
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Atendendo solicitação do(a) autor(a), o texto 

completo desta tese/dissertação será 

disponibilizado somente a partir de 

08/03/2023 

 

 
At the author's request, the full text of this   

thesis / dissertation will not be available online     

until March 08, 2023 

 

  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CAMILA VELLA GOMES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DESEMPENHO AGRONÔMICO DA VIDEIRA 'BRS MAGNA' E 
COMPOSTOS BIOATIVOS DE SUCO INTEGRAL DURANTE O 

ARMAZENAMENTO 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Botucatu 
2021 



  
 
 
 
 



 

 

 

 
 
 
 

CAMILA VELLA GOMES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DESEMPENHO AGRONÔMICO DA VIDEIRA 'BRS MAGNA' E COMPOSTOS 
BIOATIVOS DE SUCO INTEGRAL DURANTE O ARMAZENAMENTO 

 
 
 
 
 
 
 
 

Dissertação apresentada à Faculdade de 
Ciências Agronômicas da Unesp Campus de 
Botucatu, para obtenção do título de Mestre em 
Horticultura  

 
 

Orientador: Prof. Dr. Marco Antonio Tecchio  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Botucatu 
2021 



G633d
Gomes, Camila Vella

    Desempenho agronômico da videira 'BRS Magna' e

compostos bioativos de suco integral durante o

armazenamento / Camila Vella Gomes. -- Botucatu, 2021

    65 p. : il., tabs.

    Dissertação (mestrado) - Universidade Estadual Paulista

(Unesp), Faculdade de Ciências Agronômicas, Botucatu

    Orientador: Marco Antonio Tecchio

    1. 'BRS Magna'. 2. Suco de uva. 3. Vida de prateleira. 4.

Armazenamento refrigerado. I. Título.

Sistema de geração automática de fichas catalográficas da Unesp. Biblioteca da
Faculdade de Ciências Agronômicas, Botucatu. Dados fornecidos pelo autor(a).

Essa ficha não pode ser modificada.



  

  
 

 
 
 
 
 
 



 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 



  

  
 

 
 
 
 
 
 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aos meus pais, Rosely Vella Gomes e Antonio Joaquim Gomes, 

Dedico. 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



  

  
 

AGRADECIMENTOS 
 

Agradeço primeiramente a minha família por seu incansável apoio, 

compreensão, dedicação, amparo e amor.  

Ao meu orientador, professor Dr. Marco Antonio Tecchio, pela amizade, 

conhecimentos e por todas as oportunidades que ofereceu.  

Aos professores, Dra. Giuseppina Pace P. Lima, Dra. Sarita Leonel, pela 

disponibilidade dos laboratórios e os vários ensinamentos nos momentos de 

dúvidas.  

A CAPES – Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível 

Superior – Brasil pela bolsa concedida. Sem seu apoio e colaboração, não seria 

possível realizar o presente trabalho.  

A todos do grupo de Viticultura e Enologia da FCA/UNESP, pós-

graduandos e aos vários estagiários da graduação, pelo apoio nas várias etapas 

dessa pesquisa, pois sem eles o trabalho teria sido muito mais árduo ou até 

messo houvesse a impossibilidade de sua execução.  

Aos meus amigos de pós-graduação, Bruno Macedo, Camilo Sánchez, 

Daniel Callili, Franklin Barbosa, Karina Camizotti e Victoria Monteiro.  

Ao Grupo de Pesquisas de Fruticultura (Frut!) da UNESP/FCA, pela 

parceria nos trabalhos e cooperação nos trabalhos de campo e laboratorial.  

Agradeço aos meus amigos e a todas as pessoas que direta ou 

indiretamente, influenciaram e auxiliaram nesse projeto, na minha trajetória e na 

minha vida. Agradeço por serem a luz que ilumina a minha vida. A vida é feita de 

escolhas, momentos, sorrisos e de amor. Obrigada por terem sido a minha fonte 

inesgotável de carinho, amparo, conselhos e sorrisos. Não somente nos dias 

ensolarados, mas principalmente nos dias cinzentos, vocês foram meu Norte e 

meu porto seguro. Muito obrigada.  

O presente trabalho foi realizado com o apoio da Coordenação de 

Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES) – código de 

financiamento 001.  

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

  
 

 
RESUMO 

 
 

Com o aumento do consumo de suco de uva integral no país, há a necessidade de 
se explorar novas cultivares para processamento, bem como novas regiões 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 São Manuel, SP. O parreiral foi instalado na Fazenda 
Experimental de Ensino, Pesquisa e Produção de São Manuel, São Paulo, 
pertencente à Faculdade de Ciências Agronômicas, Campus de Botucatu 
FCA/UNESP. A elaboração do suco e as avaliações foram realizadas no 
Laboratório de Bebidas do Departamento de Produção Vegetal da FCA/UNESP e 
no laboratório de Química e Bioquímica Vegetal do Departamento de Química e 
Bioquímica do Instituto de Biociências do IBB/UNESP, em Botucatu-SP, no período 
de agosto de 2019 a dezembro de 2020. Avaliou-se a cv. BRS Magna enxertada 
sobre o porta-enxerto IAC 766 ‘Campinas’ quanto à duração dos estádios 
fenológicos; produção e produtividade; características físicas de cachos, engaços 
e bagas; como também sólidos solúveis (SS); pH; acidez titulável (AT) e índice de 
maturação. Para o suco foram analisadas as antocianinas monoméricas totais, os 
polifenóis totais e os flavonoides totais e cor. Houve efeito significativo em relação 
ao tempo de armazenamento do suco integral de uva, sendo alternativa para a 
elaboração de suco concentrado ou para produção de bebida mista de frutas. O 
suco de uva da cultivar BRS Magna apresentou redução significativa de seus 
compostos bioativos em torno dos 90 dias, porém ainda sendo viável para 
consumo.  

 
 

Palavras-chave: Vitis; uva hibrida; uva para processamento; tempo de  prateleira; 
compostos fenólicos.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

  
 

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 São Manuel, SP. The vineyard was installed at the Experimental Farm for 
Teaching, Research and Production of São Manuel, São 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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INTRODUÇÃO GERAL 

 

No Brasil, a viticultura está distribuída por quase todo o território nacional, 

abrangendo desde o Rio Grande do Sul ao Rio Grande do Norte (JAGUARIBE et 

al., 2018). Essa ampla distribuição foi permitida por meio do desenvolvimento de 

novas tecnologias, possibilitando que as uvas, normalmente cultivadas em regiões 

de clima temperado, também pudessem ser cultivadas em regiões tropicais e 

subtropicais.  

A produção total de uvas no Brasil, em 2019, foi de 1.445.705 toneladas, 

sendo 9,20% inferior à produção do ano anterior, tendo a região sul, como a maior 

produtora, responsável por 53,53% da produção nacional. O Rio Grande do Sul 

destaca-se na região sul, com uma produção de 666.423 toneladas. Em seguida 

destaca-se a região nordeste, com 34,46% da produção, com destaque para os 

estados de Pernambuco e Bahia, com produções equivalentes a 420.830 e 74.142 

toneladas, respectivamente (IBRAVIN e UVIBRA, 2020). A região sudeste foi 

responsável por 11,70% da produção nacional, destacando-se o estado de São 

Paulo com a produção de 148.379 toneladas, ocupando a quarta posição nacional 

em termos de produção (IEA,2019). A maior parte da produção desse estado, no 

entanto, é de uvas para mesa, principalmente a cv. Niagara Rosada (Vitis labrusca 

x Vitis vinifera) (MELLO; MACHADO, 2020).  

As uvas são classificadas como frutas não climatéricas, ou seja, estas não 

possuem um pico de respiração após a colheita, havendo a necessidade de serem 

colhidas no ponto certo de maturação (MANICA; POMMER, 2006). A maturação 

ideal das uvas destinadas ao processamento é definida, sobretudo, pela 

quantificação do teor de sólidos solúveis – mínimo de 14° Brix (BRASIL, 2018), 

ácidos e os açúcares. Além dessas características, a relação entre sólidos 

solúveis/acidez titulável, mais conhecida como índice de maturação, também é de 

extrema importância, sendo essa relação determinante para a sua palatabilidade 

(GIL; PSZCZÓLKOWSKI, 2007). A associação desses fatores, ajudam a melhor 

delimitar o grau de maturação das uvas (CARVALHO; CHITARRA, 1984).  

Ao longo do processo de maturação, as uvas passam por alterações físicas e 

bioquímicas. Sobre as mudanças físicas, acontecem modificações em sua cor, 

textura e volume, além  de  amolecimento e o aumento de volume (GUERRA;  
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ZANUS, 2003). Já nas mudanças bioquímicas, ocorre o aumento do teor de sólidos 

solúveis e a diminuição dos ácidos orgânicos (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 adesão e elaboração do suco de uva, pelo setor vitícola 

desempenha importante papel na economia, agregando valor ao produto, 

prologando seu tempo de comercialização e difundido o produto em amplo território 

nacional. Mas para ser comercializado como suco de uva é necessário atender à 

legislação brasileira, que define o suco integral de uva como uma bebida energética 

não fermentada, não alcoólica, de cor, aroma e sabor característicos, podendo ser 

submetida a tratamentos para assegurar sua conservação (RIZZON et al., 1998).  

A produção de sucos e vinhos fora do Brasil, principalmente na Europa, 

onde encontram-se os tradicionais países produtores, decorre principalmente com 

cultivares de Vitis vinifera, ao contrário do que se verifica no país, no qual a maioria 

dos sucos são elaborados com cultivares de Vitis labrusca e híbridas (LAGO- 

VANZELA et al., 2011). Diante desse cenário, tanto as cultivares de Vitis labrusca 

e híbridas estão sendo absorvidas pelo mercado, sendo estas as principais 

cultivares utilizadas para elaboração de vinho de mesa e suco no país. Em 2019, a 

produção de suco de uva (integral e concentrado) foi de 184,54 milhões de litros. 

Em relação a quantidade de uvas produzidas, foram exportadas 1,69 mil toneladas 

de suco concentrado (IBRAVIN e UVIBRA, 2020). Embora no estado de São Paulo 

apenas 1% da uva produzida destinem-se para o processamento, os viticultores 

vêm demonstrando interesse na implantação de vinhedos com cultivares de uvas 

americanas e híbridas para a elaboração de sucos e vinhos de melhor qualidade 

(MELLO; MACHADO, 2020).  

Nesse contexto, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária – 

EMBRAPA, desenvolveu nos últimos anos, novas cultivares de uvas híbridas para 

elaboração de sucos e vinhos. A avaliação de novas cultivares com melhor 

adaptação ao clima tropical/subtropical e maiores terrores de sólidos solúveis é de 

suma importância, pois as atuais cultivares utilizadas para a produção de suco 

apresentam menor desempenho nessas áreas (‘Bordô’ e ‘Concord’), assim como 

ao baixo teor de sólidos solúveis (‘Bordô,’ ‘Concord’ e ‘Isabel’), prejudicando o 

setor industrial de processamento instalado nessas regiões, já que a produção de 

suco ainda é baseada na cultivar Isabel. Cultivar que possui baixo teor de SS,  
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encarecendo a produção, 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 Rúbea’ x IAC 1398-21 (Traviú), 

realizado em 1999, em Bento Goncalves, RS e lançado em 2012. A ‘BRS Magna’ 

caracteriza-se por possuir uma ampla adaptação climática, altos teores de 

açúcares, acentuada coloração violácea e uma ótima qualidade para a produção 

de suco (RITSCHEL et al., 2012). No intuito de assegurar a qualidade do suco 

integral de uva, é necessário garantir seu correto armamento, uma vez que se a 

bebida for exposta a altas temperaturas ou sofrer incorreta refrigeração, pode haver 

depreciação do suco.  

O armazenamento de bebidas necessita seguir um padrão para que não 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 irão desenvolver aroma terciário, 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 

não possuem as mesmas propriedades do tempo de prateleiras dos vinhos, por 

serem feitos a partir de uvas hibridas e Vitis labrusca, não desenvolvendo 

características desejáveis para o envelhecimento. Por esse motivo, vinhos varietais 

de Vitis labrusca são produzidos para serem consumidos "jovens" em sua maioria 

(BOFFETTE, 2019).  

Face ao exposto, o estudo objetivou avaliar o comportamento da 'BRS Magna' 

em condições subtropicais de cultivo, como também a sua aptidão para a 

elaboração de suco integral submetido a diferentes tempos de armazenamento.  
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Figura 13. Caracterização da intensidade do suco integral da uva ‘BRS 
Magna’ em diferentes tempos de armazenamento, Botucatu – São Paulo 

(2019 – 2020) 

 

 
2.4 CONCLUSÃO 
 
Pelas características físico-químicas 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 redução 

significativa de seus compostos bioativos em torno dos 90 dias, ainda sendo viáveis 

para consumo, sem perdas nutracêuticas. No entanto, aos 180 dias de 

armazenamento, há uma redução significativa dos compostos bioativos, 

descaracterizando a qualidade do suco.  

 
2.5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A uva ‘BRS Magna’ destacou-se pelo alto conteúdo 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 período 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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