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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;
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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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CAPITULO 1 - DESEMPENHO AGRONOMICO DA VIDEIRA 'BRS MAGNA'
CULTIVADA EM REGIAO SUBTROPICAL

Resumo

As uvas tradicionais para processamento do suco apresentam dificuldades
produtivas e qualitativas em sua producéo nas regides de condi¢gdes subtropicais e
tropicais, e por essa razdo, a utilizagcao de hibridos para suprir a demanda da
produgdo de suco nessas regides € de alta importancia. Por esse contexto, o
presente trabalho teve por objetivo caracterizar o desempenho agronémico, bem
como o comportamento fenoldgico, a produtividade e as caracteristicas quimicas e
fisicas da uva ‘BRS Magna’ para a elaborag&o do suco. Foram avaliadas a duragéo
das fases fenolégicas da poda a colheita; producdo, produtividade e as
caracteristicas fisicas, como massa frescas de cacho (MFC) e engago (MFE);
comprimento de cacho (CC); largura de cachos (LC); comprimento de engago (CE);
largura de engaco (LE); numero de bagas por cacho (NBC); massa fresca (MFB),
comprimento de baga (CB); largura de bagas (LB); e caracteristicas quimicas do
mosto como sélido soluveis (SS), pH, acidez titulavel (% acido tartarico) e indice de
maturagdo. A cultivar BRS Magna apresentou menor duracédo de seu ciclo
fenoldgico, em torno de 125 dias, em condicdo subtropical, além de uma boa
adaptabilidade em suas caracteristicas de producao, produtividade e fisico-quimica
para seu processamento.

Palavras-chave: vitis; soélidos soluveis; pH; acidez titulavel; fenologia;
produtividade.

Abstract

The traditional grapes for juice processing present productive and qualitative
difficulties in their production in regions with subtropical and tropical conditions, and
for this reason, the use of hybrids to supply the demand for juice production inthese
regions is of high importance. For this context, the present work had as objective to
characterize the agronomic performance, as well as the phenological behavior, the
productivity and the chemical and physical characteristics of the 'BRS Magna' grape
for the elaboration of juice. The duration of phenological phases from pruning to
harvest; production, productivity and the physical characteristics, such as fresh mass
of bunch (MFC) and rachis mass (MFE); bunch length (CC); bunch width (LC); rachis
length (CE); rachis width (LE); number of berries per bunch (NBC); fresh mass
(MFB), berry length (CB); berry width (LB); and chemical characteristics of the must
such as soluble solids (SS), pH, titratable acidity (% tartaric acid) and maturation
index. The BRS Magna cultivar presented a shorter phenological cycle, around 125
days, in subtropical conditions, besides a good adaptability in its production,
productivity, and physical-chemical characteristics forprocessing.

Keywords: vitis; soluble solids; pH; titratable acidity; phenology; productivity.
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1.1 INTRODUCAO

A viticultura brasileira destaca-se por sua importancia socioeconémica, nao
somente pela geragdo de renda, mas também como fonte de empregos diretos e
indiretos na area rural. Em 2019, a area cultivada no pais foi de 75,7 mil hectares,
com producgao de 1.445.705 t. (IBGE, 2020), sendo o Brasil o sexto maior produtor
de uva para mesa no mundo (USDA, 2020). Cerca de 50% da produgao brasileira
de uva é destinada ao consumo in natura, destacando o aumento da procura da
fruta no mercado consumidor (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTI & FRUTI, 2019).
Vale salientar que a maior parte da producao paulista de uvas sao destinadas para
mesa, tendo a Niagara Rosada (Vitis labrusca x Vitis vinifera), com maior
representatividade. Em meédia, 51% do volume de uva produzida no Brasil &
destinado ao processamento (sucos, vinhos e outros derivados) e 49%
comercializado in natura. Somando os produtos industrializados, 60%
correspondem a vinhos e 21% a sucos de uva, havendo um aumento de 27,27%
na venda de suco em 2018 (IBRAVIN; UVIBRA, 2019). Com o0 aumento do consumo
e venda de suco integral, existe uma demanda por novas cultivares parao
processamento para se diferenciar nesse mercado.

As cultivares tradicionais utilizadas para a produgédo de suco integral sédo a
‘Isabel’, ‘Concord’ e ‘Bordd’, por serem mais adaptadas as condicdes climaticas
do pais, principalmente na época de colheita nas regides Sul (LAGO-VANZELA et
al., 2011). No entanto, estas cultivares ndo apresentam boa adaptacdo em
condi¢cbes subtropicais e tropicais, dificultando a producido e qualidade da uva
nessas regides, além de seus niveis de sdélidos soluveis serem baixos,
encarecendo a produgao. Embora a regido sudeste nao seja um polo de producéo
de uvas para processamento, os viticultores vém demonstrando interesse na
implantacdo de vinhedos com cultivares destinadas a produgédo de suco e vinho,
visando qualidade e agregacao de valor na propriedade. Assim, pesquisas na area
sd0 necessarias ao desenvolvimento da vitivinicultura nessa regido (SANCHEZ,
2020).

Com a finalidade de melhorar a qualidade dos sucos tintos, uma das cultivares
que a Embrapa langou, foi a BRS Magna, resultado do cruzamento entre a ‘BRS
Rubea’ x IAC 1398-21 (“Traviu’) e langcado posteriormente em 2012. A ‘BRS Magna’
apresenta ampla adaptagéo climatica, ciclo intermediario, com altos teores de
acucares e uma o6tima qualidade para a producdo de suco, além de melhor
intensidade da cor, dogura, aroma e (RITSCHEL et al., 2012).



O uso de porta-enxerto afeta a produgéo e qualidade das uvas (SILVA et al.,
2018), bera como confere resisténcia a filoxera e nematoides, boa adaptagéo ao
meio ambiente, facilidade de propagacao, afinidade satisfatéria com as cultivares
copa, sanidade e bom desenvolvimento (HIDALGO, 1993). Com isso, um dos porta-
enxerto com maior utilizagdo na viticultura paulista tem sido o IAC 766 ‘Campinas’,
que tem como caracteristica, elevado vigor e boa adaptagdo em solos com baixa
fertilidade. Esse porta-enxerto tem sido amplamente avaliado com diversas
cultivares de uvas (SILVA et al., 2017; TECCHIO et al., 2020, SIMONETTI et al.,
2021), como na propria BRS Magna em condi¢ao de clima semiarido (FERREIRA
et al., 2019). Com todos esses fatores, aliados a estacdo de crescimento, a
influéncia do porta-enxerto na variedade copa pode afetar o ciclo fenolégico pelo
seu vigor, translocacao de nutrientes, e absorgao de agua para a fotossintese da
videira, que auxilia na absorcdo dos estoques necessarios para a sua nutricio
(BARROS et al., 2015).

O comportamento fenoldgico da ‘BRS Magna’ é variavel em fungao da regiao
e a duragao de um ciclo (da poda a colheita), depende da soma térmica de cada
regido. Na Serra Gaucha, em condi¢des de clima subtropical umido (Cfa), o ciclo
variou entre 165 e 175 dias. No noroeste do estado de S&o Paulo, em condi¢des
de clima tropical com estagdo seca (Aw), a duragao média do ciclo da ‘BRS Magna’
variou entre 115 e 120 dias (RITSCHEL et al., 2012).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar o desempenho agronédmico da

cv. BRS Magna cultivada em regido subtropical.

1.2 MATERIAL E METODOS

1.2.1 AreaExperimental

O experimento foi conduzido no periodo de agosto a dezembro de 2019,
correspondendo a um ciclo produtivo da cultivar BRS Magna. O vinhedo esta
localizado na Fazenda Experimental de Sdo Manuel, estado de Sao Paulo,
pertencente a Faculdade de Ciéncias AgronOmicas, Campus de Botucatu,
FCA/UNESP. A area experimental esta situada a 22° 44' 50" S 48° 34' 00" O, com

altitude de 740 metros.
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O clima do municipio, de acordo com a classificagdo climatica de Koppen-
Geiger, € do tipo Cfa, clima temperado quente (mesotérmico) umido, com chuvas
concentradas no periodo de outubro a dezembro, com precipitagcao pluvial média
anual de 1.324 mm, e temperatura média anual de 19,1°C (CUNHA; MARTINS,
2009). Os dados climaticos referentes ao ciclo de produgcdo do experimento séo
apresentados na Figura 1.

Figura 1. Temperatura maxima, minima e média e precipitacdo no
ciclo de2019/2020
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Fonte: Dados fornecidos pelo Departamento de Ciéncia Florestal, Solos e Ambiente, 2019. Sao
Manuel, 2019/2020.

1.2.2 Manejo Cultural

As videiras estavam sustentadas no sistema em “Y” em estrutura metalica, no
espacamento de 3,0 x 2,0 metros, o sistema de conducéao foi implantado em maio
de 2017 e enxertadas sobre o porta-enxerto ‘IAC 766 Campinas’ (‘Riparia doTraviu’
x Vitis Caribaea). O sistema de irrigagdo empregado na area foi de microaspersao
e as videiras foram irrigadas quando houve necessidade. Realizou-se a poda de
producdo com duas gemas em 31 de julho de 2019, sendo a colheita realizada em
03 de dezembro, quando os cachos atingiram o padrao exigido de maturagao. A

enxertia da variedade copa foi realizada em junho de 2018. No estadio de mudancga



de cor das bagas, a area experimental foi protegida com telas ante granizo, visando
protecdo contra chuvas de granizo, ataque de passaros e de abelhas.

As videiras foram podadas no dia 31 de julho de 2019, estando em seu
segundo ano produtivo. De acordo com as caracteristicas de cultivo da regiao,
realizou-se a poda curta mantendo duas gemas por esporao. Posteriormente foi
aplicada cianamida hidrogenada a 5%. Apos a brotagdo, manteve-se apenas 1
ramo produtivo por vara, nos quais, realizou-se a desbrota, a amarragao dos brotos
nos arames, a eliminacdo dos ramos axilares, desfolha e o desponte conforme a
necessidade. Outros tratos culturais foram realizados durante o ciclo da cultura
como, capinas, aplicacdo de herbicidas e fungicidas, desbrotas amarragdo dos
brotos aos arames, desnetamentos e o desponte dos ramos.

A adubacao foi realizada tomando-se por base a analise quimica do solo,
seguindo as recomendagdes de adubacgao contidas no Boletim Técnico 100 do
Instituto Agronémico (RAIJ et al.,1997). As videiras foram irrigadas por

microaspersdo, quando houve a necessidade.

1.2.3 Delineamento Experimental

Para a caracterizagdo das fases fenoldgicas, produgado, produtividade,
caracteristicas fisicas e quimicas das videiras foi utilizado o delineamento
experimental em blocos casualizados, constituido por 7 blocos com duas plantas
por parcela, totalizando 14 plantas. Avaliou-se a cultivar BRS Magna enxertadas

sobre o porta-enxerto IAC 766 ‘Campinas’.

1.2.4 Colheita
A determinacao da colheita da uva foi baseada na curva de maturacgao,
quando houve estabilizacdo no teor de sdlidos soluveis e acidez titulavel no
intervalo entre duas amostragens realizadas em intervalos semanais apds o
inicioda maturagéo das uvas. Considerou-se também a legislagéo brasileira, que
determina para suco de uva um teor de solidos soluveis igual ou superior a

14°Brix. Assim, realizou-se a colheita em 03 de dezembro de 2019.

1.2.5 Variaveis avaliadas

1.2.6 Duracédo dos estadios fenol6gicos e demanda térmica

A duragdo dos estadios fenoldgicos foi determinada a partir da poda de

producdo, tomando-se por base a escala de Coombe (1995).-As avaliagbes dos
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estadios fenoldgicos foram realizadas trés vezes por semana, no periodo da poda
até o florescimento e, posteriormente, do florescimento até a colheita,
semanalmente. Foram avaliadas as seguintes fases: brotagédo (BR), florescimento
(FL) (50% das flores abertas), frutificagdo (FR), inicio da maturagéo dos cachos
(MT) e colheita (CO) (quando atingem a estabilizacdo de solidos soluveis). A
duragédo dos estadios fenoldgicos foi expressa em dias apds poda (DAP).

Para a caracterizacdo da demanda térmica foi calculado o somatério dos
graus-dia (GD), da poda a colheita, de acordo com a equagé&o proposta por Winkler

(1965): GD = X (temperatura média - 10 °C) x dias apds a poda.

1.2.7 Dados de producéo e caracteristicas fisicas dos cachos, bagas

eengacos

No momento da colheita, realizou-se a contagem do numero de cachos por

planta (NCP), e, posteriormente a massa fresca total dos cachos obtendo-se a

producdo em kg planta'1. A produtividade (t ha'1) foi estimada em funcdo da
producao por planta e do espagamento entre elas (3,0 x 2,0 m), considerando uma
densidade de plantio de 1666 plantas ha, ou seja, multiplicou-se a produgao média
por planta de cada parcela pelo numero de plantas por hectare. Em cada parcela
experimental foram amostrados 10 cachos, determinando-se a massa fresca de
cacho (MFC) e de engacgo (MFE), pela pesagem em balanga analitica de preciséo,
expressas em g; o comprimento (CC) e a largura (LC) de cachos e engagos (LE),
com auxilio de régua graduada, expressos em cm; € o numero de bagas por cacho.
Em cada cacho amostrado foram coletadas 10 bagas das partes superior,
mediana e inferior do cacho, totalizando 100 bagas por parcela, para determinagao
da massa fresca (MFB), comprimento (CB) e largura de bagas (LB). Para obtencao
da massa fresca, utilizou-se uma balanca analitica (precisdo de 0,001g), sendo os
resultados expressos em gramas. As dimensdes das bagas foram obtidas com o

auxilio de régua graduada, em mm.



1.2.8 Caracteristicas fisico-quimicas da uva

Para avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas das uvas apos a colheita
foi realizada a determinacéo do teor de sdlidos soluveis (SS), expresso em °Brix;
a acidez titulavel (AT), expressa em porcentagem de acido tartarico; o pH e o indice
de maturacgao (relagdo SS/AT).

O teor de sdlidos soluveis foi determinado pela técnica de refratometria direta

do mosto da uva, em refratbmetro digital (Reichert ® modelo r2 i300). A acidez
titulavel foi determinada por meio de titulagdo de NaOH 0,1 N até o ponto de
viragem de cor com o uso do indicador fenolftaleina, e o pH por meio de leitura
direta do mosto em pHmetro (BRASIL, 2005).

1.2.9 Anédlises Estatisticas

Os dados obtidos foram submetidos a analise de Estatistica Descritiva paraas

caracteristicas fenoldgicas, produtivas e fisico-quimicas dos cachos.

1.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

1.3.1 Fenologia e exigéncia térmica

A duracéo do ciclo da poda a brotagao foi de 20,4 dias; e da brotagao ao pleno
florescimento de 44,2 dias. A duracao do florescimento a frutificacao foi de 5 dias.
O periodo mais longo entre os estadios fenoldgicos foi compreendido entrea
frutificacao e a maturagao dos cachos, que durou, em média, de 49 a 95 dias apos
a poda (DAP) (Tabela 1). A duracao do ciclo produtivo da uva ‘BRS Magna’ foi de
125 dias apos a poda (DAP) (Tabela 1). Segundo Ritschel et al. (2012), o ciclo da
‘BRS Magna’, em clima temperado, varia entre 165 e 175 dias e, em condi¢cao
tropical o ciclo variou entre 115 e 120 dias apds a poda. Conforme Brighenti et al.
(2013), a temperatura influencia diretamente no desenvolvimento vegetativo das
videiras, podendo reduzir ou ampliar o ciclo de produgdo. O comportamento
observado, menor ciclo em clima subtropical comparado ao ciclo no clima

temperado, esta de acordo com a afirmacé&o de Brighenti et al. (2013).
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O conhecimento da duragcdo das fases fenologicas é uma exigéncia da
viticultura, com a finalidade de racionalizar e otimizar as praticas culturais, que sao
indispensaveis para o cultivo da videira (MANDELLI et al., 2004). Com isso, é
possivel realizar o planejamento do vinhedo, que inclui as datas de poda, quebra
de dorméncia, aplicacao de defensivos, colheita e também a otimizagdo da méao de
obra nas diversas fases do ciclo, reduzindo os tratos fitossanitarios, resultandoem
economia de insumos (MURAKAMI et al., 2002; JUBILEU et al., 2010).

As regides com condi¢des subtropicais tém um histérico de regime
pluviométrico, aumentando a importancia do planejamento da poda de frutificagao
e quebra de dorméncia. Por este fato, pode ser realizado um ciclo de verao para
a obtencdo de uma producdo fora de época, quando a maturacido dos cachos
ocorre em condigdes climaticas mais favoraveis, uma vez que, neste periodo, é
importante que ndo haja excesso de umidade nos cachos, evitando-se assim a

ocorréncia de podriddes fungicas (JUBILEU et al., 2010).

Tabela 1. Fases fenoldgicas da uva ‘BRS Magna’' produzida em condicao

subtropical, contabilizadas em dias ap6s a poda (DAP)

Estatistica

descritiva BR FL FR MT CO
Média 20,43 44,21 49,71 95,00 125,00
Erro padrao 0,52 0,46 0,75 0,00 0,00
Desvio padrao 1,37 1,22 2,00 0,00 0,00
Minimo 18,50 43,00 48,00 95,00 125,00
Maximo 22,00 46,50 53,50 95,00 125,00
CV (%) 6,69 2,76 4,02 0,00 0,00

Nomenclaturas: BR: brotagéo; FL: floragado; FR: frutificacdo; MT: inicio da maturagéo dos cachos;

CO: colheita.

Em relacéo a exigéncia térmica, o ciclo da videira ‘BRS Magna’ foi, em média

de, 1521,58 graus dias, enquanto a duragédo dos subperiodos de PO/BR, BR/FL,
FL/FR, FR/MT e MT/CO foram de 207,54; 261,46; 96,93: 582,14; e 373,50 GD,

respetivamente (Tabela 2).

O conceito da exigéncia térmica, medida pelos graus-dia, pressupde na
existéncia de uma temperatura base, considerada de 10 °C por diversos autores
(NEIS etal., 2010; BORGES et al., 2014; BARROS et al., 2015), temperatura abaixo
da qual o crescimento é reduzido ou paralisado (PEZZOPANE et al., 2008). As tem-



peraturas minimas ficaram abaixo da temperatura base por dois dias durante ao
longo do ciclo (Figura 1). Essas baixas temperaturas foram registradas
precisamente durante a fase de brotagdo, uma das fases fenoldgicas estreitamente
relacionada a disponibilidade térmica da regidao agricola (NEIS et al., 2010). Além
da influéncia na soma de graus-dia, essas condigbes climaticas influenciaram a
duragdo dos estagios fenologicos, consequentemente, o ciclo produtivo das
videiras (TECCHIO et al., 2019).

Tabela 2. Exigéncia térmica da uva ‘BRS Magna’ produzida em

condicao subtropical, contabilizada em graus-dias

Estatistica PO/BR BR/FL FL/IFR FR/MT MT/CO PO/CO

descritiva
Média 207,54 261,46 96,93 582,14 373,50 1521,58
Erro padrao 2,76 10,87 6,45 11,44 0,00 1,67
Desvio padrao 7,31 28,76 17,07 30,27 0,00 4. 41

Minimo 197,30 235,22 62,62 532,78 373,50 1515,52
Maximo 216,31 323,20 116,18 610,90 373,50 1528,54
CV (%) 3,52 11,00 17,61 5,20 0,00 0,29

Nomenclaturas: PO: Poda; BR: brotagao; FL: floragédo; FR: frutificagdo; MT: inicio
maturacao doscachos; CO: colheita.

1.3.2 Caracteristicas Produtivas

A produgdo, produtividade e numero de cachos foram de, 7,50 kg pl'1, 12,50 t

ha-1 e 42,79 cachos pl'1, respectivamente (Tabela 3). Esses resultados foram

semelhantes aos obtidos por Pereira et al., (2018) em condig&o de clima semiarido,

que obtiveram, em meédia, 3,91 kg pl'1, 13,03 t ha-1 e 30 cachos pl'1,
respectivamente, sobre porta-enxerto ‘IAC 766’ nos sistemas de espaldeira, latada
e lira. Ledo et al., (2018), também em condi¢ao de clima semiarido, obtiveram uma

producao e numero de cachos maiores ao estudo da cv. BRS Magna de, 10,85 kg

pI'1 e 70 cachos pl'1, respectivamente, porém enxertada no IAC 572 em sistema
de espaldeira. Hernandes et al., (2010) e Silva et al., (2018) relataram incremento
da producgao da cultivar IAC Maximo em condigao subtropical, quando comparada

sob a condigao de clima tropical, com sistema de conduc¢ao diferente deste estudo.
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A cultivar BRS Magna obteve comportamento similar, tendo incremento de

producao em condi¢ao subtropical, demonstrando adaptabilidade a tais condicdes.

Tabela 3. Caracteristicas Produtivas da uva ‘BRS Magna’ produzida em
condicao subtropical (ciclo 2019/2020)

Estatistica descritiva NCP Prod. (kg pl- Produt. (t ha-
) )

Média 42,79 7,50 12,50

Erro padrao 2,59 0,40 0,67
Desvio padrao 6,85 1,06 1,76
Minimo 36,00 5,86 9,75
Maximo 56,50 9,04 15,07

CV (%) 6,33 0,98 1,63

1.3.3 Caracteristicas Fisicas

A massa fresca dos cachos da uva ‘BRS Magna’ foi de 231,97 gramas e o
comprimento e largura de 12,81 e 9,28 cm, respectivamente (Tabela 4). Em
condicdo de semiarido, também estudando a cultivar BRS Magna, Bonfim et al.
(2019) encontraram resultados semelhantes com o0 mesmo porta-enxerto, obtendo
cachos com 213,20 gramas.

O valor médio de massa fresca das bagas foi de 1,28 gramas, com
comprimento e largura de 0,93 e 0,62 cm, respectivamente (Tabela 4). Pereira et
al., (2018), sob diferentes condi¢des climaticas e mesmo porta-enxerto, os cachos
de ‘BRS Magna’ apresentaram caracteristicas distintas, obtendo massa fresca de
baga 2,32 g, comprimento e largura, 1,75 e 1,53 cm respectivamente. Essa
diferenca em relagdo ao tamanho das bagas também pode estar relacionada aos
diferentes tipos do sistema de conduc¢ao adotados, como também pela quantidade
de sementes na baga, relagdo fonte-dreno, e a resposta da planta ao clima e
condicbes de cada regido associadas a acumulagdo de solutos e agua
(DOUMOUYA et al., 2014; BORGHEZAN, 2017).



O numero de bagas por cacho, em média, foi de 176 bagas (Tabela 4), valor
acima do encontrado por Tecchio et al., (2020), em cultivares diferentes para
processamento, sendo a cultivar IAC Maximo com maior valor encontrado, que foi
de 117 bagas por cacho, no respectivo estudo. Para elaboragédo de vinhos tintos
e sucos, o tamanho das bagas é um fator que determina a qualidade da uva,
depende principalmente das caracteristicas genéticas da cultivar, pois, nas bagas
menores, ha maior relagdo entre soluto e solvente (CHEN et al., 2018),
consequentemente, maior probabilidade de extragcdo de compostos presentes na
casca durante o processo de maceragao (CONDE et al., 2007, ROCKENBACH et
al., 2011).

O valor médio da massa fresca do engaco foi de 6,21 g, com comprimento e
largura de, 6,13 e 10,29 cm, respectivamente (Tabela 4). Esses valores
demonstram dimensdes diferentes encontrados por Tecchio et al., (2020), em
cultivares de uva para processamento sob diferentes condigdes climaticas e
mesmo porta-enxerto, demonstrando a influéncia da genética da cultivar sobre

essas caracteristicas.

Tabela 4. Caracteristicas fisicas de cachos, bagas e engac¢o da videira
‘BRS Magna’ produzida em condi¢&o subtropical (ciclo 2019/2020)

Estatistica descritiva MFC CcC LC MFB CB
Média 231,97 12,81 9,28 1,28 0,93
Erro padrao 7,79 0,24 0,6 0,02 0,06
Desvio padrao 20,6 0,62 1,59 0,06 0,16
Minimo 197,46 12,05 8,15 1,21 0,82
Maximo 252,14 13,75 12,8 1,38 1,28
CV (%) 19,06 0,58 1,47 0,06 0,15
Estatistica descritiva LB NBC MFE CE LE
Média 0,62 176,06 6,21 10,29 6,13
Erro padréao 0,06 4,28 0,64 0,32 0,45
Desvio padrao 0,17 11,33 1,69 0,85 1,19
Minimo 0,42 151,91 4,21 9,24 49
Maximo 0,84 185,39 8,43 11,5 8,28

CV (%) 0,16 10,47 1,56 0,79 1,1

Nomenclaturas: MFC, massa fresca de cacho; CC, comprimento de cacho; LC, largura de cacho; MFE,
massa fresca de engaco; CE, comprimento de engaco; LE, largura de engago; MFB, massa fresca de
baga; CB, comprimento de baga; LB, largura de baga; NBC, numero de bagas por cacho.
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1.3.4 Caracteristicas Fisico-Quimicas

O teor de solidos soluveis do mosto da uva foi de 15,46 °Brix (Tabela 5),
atendendo as normas da legislacéo brasileira, que estabelece valor minimo de 14
°Brix em uvas para processamento (BRASIL, 2018). O pH foi quantificado em
3,36 (Tabela 5), valor considerado adequado segundo YAMAMOTO et al., (2015),
onde consideram valores entre 3,2 e 3,4 de pH ideais para uvas de processamento,
por estar relacionada a estabilidade de antocianinas e intensidade de cor do suco
integral de uva. Os valores de pH s&o dependentes daacidez total da uva, mas
também das concentracdes relativas de acidos malico e tartarico e do grau de
formagdo de sais acidos (MOTA et al, 2010). O valor médio da acidez
titulavel foi de 0,67% de acido tartarico (Tabela 5). Segundo a regularﬁentagéo
brasileira para produgdo de suco de uva integral, o limite de acidez titulavel
maximo estabelecido € de 0,90% (BRASIL, 2000), valor acima do que foi

encontrado no respectivo estudo.

O indice de maturacéo foi de 23,40 (Tabela 5). Para uvas destinadas ao
processamento, o valor ideal esta entre 15 e 45, indicando qualidade para a
elaboragao do suco de uva integral (BRASIL, 2004). A relagao de sdlidos soluveis
e acidez titulavel normalmente é utilizada como indice de maturagéo da uva, no
entanto, Rizzon e Miele (2002) citam que a utilizacdo dessa relagao deve ser feita
cuidadosamente, pois um aumento de agucar na baga nem sempre corresponde

a igual reducao da acidez titulavel.

Tabela 5. Caracteristicas quimicas do mosto de uva ‘BRS Magna’ em condicao
subtropical (ciclo 2019/2020)

e Sélidos foL .

s soives g ATey et
Média 15,46 3,36 0,67 23,40
Erro padrao 0,29 0,04 0,04 1,22
Desvio padrao 0,76 0,10 0,09 3,24
Minimo 14,40 3,23 0,60 17,59
Maximo 16,50 3,49 0,87 26,83
CV (%) 0,71 0,10 0,09 3,00

Nomenclaturas: pH, potencial hidrogenidnico; AT, acidez titulavel.



1.4 CONCLUSAO

A cultivar BRS Magna enxertada sobre o porta-enxerto IAC 766 ‘Campinas’,
cultivada em condigao subtropical, resultou em um ciclo precoce de 125 dias, com

elevada produtividade, cerca de 12,5 toneladas por hectare.

Maturagdo adequada dos cachos para processamento, originando valor
adequado de acidez e sélidos soluveis, segundo a legislagao brasileira, resultando

em matéria-prima adequada para o processamento de suco e vinho tinto.
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CAPITULO 2 CARACTERIZACAO QUIMICA E BIOQUIMICA DOSUCO DE UVA
‘BRS MAGNA’ EM DIFERENTES TEMPOS DE ARMAZENAMENTO

Resumo

O consumo de suco de uva traz beneficios a saude humana. Contudo, a
composi¢ao quimica e bioquimica do suco ao longo do periodo de armazenamento
resfriado deve ser estudada de modo a permitir a melhor adequacéo do tempo de
conservagdo. Com essa premissa 0 objetivo deste estudo é avaliar as
caracteristicas quimicas e bioquimicas do suco de uva da cultivar BRS Magna, ao
longo do tempo de armazenamento de 180 dias. Avaliaram-se a composicao
quimica e bioquimica do suco, sendo determinada pelos teores de sélidos soluveis
(SS), acidez titulavel (AT), pH e indice de maturagdo (SS/AT), teores de
antocianinas monoméricas totais, polifendis totais, flavonoides totais e a atividade
antioxidante (DPPH, FRAP) e indice de cor do suco de uva. O delineamento
experimental foi realizado em blocos, com trés repeticbes, com analises em
triplicata. O tempo de armazenamento refrigerado foi dividido em: 0 (data inicial da
elaboragao do suco), 1, 2, 3, 4, 5 e 6 meses apods a elaboragao do suco (DAES). O
suco integral de uva da cultivar BRS Magna apresentou boa qualidade até 90 dias
de avaliacdo, mantendo o nivel adequado de compostos bioativos. No entanto, ao
final dos 180 dias de armazenamento, houve redugdo significativa de seus
compostos bioativos, diminuindo o tempo de prateleira do suco.

Palavras-chave: Uva hibrida; suco de uva; vida de prateleira; armazenamento
refrigerado.

Abstract

The consumption of grape juice brings benefits to human health. However, the
chemical and biochemical composition of the juice along the cold storage period
should be studied in order to allow the best adaptation of the conservation time. With
this premise the objective of this study is to evaluate the chemical and biochemical
characteristics of the grape juice of the BRS Magna cultivar, along the180 days of
storage. The chemical and biochemical composition of the juice was evaluated, being
determined by the contents of soluble solids (SS), titratable acidity (TA), pH and
maturation index (SS/AT), the levels of total monomeric anthocyanins, total
polyphenols, total flavonoids and the antioxidant activity (DPPH, FRAP) and color
index of the grape juice. The experimental design was conducted in blocks, with three
repetitions, and analyses in triplicate. The integral grape juice of the BRS Magna
cultivar showed good quality until 90 days of evaluation, preserving the adequate
level of bioactive compounds. However, at the end of the 180 days of storage, there
was a significant reduction of its bioactive compounds, decreasing the shelf life of
the juice.

Keywords: Hybrid grape; grape juice; shelf life; cold storage.



2.1 INTRODUCAO

A vitivinicultura no Brasil € uma pratica recente e com caracteristicas distintas
quando comparada com os tradicionais paises produtores de uva na Europa
(FRAIGE; PEREIRA-FILHO; CARRILHO, 2014). Usualmente, o suco de uva
brasileiro é feito com variedades Vitis labrusca, em especial as cultivares Isabel,
Bord6 e Concord. Essas variedades apresentam melhor adaptacdo as condi¢cdes
de clima temperado da regido Sul do Brasil e representam mais de 80% das uvas
destinadas a producdo, ndo apenas de sucos, mas também de vinhos de mesa,
doces e geleias, porém esse cenario vem sofrendo alteragdes (NIXFORD;
HERMOSIN-GUTIERREZ, 2010; BURIN et al., 2014;). O desenvolvimento de
novas variedades de uvas hibridas para processamento, adaptadas as regides
mais quentes do Brasil, possibilita o avango de novas regides produtoras, como nas
regides tropicais brasileiras (BARCIA et al., 2014). Destacam-se dentre os novos
hibridos a ‘BRS Carmem’, ‘BRS Magna’, ‘BRS Violeta’, ‘BRS Cora’, desenvolvidas
pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), e a IAC 138-22
‘Maximo’, desenvolvida pelo Instituto Agronédmico de Campinas (IAC).

A ‘BRS Magna’ em plena maturacdo apresenta sabor aframboezado
agradavel, tipico de V. labrusca (RITSCHEL et al., 2012). O teor de agucar situa-
se em torno de 17-19 ° Brix, a acidez total, em média, 90 meq/L, e o pH na faixa de
3,60. O suco originado a partir desta cultivar apresenta cor violacea intensa, pode
ser consumido puro ou ser utilizado em blend com suco de outras cultivares,
provendo cor, dogura, aroma e sabor. Por possuirem alto potencial para elaboracao
de sucos, é fundamental identificar a composi¢cao quimica e bioquimica dessas
uvas, uma vez que esse fator pode influenciar diretamente na qualidade final do
produto.

O suco de uva é classificado como uma bebida n&o fermentada e n&o diluida
e deve conter em sua composi¢cao um teor minimo de soélidos soluveis de 14° Brix,
sua acidez minima de 0,41 g/100 g de acido tartarico e agucares totais em no
maximo de 20,0 g/100 g (BRASIL, 2004).

A uva pode apresentar alta quantidade de agucar, glicose e frutose e
compostos fendlicos, sua acidez é proveniente a presenca de acido tartarico,
malico e citrico, a jungédo desses acidos organicos, resultando em um pH baixo,
influenciando diretamente o seu sabor (RIZZON; MIELE, 2002).
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Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios das plantas, esses
compostos sdo geralmente associados a qualidade e aos beneficios do suco de
uva a saude humana, pois agem como antioxidantes, capazes de eliminar os
radicais livres presente nas células (LAGO-VANZELA et al., 2011). Os flavondis
sao 0os compostos mais abundantes nas cascas, enquanto as sementes sio ricas
em flavan-3-ols (MONTEALEGRE et al., 2006).

A cor do suco de uva € uma das principais caracteristicas observadas e
causam grande influéncia na percepgdo sensorial do produto. Os principais
pigmentos responsaveis pela cor do suco sdo as antocianinas, que podem sofrer
transformagdes e degradacgbes durante as etapas do processamento da uva e
armazenagem do produto (CHAVES, 2013). Além disso, a quantidade de
antocianinas presentes nos sucos influencia na quantidade de compostos fendlicos,
e estes também sao responsaveis pela adstringéncia e estrutura do suco (MIELE,
et al., 1990).

Na polpa da uva também pode ser encontrado os metabdlicos primarios, como
0s agucares e acidos organicos (LI et al., 2013). Dentre os compostos que atuam
com maior significancia em sua qualidade organoléptica, tendo como consequéncia
direta, a qualidade dos vinhos e sucos, estdo as hexoses, glicose e frutose
(COELHO et al., 2018; LIMA et al., 2014; SILVA et al.,, 2015). Assim como os
acidos organicos, os 4acidos tartarico e malico sdo os compostos que mais
contribuem com a dogura e acidez da uva (CONDE et al., 2007). Ainda ha relatos
na literatura, com relacdo aos efeitos benéficos dos acidos organicos a saude,
revelando que a adigao dos acidos citricos e malicos a dieta podem proporcionar
efeitos protetivos ao miocardio, agindo em lesdes isquémicas (TANG et al., 2013).
Porém, para que haja beneficios a saude humana, os vinhos e sucos necessitam
de adequado armazenamento, seja este refrigerado ou em temperatura ambiente,
prevenindo degradacdo e oxidagdo (HELLSTROM; MATTILA; KARJALAINEN,
2013).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas quimicas e
bioquimicas do suco de uva da cv. BRS Magna em diferentes tempos de

armazenamento.



2.2 MATERIAL E METODOS
2.2.1 Elaboragéo do Suco

O experimento foi dividido em duas etapas: 1° Etapa — Elaboragao do suco e
2° Etapa — Anadlise Quimica e Bioquimica. A primeira e segunda etapa do
experimento foi realizada logo apods a colheita. As uvas da cultivar BRS Magna
foram transportadas em caixas de 20 Kg até o Laboratério de Bebidas do
Departamento de Producéo Vegetal/ setor Horticultura da FCA/UNESP, Botucatu
— Sao Paulo. As uvas foram desengacadas manualmente; pesadas, sendo
utilizados 10 Kg de uva por bloco experimental, sendo ao todo, quatro blocos; e
esmagadas em esmagadora manual de cilindros, sendo utilizadas bagas de uvas
inteiras, ou seja, com pele, polpa e semente.

O suco foi elaborado com 100% de uva ‘BRS Magna’ e seu processo de
elaboragao foi realizado através do método de extracdo a quente, com leve
prensagem do bagaco da uva. Inicialmente, para obtengdo do mosto, as uvas foram
aquecidas em banho-maria, em panela de aco inox, com temperatura controlada
de 60° C. Durante este processo tomou-se o devido cuidado para que a
temperatura nado excedesse 70° C, tendo em vista que nesta situacao pode haver
desnaturagao das propriedades quimicas do suco, esta temperatura € mantida por
um periodo de 60 minutos. Com vistas a obteng&o do suco, o mosto foi entao filtrado
e seu residuo levemente prensado, pois o excesso de forca pode conferir sabor
amargo ao suco, proveniente do esmagamento da semente.

Posteriormente, o suco foi engarrafado a quente, em garrafas de vidro de 215
ml, na cor ambar, a fim de evitar a degradacao de seus compostos fendlicos pela
acao da luz. O processo de preenchimentos das garrafas foi realizado de forma
manual e ndo houve adi¢cao de conservantes. Apods o seu fechamento, as garrafas
passaram pela técnica de pasteurizagdo por meio da imersao em agua a 85°C por
3 min. Na sequéncia, as garrafas foram entdo resfriadas em agua corrente até
atingir a temperatura ambiente. Uma vez finalizada a etapa de pasteurizagao, as
garrafas foram entao identificadas e acondicionadas em condigao refrigerada (5 +
2°C), onde permaneceram por diferentes tempos de armazenamento até a
avaliagao do suco, isto &, 0 (avaliagao apds elaboragéo do suco), 1,2, 3,4,5e 6
meses apos elaboragao do suco (DAES). O processo de elaboragéo € descrito no

fluxograma da Figura 2.
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Figura 2. Fluxograma da elaboracdo dos sucos pelo método de extracdo a quente
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Fonte: GOMES, 2021.

2.2.2 Variaveis avaliadas

As avaliagbes para analises quimicas e bioquimicas do suco foram
realizadas em datas previamente estimadas, sendo: 0 (data inicial da elaboragao
do suco), 1, 2, 3, 4, 5 e 6 meses apds a elaboragdo do suco (DAES).

O teor de solidos soluveis (SS), em °Brix, foi determinado pela leitura diretado
suco extraido da uva, utilizando-se refratbmetro automatico Reichert®, modelo r2i300.
A acidez titulavel, expressa em gramas de acido tartarico por 100 mL, foi determinada
por titulacdo de solugdo de hidréxido de sodio (NaOH 0,1 N), até o ponto de
equivaléncia do pH = 8,2. O pH foi estabelecido por meio de leitura direta do suco, com
uso do potencidmetro Tecnal®, calibrado a cada utilizagdo com solugcdes tampéo de
pH 4,0 e 7,0, de acordo com AOAC (1995). O indice de maturacéo foi estimado a partir
da raz&o entre os sélidos soluveis e a acidez titulavel.

O conteudo fendlico total dos sucos de uva foi determinado por meio de
espectrofotometria, baseando-se na utilizacdo do reagente Folin-Ciocalteu
(SINGLETON; ROSSI, 1965). Resumidamente, as amostras de suco de uva foram
tratadas com solugdo saturada de carbonato de sdédio, seguido da adicdo do
reagente Folin-Ciocalteu. A mistura foi mantida no escuro a temperatura ambiente (24

°C) durante 60 min. A absorbancia a 725 nm foi determinada em espectrofo-



tometro (BEL Photonics®, SP 2000 UV/vis) e o conteudo de polifendis totais

calculado por meio de curva-padrao de acido galico. Os resultados foram

expressos em mg de acido galico equivalente L-1 de suco de uva (mg AGE L'1).
Para a anadlise do conteudo de flavonoides totais, os extratos foram preparados
de acordo com o método descrito por Popova et al., (2004), com adaptagdes.
A extragdo foi realizada por meio de uma solugdo de metanol acidificado (85:15
de metanol 70% e acido acético 10%) e posterior adicdo de solugdo de cloreto

de aluminio 5%. A absorbancia foi medida a 425 nm em espectrofotobmetro

(BEL Photonics®, SP 2000 UV/vis). O conteudo de flavonoides totais foi calculado

por meio de curva-padrao de quercetina e os resultados expressos em mg

equivalente de quercetina 100 g'1 de massa fresca (mg E.Q. 100 g'1 m.f.).
As antocianinas monoméricas totais foram quantificadas de acordo com o

método descrito por Giusti e Wrolstad (2001). Para as medidas de absorbancia

foi utilizado o espectrofotdmetro (BEL Photonics®, SP 2000 UV/vis). Os fatores de
diluicdo apropriados para as amostras foram determinados diluindo-os com tampéao
cloreto de potassio 0,025 M, pH 1,0. A leitura da absorbancia foi realizadaa 520 nm,
considerando a absorbancia maxima para cianidina-3-glicosideo, e a 700 nm para
descontar a turbidez da amostra. Outra aliquota da amostra foi diluida com a mesma
proporcdo em solucdo tampao acetato de sédio 0,4 M, pH 4,5, e asleituras
realizadas nos mesmos comprimentos de onda. A absorbancia foi entao calculada,

usando-se a seguinte férmula:

A =(A520 nm - A700 nm) pH =1,0 — (A520 nm — A700 nm) pH =4,5

O conteudo de antocianinas (mg 100 g-1) foi calculado como cianidina (PM =

449,2) utilizando-se a férmula:

A x PM x fator de diluicédo

C(mg100g-1) =
ex1

Onde: € = absortividade molar (26900 mol L-1) e 1 = espessura da cubeta
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A atividade antiradical dos sucos de uva foi avaliada usando o radical estavel
de 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) segundo o método desenvolvido por BRAND-
WILLIAMS, CUVELIER, & BERSET (1995), com modificagbes. Em tubos de ensaio,
100 pL de amostra foi diluida em etanol PA, homogeneizadas em vortex por 1
minuto, incubados durante 10 min em banho ultrassénico a 5 °C e centrifugados a
2000 rpm/min (Hettich Zentrifugen, Mikro 220R) durante 10 min. O sobrenadante
foi retirado e em tubo de ensaio foi adicionado 300 pL da solugadoetandlica do
radical DPPH (0,01 g de DPPH dissolvido em 50 mL de etanol PA). Apds
homogeneizagao, a solugéo foi mantida a 30 min no escuro e efetuada a leitura da
absorbancia em 517 nm, o branco usado foi 3 mL de etanol mais 300 uyLda solucéo
do DPPH. A atividade de eliminagao de radicais DPPH do suco de uvafoi expressa

como a taxa de inibigao (1) do cation radical, de acordo com a seguinte equacao:

Calculo: = A4 controle — A amostra x 100 = DPPH reduzido
A controle

Em que:

A controle = absorbancia da solu¢ao de DPPH sem a amostra;

A amostra = absorbancia da amostra com o DPPH.

A capacidade antioxidante via FRAP foi estimada usando o procedimento
descrito por Benzie & Strain, (1996). Resumidamente, misturaram-se 900 pyL do
reagente FRAP, recém preparados (aquecido a 37 °C/5 minutos), com 30 pL de
amostra (diluida adequadamente para o suco) e 90 pL de agua destilada. O
reagente FRAP continha 2,5 mL de uma solugdo TPTZ 10 mM em HCI 40 mM, 25
mL de tampao acetato 0,3 M, pH 3,6 e 2,5 mL de FeCI3 20 mM em H20. Foi
medida a absorbéncia apos 10, 30 e 90 minutos da reagdo em 594 nm. Os
resultados foram expressos como mMol de ferro reduzido por litro de amostra.
A relacao da intensidade e tonalidade da cor do suco de uva foram quantificadas
em espectrofotdmetro, seguindo o método proposto pela OIV (2019), com algumas
modificagdes. Em tubos Falcon de 50 ml para centrifugac¢ao, foram adicionado cerca
de 10 ml de cada amostra de suco, e centrifugadas a 3500 rpm/min (Biochrom Libra

S60 Double Beam Spectrophotometer) durante 7 min. O sobrenadante foi retirado



e em tubo de ensaio foram alocadas 4 amostras por més de avaliagao, totalizando
24 amostras, foram realizadas trés leituras de absorbancia em 420, 520 e 620 nm,
0 branco usado foi 3 mL de agua deionizada. Houve diluicdo de 1:10 quando as
leituras no ultrapassaram a unidade de 4,0, diluindo 5 mL de suco em 50 mL de

agua deionizada.
2.2.3 Preparacao das Amostras e Extracao

As amostras de sucos foram divididas em garrafas de 200 ml, separadas em
quatro blocos. As polpas destinadas as avaliagdes bioquimicas foram
acondicionadas em tubos Falcon de 15 ml, divididas em triplicata, sendo
imediatamente congeladas em nitrogénio liquido e armazenadas a -20 °C até o

momento das extracdes, realizadas na terceira etapa do estudo.
2.2.4 Padrdes e Reagentes Quimicos

Alcool etilico e Folin-Ciocalteau foram obtidos da Merck (Darmstadt,
Alemanha). Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromato-2-acido carboxilico), 2,2-
difenil-1-picrilhidrazila (DPPH).

2.2.5 Delineamento Experimental

Os tratamentos consistiram no tempo de armazenamento dos sucos de uva
BRS Magna, sendo: 0 (data inicial da elaboragdo do suco), 1, 2, 3, 4, 5 e 6 meses
apos a elaboracdo do suco (DAES). Foi utilizado o delineamento experimental com 4

blocos, com trés repeticdes, com as analises realizadas em triplicata.

2.2.6 Analises Estatisticas

Os dados médios das variaveis avaliadas em cada tempo de armazenamento
foram submetidos a analise de regressdo polinomial, sendo selecionado os

modelos de regressao com base na significancia do teste F e do valor do coeficiente

de determinagao (R2 > 0,70). Todas as analises foram realizadas utilizando-se o
programa estatistico SISVAR (FERREIRA, 2011).
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2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO
2.3.1 Sélidos Soluveis e pH

Houve aumento quadratico no teor de sdlidos soluveis (°Brix) do suco com o

tempo de armazenamento, o ponto de maximo da fungao foi atingido aos 3,3 meses,

com valor estimado de 16,50 Brix (Figura 3). Esses valores sio inferiores aos
obtidos por Ritschel et al., (2012) e Bender et al., (2020), mas acima do minimo
exigido pela legislagao brasileira (BRASIL, 2000).

O menor teor de solidos soluveis pode ser explicado pelo aumento da
precipitacao pluvial nos dias que antecederam a colheita (Figura 1). Segundo Rao
(1999), a oscilacao do teor de sdlidos soluveis, pode estar relacionado com diversas
mudancas de temperatura no processo de elaboracdo e armazenamento, essas
mudancas podem causar a oscilagdo de solidos soluveis durante seu
armazenamento. O acumulo de sdélidos soluveis (SS) € dependente da cultivar, do
tamanho da baga, da producdo da planta e das condi¢gdes climaticas. Podem
ocorrer, ainda, variagdes em consequéncia de perda de agua, que concentra os
solutos presentes, ou de aumento da absor¢do de agua apos chuva ou irrigagéo
(LIMA et al., CHOUDHURY, 2007).

Figura 3. Teor de solidos soluveis da uva BRS Magna submetida a
diferentes tempos de armazenamento. Botucatu, SP (2019/2020)
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Em relacdo ao pH do mosto da uva ndo houve modelo de regressao para
expressar os dados obtidos em relagdo ao tempo de armazenamento (Figura 4).
Durante os meses de avaliacao, o valor médio do pH foi de 3,24, havendo redugao
de, aproximadamente, 8,9% no valor do mesmo, ao longo do armazenamento,
atingindo seu menor valor apos 180 dias de armazenamento. Pinheiro et al., (2009)
e, estudo com a uva Benitaka, também obtiveram menor valor de pH, aos 180 dias
de armazenamento.

Os resultados obtidos neste trabalho estdo de acordo com os obtidos por
Bender et al., (2020), que obtiveram pH em 3,21 com o suco integral de uva ‘BRS
Magna’, no sistema de condugdo em ipsilon (Y) sob o porta-enxerto VR 043-43
em espagamento de 3,0 x 2,0 m, entre linhas e entre plantas, respectivamente,
em condi¢ao temperada.

O pH é uma das caracteristicas mais importantes do suco tinto, pois além de
interferir na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o sabor (RIZZON; MIELE,
2002), e esta associado a estabilidade da cor, uma vez que em valores baixos de
antocianinas, influencia a diminuigdo do pH (SILVA et al., 2015).

Segundo Rizzon & Meneguzzo (2007), o valor minimo do pH para sucos de
uva varia de 3,00 a 3,10. O pH associado a tratamentos térmicos, como a
pasteurizacado, apresenta influéncia na inativacdo de leveduras e bactérias que
possam vir a contaminar os sucos, influenciando a temperatura e tempo do
processo de estabilizagdo microbioldgica, considerando que quanto mais baixo for
o valor do pH, mais facil a destruigdo térmica dos microrganismos BENDER et al.,
(2020).
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Figura 4. pH no mosto da uva BRS Magna submetida a diferentes tempos
de armazenamento. Botucatu, SP (2019/2020)
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2.3.2 Acidez Titulavel

Houve aumento quadratico na acidez titulavel do suco durante o tempo de
armazenamento, com o ponto de maximo da fungao obtido aos 3,1 meses, com
valor estimado de 1,0 g de acido tartarico por 100 mL (Figura 5). Verificaram-se
oscilagbes dos teores entre 0,70% para 1,0% no decorrer do armazenamento,
porém os resultados mostraram-se superiores a 0,41% de acido tartarico,
porcentagem minima exigida pela legislagdo brasileira (BRASIL, 2000). As uvas
destinadas a elaboracdo de suco devem apresentar entre 0,5 e 0,9 g de acido
tartarico por 100 mL de acidez titulavel, para que o produto final seja de boa
qualidade (GUERRA, 2003). As oscilagbes nos teores de solidos soluveis, assim
como para acidez, podem ser decorrentes da falta de padronizagao na maturacao
dos frutos (CARVALHO et al., 2017).

A quantificacdo da acidez titulavel € de suma importancia, uma vez que
associada ao teor de solidos soluveis, indica o estadio de maturagdo do fruto.
(LANZ, NACHTIGAL, & SEVERO, 2019). E possivel fazer essa correlacédo devido
as mudancas quimicas que ocorrem durante o amadurecimento da fruta in natura,
influenciando diretamente em seu sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005). O suco
de uva contém teores de acgucar e acidez elevados, proporcionando um equilibrio

entre os sabores doce e acido (GURAK et al., 2012).



Figura 5. Acidez titulavel do suco integral da uva ‘BRS Magnha’ em

diferentes tempos de armazenamento, Botucatu, SP (2019/2020)
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2.3.3 Indice de Maturacéo

A avaliagdo do indice de maturagdo realizada ao longo do tempo de
armazenamento do suco de uva cultivar ‘BRS Magna’ apresentou modelo
quadratico de regressao, variando entre 15 e 22, porém apresentaram médias
iguais ou superiores ao valor citado por Choudhury (2001) (Figura 6). Rizzon e
Miele (2002) afirmam que a utilizagdo dessa relagdo como indice de maturagao
da uva deve ser feita com cuidado, pois um aumento de agucar na baga nem
sempre corresponde a igual reducéo da acidez titulavel.

BURIN et al., (2010) alegam que a relagdo SS/AT indica a qualidade do suco
e os valores para esta relagao devem estar situados entre 15 e 45. CHOUDHURY
(2001) considera que o valor desejavel para este equilibrio seja igual ou maior que
20.
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Figura 6. indice de Maturac&o do suco integral da uva ‘BRS Magna’ em

diferentes tempos de armazenamento, Botucatu — Sado Paulo (2019 — 2020)
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2.3.4 Compostos Fendlicos

Houve reducdo linear dos compostos fendlicos do suco durante o
armazenamento (Figura 7). Comparando-se com o tempo inicial, na ultima
avaliagédo houve reducao de 64,9% no teor de compostos fendlicos, com osvalores
reduzindo de 1852,1 para 1201,9 mg de EAG/L de amostra. Diversos fatores

podem acarretar a degradagédo dos compostos fendlicos, principalmente em fungao

da forma de armazenamento, processamento, envasamento, temperatura e
exposicao a luz (TEIXEIRA e MONTEIRO, 2006). Esses fatores podem levar ao
processo de oxidag&o e consequentemente perdas dos compostos (LAORKO et al.,
2013), o que pode explicar a maior concentragdo dos compostos no momento da
elaboragao do suco. Gomez-Gomez  (2018), relata que em suco integral

elaborado a partir das uvas ‘BRS Magna’ e ‘BRS Violeta’ as concentragdes de

fendis foram de 864,86 e 1025,64 mg L-1, respectivamente, valores inferiores ao
encontrado nesse trabalho, mesmo apdés 180 dias de armazenamento. Essa
diferenca pode ter ocorrido por alguns fatores, como, o local de origem das uvas,
a regido de Bento Gongalves, classificada em condigdo temperada, além do

meétodo de elaboragao do suco.



Figura 7. Compostos Fendlicos do suco integral da uva ‘BRS Magna’ em

diferentes tempos de armazenamento, Botucatu — Sado Paulo (2019 — 2020)
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2.3.5 Flavonoides

Houve ajuste no modelo de regresséao, para a redugao no teor de flavonoides
durante o armazenamento da uva, com o ponto de minimo obtido aos 4,7 meses
de armazenamento, com valor estimado de 412,6 mg de EQ/L de amostra.
Comparando-se com o tempo inicial, aos 4,7 meses de armazenamento houve
reducao de 47,6% no teor de flavonoides, com os valores reduzindo de 867,1 para
412,6 mg de EAG/L de amostra (Figura 8).

Essa reducao pode estar associada a reagdes de degradacao e deterioragao
microbiana, ocorridas durante o armazenamento, assim como a decomposicao das
propriedades quimicas, resultando na mudanca de textura, cor e aparéncia
(CORTES et al., 2008).

Os flavonoides estdo relacionados diretamente com as caracteristicas
sensoriais, como cor e sabor (REBELLO et al., 2013). Uma vez que o consumo de
suco no Brasil, esta associado a cor e ao sabor, torna-se de suma importancia,
estudar seu comportamento em tempo de prateleira, para determinar quanto tempo
0 suco ainda é viavel para consumo, pois os flavondis (como a quercetina,
miricetina, campferol, isorhamnetina e seus glicosideos) contribuem para o
amargor (MONTEALEGRE et al., 2006).

Outros fatores que podem influenciar a producao de flavonoides nos cachos de

uva, e posteriormente o suco sao: diferentes sistemas de condugdo (FERREIRA
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et al., 2019), estresse por seca (Kro'l, Amarowicz e Weider, 2014), altas
temperaturas com alta incidéncia luminosa (Pastore et al., 2017) e de acordo com
para Hunter e Bonnardot (2011), diferenga nas condigdes climaticas alteram o
conteudo dos flavonoides.

Em condi¢cdo temperada, também estudando a cultivar ‘BRS Magna’ e ‘BRS
Violeta’, Gomez (2018) encontrou valores de 592,13 e 606,75 mg de EQIL,
respectivamente, valores inferiores encontrado neste trabalho. Dentre os fatores
que podem ter determinado essa diferenca, pode-se destacar a diferenca de

condig¢des climaticas.

Com tais resultados, observa-se uma diminuicao gradativa dos compostos
fendlicos a partir do terceiro més de seu armazenamento refrigerado, sendo ideal
que o consumo do suco integral de uva ocorra nos trés primeiros meses apos sua
elaboragao. A concentragdo desses compostos fendlicos (1516,2 mg de EAG/L de
amostra) estdo em niveis ideais para consumo, uma vez que, ndo ha adigao de

conservantes.

Figura 8. Flavonoides totais do suco integral da uva ‘BRS Magnha’ em
diferentes tempos de armazenamento, Botucatu, S&do Paulo (2019 —
2020)

900,0 I y = 18,952 - 178,45x + 832,69 R? = 0,9667 F= 14,67**
gs00 P 871

800,0
750,0
700,0
650,0
600,0
550,0
500,0

Flavonoides (mg de EQ/L de amostra)

450,0

400,0

Meses de Avaliacao



2.3.6 Antocianinas

Houve modelo de regressao quadratica, para a redugdo no teor de
antocianinas durante o armazenamento da uva, o menor valor médio foi observado
aos 6 meses, mas o ponto de minimo desta equagao nao esta dentro do intervalo
de tempo avaliado, com valor estimado de 319,1 (mg/L) antocianinas
monomeéricas. Comparando-se com o tempo inicial, aos 6 meses de
armazenamento houve reducéo de 42,6% no teor de antocianinas, com os valores
reduzindo de748,9 para 319,1 de amostra (Figura 9). Os compostos bioativos das
uvas sao responsaveis pelas cores presentes em flores e frutos, em uvas tintas, as
antocianinas constituem a maior porcentagem de compostos fendlicos,
representando um constituinte importante para a producao de sucos. As catequinas
e epicatequinas, presentes principalmente em sementes de uvas, sao os principais
compostos fendlicos responsaveis pelo sabor e adstringéncia de vinhos e sucos de
uva (ABE et al., 2007). A cor € um dos atributos mais importantes, utilizada como
indicativo de qualidade do suco de uva, ao ponto de influenciar os consumidores
no momento de sua compra e o grau de sua pigmentagéo esta relacionada a sua
composicao fendlica (BURIN et al., 2010) e os principais pigmentos responsaveis
pela cor, sdoas antocianinas, substancias propensas a sofrer transformagdes e
degradacgbes durante as etapas de processamento da uva e armazenamento do
suco (CHAVES, 2013).

Em condi¢ao temperada, também estudando a cultivar ‘BRS Magna’ e ‘BRS
Violeta’, Gomez (2018) encontrou valores de 44141 e 551,34 (mg/L)
respectivamente, valores inferiores ao encontrado nesse trabalho, mesmo apés
180 dias de armazenamento. As diferentes metodologias utilizadas para a
elaboragao dos sucos de uva da cultivar BRS Magna, assim como o local de origem
das uvas, Bento Goncalves, classificado em condicdo temperada podem ter

influenciado na diferenga entre os trabalhos.
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Figura 9. Antocianinas totais do suco integral da uva ‘BRS Magna’ em

diferentes tempos de armazenamento, Botucatu, Sdo Paulo (2019 — 2020)
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2.3.7 DPPH

Houve reducao linear do indice de DPPH do suco durante o armazenamento
(Figura 10). Comparando-se com o tempo inicial, na ultima avaliagdo houve
reducdo de 58,1% do indice de DPPH, com os valores reduzindo de 562,4 para
326,7 mg/L Trolox de amostra, ou melhor exemplificado, de 35,77 para 21,86%.

O suco de uva tem destaque no mundo devido aos seus efeitos benéficos a
saude humana, por conterem altos indices de e antioxidantes (RICE-EVANS et al.,
1996), apresentam efeitos cardiovasculares benéficos (SANCHEZ-MORENO et al.,
1999), baixam a densidade lipoprotéica (DANI et al., 2007), melhoram a funcgao
endotelial (MACHADO et al., 2011), e reduzem o risco de danos por radicais livres,
doencgas cronicas e cancer (MELLO, 2012; BLOCK, 1992; RICE- EVANS et al.,
1996; CHOU et al., 2001; SUGIYAMA et al., 2003; DELMAS et al., 2005). Valores
de atividade antioxidante por DPPH, observados em suco integral da cultivar 'BRS
Magna', foram superiores as observadas por Gomez (2018), também estudando a
cultivar ‘BRS Magna’ e ‘BRS Violeta’, encontrou valores de 26,31 e 34,52%
respectivamente. Entretanto o valor da cultivar BRS Violeta foi semelhante a cultivar
BRS Magna, esse alto valor de atividade antioxidante ocorre devido ao suco da BRS
Violeta ser uma das uvas com maior potencial antioxidante dentre as hibridas

(SILVA et al., 2017). Fato que nao ocorre quando comparados os sucos da cultivar



BRS Magna, sendo os valores apresentados neste trabalho, superiores ao

encontrado por Gomez (2018).

Figura 10. DPPH do suco integral da uva ‘BRS Magna’ em diferentes tempos

de armazenamento, Botucatu, Sdo Paulo (2019 — 2020)
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2.3.8 FRAP

Houve reducdo quadratica no indice de FRAP durante o armazenamento do
suco, com o ponto de minimo obtido aos 6 meses de armazenamento, com valor
estimado de 22,73 mM Fe/L de amostra (mg/L). Comparando-se com o tempo
inicial, aos 6 meses de armazenamento houve reducédo de 60,3% no indicede
FRAP, com os valores reduzindo de 37,69 para 22,73 mM Fe/L de amostra (Figura
11). As uvas possuem em sua composig¢ao substancias naturais conhecidas como
compostos fendlicos, que dao as uvas cor intensa e também atuam como
antioxidantes. Esses compostos trazem varios beneficios a saude humana, como
a prevengao aos danos causados pelos radicais livres.

Valores de atividade antioxidante quantificados em suco integral da cultivar
'BRS Magna' foram superiores as observadas por Gomez (2018), quando
comparados aos sucos da cultivar BRS Magna, e inferiores quando comparado os
sucos das cultivares BRS Magna e BRS Violeta, encontrou valores de 34,96 e
47,27% respectivamente. A cultivar BRS Violeta possui grande potencial
antioxidante, demonstrando altos valores, quando comparado com outras uvas

hibridas (GOMEZ-GOMEZ, 2018), fato que nao ocorre quando comparados os
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sucos da cultivar BRS Magna, sendo os valores apresentados neste trabalho,

superioresao encontrado por Gomez (2018).

Figura 11. FRAP do suco integral da uva ‘BRS Magna’ em diferentes tempos
de armazenamento, Botucatu-SP (2019 — 2020)
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Modelo de regressdo quadratica foi ajustado para expressar o aumento da
tonalidade, sendo que ao final dos 180 dias de armazenamento, a tonalidade do
suco atingiu 1,052 (Figura 12), valor semelhante ao encontrado por Silva (2018) em
cultivares V. labrusca e V. vinifera. De acordo com Burin et al., (2010) e Silva (2018),
a tonalidade dos sucos e vinhos brasileiros variam de 0,57 a 1,04. No presente
trabalho, a tonalidade do suco, foi em média de 1,02, indicando maior proporcéo de
cor vermelha arroxeada. Os parametros de cor sdo determinados pelo material
vegetal, pelas condi¢des climaticas na regido, praticas na cultura, assim como a
vinificagao ou elaboragao dos sucos (GOMEZ-GOMEZ, 2018).
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Figura 12. Caracterizacao datonalidade do suco integral da uva ‘BRS Magna’

em diferentes tempos de armazenamento, Botucatu — S&o Paulo (2019 —
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Nao houve modelo de regresséo para expressar a variagao da intensidade da

cor do suco durante o tempo de armazenamento, obtendo-se nesse periodo valor

meédio de 9,58 (Figura 13). Segundo Silva (2018), essa intensidade da coloragao

do suco resulta em sucos com cores mais intensas e maior vividez.



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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