas regides, ja que a produgao de

suco ainda € baseada na cultivar Isabel. Cultivar que possui baixo teor de SS,



encarecendo a produgao, visto que necessita de maior quantidade (kg) de uvas
para produzir a mesma quantidade de suco.

Uma das cultivares desenvolvidas pela Embrapa Uva e Vinho é a ‘BRS
Magna’. Resultado do cruzamento entre a ‘BRS Rubea’ x IAC 1398-21 (Traviu),
realizado em 1999, em Bento Goncalves, RS e langado em 2012. A ‘BRS Magna’
caracteriza-se por possuir uma ampla adaptacdo climatica, altos teores de
acgucares, acentuada coloragao violacea e uma 6tima qualidade para a producio
de suco (RITSCHEL et al., 2012). No intuito de assegurar a qualidade do suco
integral de uva, é necessario garantir seu correto armamento, uma vez que se a
bebida for exposta a altas temperaturas ou sofrer incorreta refrigeragéo, pode haver

depreciacéo do suco.

O armazenamento de bebidas necessita seguir um padrao para que nao haja
danos as garrafas, acarretando uma perda da qualidade das bebidas. Nas garrafas,
tanto o suco quanto o vinho deixam de estar em um ambiente oxidante e passam
a estar em um ambiente redutor, onde irdo desenvolver aroma terciario,ou de
envelhecimento. O tempo de envelhecimento do vinho depende do potencial de cada
um, podendo variar de alguns meses a muitos anos. No entanto, os sucos de uvas
nao possuem as mesmas propriedades do tempo de prateleiras dos vinhos, por
serem feitos a partir de uvas hibridas e Vitis labrusca, ndo desenvolvendo
caracteristicas desejaveis para o envelhecimento. Por esse motivo, vinhos varietais
de Vitis labrusca séo produzidos para serem consumidos "jovens" em sua maioria
(BOFFETTE, 2019).

Face ao exposto, o estudo objetivou avaliar o comportamento da 'BRS Magna'
em condigcdes subtropicais de cultivo, como também a sua aptiddo para a

elaboragao de suco integral submetido a diferentes tempos de armazenamento.
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Figura 13. Caracterizacéo da intensidade do suco integral da uva ‘BRS
Magna’ em diferentes tempos de armazenamento, Botucatu — Sdo Paulo
(2019 - 2020)
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2.4 CONCLUSAO

Pelas caracteristicas fisico-quimicas apresentadas, o suco de uva integral
elaborado a partir da cultivar BRS Magna, torna-se uma boa alternativa para o
viticultor.

O suco integral de uva de cultivar BRS Magna apresentou reducgéo
significativa de seus compostos bioativos em torno dos 90 dias, ainda sendo viaveis
para consumo, sem perdas nutracéuticas. No entanto, aos 180 dias de
armazenamento, ha uma reducdo significativa dos compostos bioativos,

descaracterizando a qualidade do suco.

2.5 CONSIDERACOES FINAIS

A uva ‘BRS Magna’ destacou-se pelo alto conteudo bioativo e produtivo,
confirmando ser uma uva tintureira, sendo uma alternativa para o viticultor. O
armazenamento proporciona maior tempo de prateleira aos sucos integrais de
uva, aumentando o periodo ao qual ele pode ser consumido. O suco de uva ‘BRS

Magna’ correspondeu bem ao armazenamento em torno de 90 dias.
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