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RESUMO

Objetivou-se avaliar os efeitos de portaenxertos e sistemas de conducéo nas trocas
gasosas, perfil enzimatico, varidveis produtivas, compostos bioativos, aminas
biogénicas e na atividade antioxidante de peliculas e polpas de uvas bem como de
sucos de uvas Vitis labrusca e hibridas. O experimento foi realizado em dois ciclos
produtivos no Centro APTA de Frutas do Instituto Agronémico (IAC), em Jundiai -
SP, Brasil. Utilizou-se o delineamento em blocos casualizados em esquema fatorial
2 X 2, sendo dois portaenxertos (‘IAC 766 Campinas’ e 106-8 ‘Mgt’) e dois sistemas
de conducéo (espaldeiras baixa e alta) em duas Vitis labrusca (‘Bord®’ e ‘Isabel’) e
duas hibridas (IAC 138-22 ‘Maximo’ e ‘BRS Violeta’) com 5 repeti¢cdes de 3 plantas
por parcela experimental. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
e as médias comparadas pelo teste Tukey (p < 0,05). Os portaenxertos e sistemas
de conducado influenciaram nas trocas gasosas, perfil enzimatico, producdo e
gualidade de uvas e sucos integrais das uvas estudadas. Os dados obtidos
permitem concluir que, de forma geral, para obtencdo de melhores condi¢des
fisiol6gicas, quantitativas e qualitativas, os viticultores podem utilizar o portaenxerto
‘IAC 766 Campinas’ e a espaldeira alta no cultivo das videiras, visto que esses
possuem melhores interacdes copa x portaenxerto X sistema de conducédo, sendo,
portanto, uma ferramenta promissora na producdo de uvas e sucos de uvas de

altissima qualidade com potencial fisiolégico e biolégico.

Palavras-chave: Vitis labrusca. Uvas hibridas. Uvas para suco e vinho. Enzimas
antioxidantes. Compostos fendlicos. Antocianinas. Dopamina. Serotonina.

Histamina. Putrescina. Resveratrol. Acidos fendlicos.






ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effects of the rootstocks and training systems on the
gaseous exchange, enzymatic profile, production variables, bioactive compounds,
biogenic amines and antioxidant activity of skins and pulps of grapes, as well as
whole grape juices Vitis labrusca and hybrid grapes. The experiment was carried in
two productive cycles at the APTA Fruit Center of the Agronomic Institute (IAC), in
Jundiai - SP, Brazil. A completely randomized block design was adopted with 2 x 2
factorial scheme, being two rootstocks (‘IAC 766 Campinas’ and 106-8 ‘Mgt’) and two
training systems (high and low vertical shoot position) in two Vitis labrusca (‘Bord®’
and ‘Isabel’) and two hybrids (IAC 138-22 ‘Maximo’ and ‘BRS Violeta’) with five
replications of three vines per experimental plot. The data were submitted to analysis
of variance and the means were compared by the Tukey’s test (p <0.05). The
rootstocks and training systems influenced the gaseous exchange, enzymatic profile,
production and quality of grapes and whole juices of the grapes studied. The data
gathered conclude that, in general, to obtain the better physiological, quantitative and
gualitative conditions, the winemakers could use the ‘IAC 766 Campinas’ rootstock
and the high vertical shoot position in the cultivation of grapevines, as they are the
best interactions of canopy x rootstocks x training systems, thus being a promising
tool in the production of high quality grapes and grape juices with physiological and

biological potential.

Keywords: Vitis labrusca. Hybrids grapes. Grapes for juice and wine. Antioxidant
enzymes. Phenolic compounds. Anthocyanins. Skin. Dopamine. Serotonin.

Histamine. Putrescine. Resveratrol. Phenolic acids.
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INTRODUCAO GERAL

A viticultura brasileira destaca-se por sua importancia socioecondmica, nao
somente pela geracdo de renda, mas também como fonte de empregos diretos e
indiretos na area rural. Em 2016 a producdo brasileira foi de 960 mil toneladas em
uma area de 76,2 mil hectares, com destaque para o Rio Grande do Sul que
produziu 415.693 t, representando 43,3 % da producéo brasileira de uvas, seguido
dos estados de Pernambuco, S&o Paulo, Bahia, Parana e Santa Catarina,
respondendo, respectivamente a 27,7; 15; 6; 4,5 e 4 % da producdo nacional. O
Estado de Sdo Paulo em 2016 produziu 143.833 toneladas da fruta, ocupando a
terceira posi¢cao no contexto nacional (AGRIANUAL, 2017).

Em 2012 a producdo de uvas destinadas ao processamento (vinhos, sucos e
derivados) foi de 830,92 milhdes de quilos, o que representa 57,07 % da producao
nacional (AGRIANUAL, 2017). O Rio Grande do Sul destaca-se na producdo e
comercializacéo de vinhos e sucos de uva e derivados, sendo responsavel por 90 %
da producéo nacional desses produtos (MELLO, 2007). O consumo mundial de
sucos de uva cresceu nos ultimos anos, se destacando neste cenario o Brasil e
Estados Unidos, com uma larga producdo de sucos com qualidade diferenciada
(OlV, 2011). No Brasil, o suco de uva € produzido a partir de uvas americanas (Vitis
labrusca) e hibridas, obtidas por melhoramento genético, visando a adaptacdo ao
clima e solo local (LIMA et al., 2014). Em 2016, o Brasil exportou o equivalente a
1612 toneladas de suco de uva, principalmente para o Japao, para onde foram
destinados 1092 toneladas do produto. No entanto, o Brasil ainda importa suco
dessa fruta, sendo que em 2016 o total importado foi de 57 toneladas (AGRIANUAL,
2017).

A regido de Jundiai, situada a leste do Estado de S&o Paulo, destaca-se como
importante polo viticola, pertence a Regional Agricola (EDR) de Campinas e
responde por 66,8 % da producdo de ‘Niagara Rosada’. Em funcdo da alta
especulacdo imobilidria no polo viticola de Jundiai e da queda na rentabilidade da
videira ‘Niagara Rosada’ pelos viticultores dessa regido, verifica-se a necessidade
da diversificagdo de cultivares, visando a elaboracdo de suco e vinho, para
agregacao de valor a uva. Neste contexto, nota-se a necessidade de pesquisas com
cultivares de uvas para suco adaptadas as condi¢bes edafoclimaticas, bem como a

avaliacdo destas cultivares sobre diferentes portaenxertos e sistemas de conducéo,
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notadamente ao que diz respeito a espaldeira, visto que € o sistema mais utilizado.

Além das caracteristicas fenoldgicas e produtivas na regido de cultivo, é
importante conhecer as caracteristicas pds-colheita das uvas, tais como os teores de
sélidos soluveis e acidez; e os teores dos compostos fendlicos e atividade
antioxidante de cada cultivar, pois estes podem influenciar a qualidade do produto
final. De modo geral, quanto mais intensa a cor da uva, mais interessante se torna
do ponto de vista funcional, devido ao fato de que as uvas de cor escura apresentam
maior conteldo de compostos fendlicos, além da capacidade antioxidante e antiviral
(ABE et al., 2007).

Outro fator que pode interferir diretamente na producéo e qualidade das uvas e,
consequentemente do suco, € o portaenxerto utilizado. Trabalhos com um amplo
espectro de objetivos e em diferentes condicbes edafoclimaticas das principais
regides produtoras de uva tém sido realizados visando determinar a interacao entre
portaenxerto x solo x copa no que se relaciona ao crescimento vegetativo,
produtividade e caracteristicas dos cachos (VENEGAS et al., 2001; ALVARENGA et
al., 2002; VANDEN HEUVEL et al., 2004; FELDBERG et al., 2007; MOTA et al.,
2009; TECCHIO et al., 2011; RIZK-ALLA et al., 2011).

Quanto ao sistema de conducdo para o cultivo de uvas para suco, ha poucas
informacdes, no entanto, verifica-se que, o sistema de conducdo mais utilizado pelos
viticultores € a espaldeira tradicional, com os arames dispostos a 1; 1,3 e 1,6 m de
altura em relacdo ao solo. Nota-se que, na pratica, obtém-se maior producédo e
gualidade da uva utilizando-se a espaldeira alta, com mais um fio de arame situado
a 2 mde altura do solo.

Diante da problematica levantada, € de suma importancia que estudos avaliem os
efeitos da interacdo de portaenxertos e sistemas de conducéo em cultivares de uvas
para suco. Deve-se ressaltar que, na literatura encontram-se apenas resultados de
pesquisas que avaliaram os aspectos produtivos e qualitativos das uvas, nao tendo
como objetivo principal verificar os impactos dessa interacdo na composic¢ao fendlica
e aminas biogénicas dos sucos. Assim, justifica-se neste experimento a necessidade
de avaliar os efeitos nos sucos, pois sabe-se que na sua composi¢cao encontram-se
todos os principais constituintes da uva, como acgucares, minerais, acidos organicos,
vitaminas, antioxidantes e polifendis. Varios estudos demonstram que 0 consumo
desta bebida promove beneficios para a saude, como o aumento da capacidade

antioxidante, a melhoria da func&o endotelial, a inibicdo da agregacao plaquetaria, a
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reducdo da oxidacdo das proteinas plasméticas, a reducdo das lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) e a melhoria da oxidagdo cardiovascular e funcao
neurocognitiva (EVANS et al., 2014; TENORE et al., 2012; KRIKORIAN et al., 2012).

No entanto, além das propriedades funcionais, podemos encontrar associadas
aos sucos de uva, as aminas biogénicas ou bioativas, que estao relacionadas aos
sentimentos, prazeres do corpo humano, desde substancias promotoras do bem-
estar até aquelas indesejaveis que podem causar alergias e coceiras. Essas, em
uvas e sucos sao importantes tanto do ponto de vista tecnolégico quanto
toxicologico, além de serem essenciais para a produtividade e qualidade das uvas.
Entretanto, as aminas biogénicas, quando em elevadas concentracdes, podem
causar risco a saude de individuos sensiveis, além de apresentarem efeitos
negativos no sabor e aroma do suco (SOUZA et al., 2005; GLORIA; VIEIRA, 2007).

As aminas biogénicas, em concentracbes elevadas, podem ser também
indicadoras de condicdes higiénicosanitarias inadequadas durante o processamento
do suco e podem causar efeitos téxicos ao consumidor, como o rubor facial, eritema,
choque anafilatico, enxaqueca e crise hipertensiva (GLORIA, 2005).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar os efeitos de portaenxertos e
sistemas de conducdo em uvas Vitis labrusca e hibridas para suco, quanto: as
trocas gasosas e enzimas oxidativas das videiras; o potencial agronémico e
caracteristicas fisico-quimicas, o perfil bioquimico de peliculas e polpas das uvas,
bem como a qualidade fisico-quimica, perfil bioquimico e sensorial dos sucos

integrais elaborados com essas uvas.
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CONSIDERACOES FINAIS

Todas as uvas, independente do portaenxerto e/ou sistema de conducéo utilizado
apresentaram producdes satisfatérias com médias acima da nacional, e todos os
frutos, colhidos de acordo com a maturacdo de cada variedade se encontraram
dentro dos padrdes estabelecidos pela Legislacdo Brasileira para uvas para
processamento.

Os portaenxertos e sistemas de condugcdo promoveram alteracbes nas trocas
gasosas e perfil enziméatico, bem como na producéo e qualidade de frutos e sucos,
de todas as videiras estudadas. Sendo que esses foram capazes de reduzir o
estresse oxidativo, promover melhor eficiéncia do uso da é&gua, elevar a taxa
fotossintética e produtiva das videiras, e consequentemente incrementar a producao
de uvas de qualidade, as quais originara sucos integrais de uvas de altissima
gualidade, com potenciais compostos bioativos.

Os resultados da andlise sensorial permitiram concluir que o paladar dos
consumidores brasileiros busca por bebidas doces, visto que, mesmo com baixos
teores de antocianinas e compostos fendlicos totais, os sucos ‘Isabel’ foram os mais
aceitos e indicados na intencdo de compra, possivelmente pela alta concentracéo de
sélidos soluveis e agucares em sua composicao.

No geral, todos os sucos elaborados possuem excelente concentracdes de
compostos bioativos e aminas biogénicas, o que pode indicar sucos com alta
atividade antioxidante e, consequentemente, com alto potencial biolégico, sendo que
com o0 emprego da espaldeira alta no cultivo das videiras, esses compostos podem
ser aumentados e dessa forma melhorar o potencial bioldgico e fisiologico dos sucos

integrais de uvas.
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ANEXOS
ANEXO I- Sistemas de conducéo utilizados no experimento (Espaldeiras baixa e alta)
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ANEXO lI- Videiras Vitis labrusca e Hibridas utilizadas no experimento.

‘Bordd’ (Vitis labrusca)
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‘Isabel’ (Vitis labrusca)

IAC 138-22 ‘Maximo’ (Hibrida)



Fotos: Francisco José Domingues Neto, 2017.
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‘BRS Violeta’ (Hibrida)

ANEXO llI- Namero de cachos, producdo, produtividade, massa fresca, comprimento e largura de

cacho da videira ‘Bord®’ em diferentes portaenxertos e sistemas de conducdo em dois

ciclos produtivos, Jundiai, SP.

Ciclo Portaenxerto Espaldeira N°cacho Producdo Produtividade MFC CcC LC
por planta (kg/planta) (t/ha) (9) (cm) (cm)

‘IAC 766 Baixa 18,15 2,10 8,42 117,41 8,58 4,58

| Campinas’ Alta 17,59 2,26 9,02 130,95 8,43 4,12
106-8 ‘Mgt Baixa 17,33 1,61 6,43 92,35 9,70 4,93

Alta 21,00 1,73 6,91 82,43 9,00 454

‘IAC 766 Baixa 22,10 2,98 11,90 143,42 14,15 5,82

I Campinas’ AI_ta 22,43 3,16 12,65 141,26 14,12 5,35
106-8 ‘Mgt Baixa 15,43 1,74 6,96 111,86 13,81 5,45

Alta 17,43 1,97 7,89 111,97 13,36 5,21

MFC: Massa fresca de cacho, CC: Comprimento de cacho, LC: Largura de cacho
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ANEXO |V- Massa fresca, comprimento e largura de baga, solidos sollveis, pH, acidez titulavel,
relagdo SS/AT e agucares redutores da uva ‘Bord® em diferentes portaenxertos e

sistemas de conducgdo em dois ciclos produtivos, Jundiai, SP.

AT ~
Ciclo Portaenxerto Espaldeira '\?gF)B (f::rlr?:) (Ic_ri) (Ogﬁx) pH (t‘;ort(;erzi ?(;:). RSeISa;g\zflro é/?)
‘IAC 766 Baixa 2,37 162 1,51 16,32 3,56 0,68 26,81 11,74
| Campinas’ Alta 230 1,61 150 1594 3,57 0,65 24,68 10,53
106-8 ‘Mgt Baixa 2,62 1,67 1,53 16,13 3,53 0,60 28,79 11,65
Alta 235 162 151 17,08 3,65 0,45 42,21 14,00
‘IAC 766 Baixa 2,35 1,66 1,52 15,38 3,60 0,49 32,25 10,65
" Campinas’ Alta 233 164 153 17,50 3,58 0,57 30,04 12,30
106-8 ‘Mgt Baixa 2,27 1,67 155 1594 3,57 0,54 29,66 14,07
Alta 214 161 150 17,02 3,58 0,40 42,35 15,22

MFB: Massa fresca de baga, CB: Comprimento de baga, LB: Largura de baga, SS: Solidos sollveis,
AT: acidez titulavel, AR: AcUcares redutores

ANEXO V- Numero de cachos, producdo, produtividade, massa fresca, comprimento e largura de
cacho da videira 138-22 ‘Maximo’ em diferentes portaenxertos e sistemas de conducao
em dois ciclos produtivos, Jundiai, SP.

N° cacho Producdo Produtividade MFC CcC LC

Ciclo Portaenxerto Espaldeira

por planta  (kg/planta) (t/ha) (9) (cm) (cm)

‘IAC 766 Baixa 22,33 3,65 14,59 176,82 14,29 5,36

| Campinas’ Alta 23,00 5,40 21,59 266,58 13,74 5,64
106-8 ‘Mgt Baixa 26,80 4,58 18,32 175,12 13,65 5,57

Alta 28,17 6,34 25,36 246,45 14,61 6,16

‘IAC 766 Baixa 21,90 491 19,65 224,39 18,10 5,90

" Campinas’ AI_ta 20,13 6,32 25,29 349,58 17,34 8,91
106-8 ‘Mgt Baixa 16,27 3,51 14,03 213,63 16,53 9,16

Alta 21,40 5,00 20,00 233,84 15,96 8,83

MFC: Massa fresca de cacho, CC: Comprimento de cacho, LC: Largura de cacho

ANEXO VI- Massa fresca, comprimento e largura de baga, sélidos solaveis, pH, acidez titulavel,
relacdo SS/AT e acguUcares redutores da uva 138-22 ‘Maximo’ em diferentes
portaenxertos e sistemas de conducdo em dois ciclos produtivos, Jundiai, SP.

AT

MFB CB LB SS H (% de ac Relagdo AR
(@ (cm) (cm) (Brix) P 0 © SSIAT (%)

Ciclo Portaenxerto Espaldeira

tartérico)
‘IAC 766 Baixa 2,10 1,58 1,43 14,22 3,34 1,02 14,62 9,58
Campinas’ Alta 1,98 1,59 1,43 14,48 3,30 1,01 14,78 9,44

Baixa 1,96 154 1,37 13,98 3,32 1,02 13,76 8,72

106-8 Mgt Alta 212 159 143 1448 325 108 1373  9.63

IAC 766 Baxa 173 154 138 1482 344 080 1845 11,09

| Campinas’ Alta 1,78 155 1,40 17,02 333 077 2224 12,23
106-8 Mgt Baixa 176 153 139 1376 349 107  12.83 12.86

Alta 165 158 142 1504 338 092 1640 12.66

MFB: Massa fresca de baga, CB: Comprimento de baga, LB: Largura de baga, SS: Sélidos soluveis,
AT: acidez titulavel, AR: Agucares redutores
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ANEXO VII- Namero de cachos, producgédo, produtividade, massa fresca, comprimento e largura de
cacho da videira ‘BRS Violeta’ em diferentes portaenxertos e sistemas de condugdo em
dois ciclos produtivos, Jundiai, SP.

N° cacho Producdo Produtividade MFC CcC LC

Ciclo Portaenxerto Espaldeira

por planta (kg/planta) (t/ha) (9) (cm) (cm)

‘IAC 766 Baixa 8,64 1,59 6,34 183,00 12,61 5,69

| Campinas’ Alta 11,40 2,02 8,06 173,08 13,92 6,03
106-8 ‘Mgt Baixa 9,47 1,77 7,06 189,93 12,52 5,70

Alta 10,55 1,99 7,96 186,58 11,82 5,67

‘IAC 766 Baixa 9,58 1,78 7,12 193,21 15,39 9,14

" Campinas’ Alta 5,97 1,55 6,19 258,15 13,61 8,28
106-8 ‘Mgt Baixa 5,44 0,97 3,87 185,57 12,54 6,72

Alta 4,76 0,68 2,72 143,22 12,41 7,66

MFC: Massa fresca de cacho, CC: Comprimento de cacho, LC: Largura de cacho

ANEXO VIII- Massa fresca, comprimento e largura de baga, sélidos solUveis, pH, acidez titulavel,
relacdo SS/AT e acgucares redutores da uva ‘BRS Violeta’ em diferentes portaenxertos

e sistemas de conducdo em dois ciclos produtivos, Jundiai, SP.

AT .
Ciclo Portaenxerto Espaldeira M(gF)B (E::rﬁ) (Igr?]) (°§ﬁx) pH (toa/ortg?i f(;:). RSE”S&/‘%?FO Q/S
‘IAC 766 Baixa 295 1,77 1,64 16,26 3,54 0,63 25,89 11,92
| Campinas’ Alta 296 1,82 1,64 16,34 3,57 0,68 24,57 12,77
106-8 ‘Mgt Baixa 3,16 1,80 1,67 15,98 3,48 0,66 24,31 12,99
Alta 2,88 1,74 162 16,14 3,51 0,67 24,32 12,42
‘IAC 766 Baixa 289 166 1,68 1594 3,76 0,71 24,12 13,09
" Campinas’ Alta 286 166 165 16,76 3,63 0,89 20,97 15,34
N g Baixa 262 1,71 1,62 15,80 3,58 0,71 23,71 12,58
106-8 ‘Mgt

Alta 266 1,72 1,63 16,04 3,53 0,78 23,28 12,98
MFB: Massa fresca de baga, CB: Comprimento de baga, LB: Largura de baga, SS: Sdlidos sollveis,
AT: acidez titulavel, AR: AcUcares redutores

ANEXO IX- Nomero de cachos, producgdo, produtividade, massa fresca, comprimento e largura de
cacho da videira ‘Isabel’ em diferentes portaenxertos e sistemas de conducdo em dois
ciclos produtivos, Jundiai, SP.

N°cacho Produgcdo Produtividade MFC CcC LC

Ciclo Portaenxerto Espaldeira

por planta (kg/planta) (t/ha) (9) (cm) (cm)

‘IAC 766 Baixa 12,61 1,30 5,19 103,47 10,85 4,17

| Campinas’ Alta 18,46 1,44 5,75 79,59 1156 4,12
106-8 ‘Mgt Baixa 15,96 2,11 8,46 135,95 11,94 5,25

Alta 23,67 2,92 11,67 125,92 11,87 4,67

‘IAC 766 Baixa 10,93 1,87 7,48 170,68 12,38 7,15

I Campinas’ Allta 18,20 3,41 13,64 205,51 13,14 7,46
106-8 ‘Mgt Baixa 21,13 3,59 14,35 170,29 13,15 7,09

Alta 24,73 3,45 13,79 140,03 13,75 7,64

MFC: Massa fresca de cacho, CC: Comprimento de cacho, LC: Largura de cacho
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ANEXO X- Massa fresca, comprimento e largura de baga, sélidos sollveis, pH, acidez titulavel,

relagdo SS/AT e agucares redutores da uva ‘Isabel’ em diferentes portaenxertos e

sistemas de conducgdo em dois ciclos produtivos, Jundiai, SP.

AT ~
. . MFB CB LB SS . Relagdo AR
Ciclo Portaenxerto Espaldeira - H (% de ac.
P @ (cm) (cm) (Brix) P (ta"rtérico) SSIAT (%)
‘IAC 766 Baixa 335 1,80 1,65 16,20 3,55 0,95 18,68 10,59
Campinas’ Alta 3,39 1,87 1,64 17,10 3,60 0,85 20,58 9,72

Baixa 3,95 199 1,78 15,66 3,76 0,84 18,73 8,98

106-8 ‘Mgt Alta 373 1,93 1,70 1594 3,60 0,85 18,77 9,94
IAC 766 Baixa 3,67 2,00 1,77 18,10 3,49 0,88 20,76 15,77
, _Campinas Alta 359 1,92 1,72 18,38 351 0,89 20,86 15,17
.~ Baxa 354 1,91 1,67 17,38 3,55 0,78 22,56 11,84
106-8 ‘Mgt

Alta 3,38 1,88 1,66 17,94 3,47 0,90 20,34 13,94

MFB: Massa fresca de baga, CB: Comprimento de baga, LB: Largura de baga, SS: Sélidos soluveis,
AT: acidez titulavel, AR: AcUcares redutores

ANEXO XI- Fichas utilizadas na analise sensorial de sucos integrais de uva, Jundiai, SP.

NOME: DATA: / /

1.
(
(
(
(

2.

(
(

INSTRUCOES GERAIS

Vocé recebera oito amostras numeradas de suco integral de uva. Avalie cada uma delas, da
esquerda para a direita (de 1 a 8);
Preencha suas respostas nas fichas que vocé acaba de receber com notas de 1 a 7 (escala
hedénica);
Antes de iniciar e ao mudar de amostra, beba um pouco de agua mineral;
Avalie os atributos na sequéncia em que eles sédo apresentados;
Observe primeiro a COR e dé sua nota;
Em seguida sinta 0 AROMA de cada amostra e faca sua avaliacéo;
Finalmente prove o suco fazendo com que preencha toda a cavidade bucal. Procure sentir o
SABOR e 0 CORPO (textura) de cada amostra;
Considerando todos esses atributos e algum outro que considere relevante dé uma nota GERAL
para cada amostra;
Indique sua inten¢&o de compra para cada amostra.

FAIXA ETARIA: SEXO: FUMANTE:

) menos de 25 anos () masculino ( )sim

) 25-35 anos () feminino ( )ndo

) 35-50 anos

) acima de 50 anos

OCUPACAO: ESCOLARIDADE
)estugjante_ () Fundamental
) funcionario () Médio
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) docente
) outra

—~

3. GOSTA DE SUCOS? ( )sim ( )ndo

4. SABOR: ( ) laranja ( ) uva (

) maracuja ( ) abacaxi

5. FREQUENCIA COM QUE CONSOME SUCO DE UVA:
() nunca

() ocasionalmente: vezes por ano

() moderadamente: vezes por més

() frequentemente: vezes por semana

() Superior

( ) outros. Qual:

FICHA DE AVALIACAO DE AMOSTRAS DE SUCO DE UVA INTEGRAL
Escala hedbnica de atributos

OEHQQROE

Desgostei Desgostei Desgostei
muitissimo ligeiramente
f 2 geiram

Indiferente
4

Gostei Gostei
Iigeirgmente

Notas - Escala Hedbnica

Gostei
muit|'§simo

Qual atributo MAIS Qual atributo MENOS
Atributos (notas de1a7) gostou? gostou?
Amostra ” n
Por qué? Por qué?
COR | AROMA | SABOR CORPO GERAL
1
2
3
4
5
6
7
8
Assinale com um X a sua intencdo de compra para cada amostra
AMOSTRA
INTENCAO DE COMPRA 1 2 3 4 5 6 7 8

certamente compraria

provavelmente compraria

talvez compraria/ talvez ndo compraria

provavelmente ndo compraria

certamente ndo compraria
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ANEXO XlI- Estrutura quimica e coloragdo marcante das diferentes antocianinas.

Pelargonidin Cyanidin Peonidin Delphinidin Petunidin Malvidin

ANEXO XllI- Diferentes coloracdes de sucos integrais de uvas, Jundiai, SP.

‘Bordd’ IAC 138-22 ‘Maximo’ ‘BRS Violeta’ ‘Isabel’

Foto: Francisco José Domingues Neto, 2018.





