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RESUMO

A uva tinta de mesa pirénica BRS Nubia (Michele Palieri x Arkansas 2095) € uma
nova cultivar brasileira que apresenta suas caracteristicas fisicas e quimicas,
bem como suas propriedades bioativas pouco exploradas. Neste estudo,
objetivou-se avaliar a influéncia da regiéo (Jales-SP e Marialva-PR) de producgé&o
em diferentes safras (2016-2018) nos parametros fisicos e quimicos,
concentracdo de compostos fendlicos totais (CFT) e antocianinas totais (AT), e
atividade antioxidante (AAT) da cultivar BRS Nubia, além da viabilidade do seu
uso como matéria-prima para a producdo de polpa empregando diferentes
tratamentos térmicos (congelamento seguido de descongelamento e
branqueamento a vapor) e enzimaticos (complexos pectinoliticos comerciais).
Os resultados de rendimento de polpa e de coprodutos, bem como de CFT, AT,
antocianinas poliméricas (AP) e cor instrumental das polpas foram utilizados para
definir o melhor processo. A polpa de uva BRS Nubia foi processada quatro
vezes, usando o melhor processo, para verificar a repetibilidade do processo a
partir dos rendimentos percentuais de polpa e coprodutos, além da
caracterizacdo (umidade, sélidos soluveis, sélidos totais, acidez total, agcucares
totais e redutores e pH) da polpa. Investigou-se também a presenca de enzimas
oxidativas nas bagas das uvas, antes e ap0s o branqueamento a vapor, visando
minimizar reacdes enzimaticas indesejaveis durante o processamento da uva. A
partir da caracterizacao fisica e quimica das uvas das diferentes safras e regides
foi possivel observar que as uvas provenientes de Jales diferiram principalmente
com relacdo a massa, largura e formato dos cachos, bem como com relacéo a
umidade e acidez total em decorréncia de emprego de técnicas de manejo
(desbaste e desponte) realizadas por diferentes produtores e em virtude do uso
de diferentes porta-enxertos (IAC 572 e Paulsen 1103) na producao das safras
das uvas analisadas, enquanto as uvas provenientes de Marialva, diferiram em
todas as caracteristicas fisicas e nas caracteristicas quimicas em relacédo a
acidez total e pH em decorréncia da alteragdo quanto ao periodo produtivo (safra

de inverno (safrinha) e safra de verdo (safra normal)) e, por conseguinte, nas



condi¢cBes edafoclimaticas do periodo de cultivo. As uvas das diferentes safras
apresentaram importante concentracdo de CFT (457,67 a 2473,34 mg
equivalentes de acido galico (EAG)/kg de uva) e AT (522,08 a 960,16 mg
malvidina-3-glicosideo/kg de uva), o que refletiu positivamente na AAT (3,10 a
13,85 mmol de Trolox/kg de uva). As safras de Marialva-PR foram as que mais
se destacaram, de forma geral, com relacdo aos parametros de qualidade
avaliados, sendo que a safrinha (maio/2017) apresentou maior concentragcéo dos
CFT e, por conseguinte, de AAT enquanto a safra normal de Marialva
(dezembro/2017) apresentou melhores caracteristicas fisicas com cachos
conicos de massa elevada contendo bagas grandes de elevado percentual de
polpa e baixo percentual de sementes. Com relacdo ao processamento da uva
BRS Nubia na forma de polpa, o branqueamento a vapor seguido por tratamento
enzimatico contendo pectina liase e poligalacturonase em iguais proporcdes
resultou em elevado rendimento em polpa, maiores concentracfes de AT e
menores concentragfes de AP. O processo demonstrou ter repetibilidade (média
+ margem de erro), obtendo-se alto rendimento em polpa (90,17% + 2,14) e baixo
de coproduto (7,01% * 2,66), bem como caracteristicas quimicas dentro dos
padrdes de identidade e qualidade preconizados pela legislacao brasileira para
polpa de uva. O desenvolvimento de processos e novos produtos derivados da
cultivar BRS Nubia permitird minimizar perdas pés-colheita e evitar desperdicios,
além de auxiliar na geragéo de renda e empregos.

Palavras-chave: Uva de mesa. Safra. Polpa. Compostos fendlicos. Antocianinas.



ABSTRACT

The BRS Nubia (Michele Palieri x Arkansas 2095) table grape is a Brazilian
cultivar whose physical and chemical characteristics and bioactive properties are
largely unexplored. This study aimed to evaluate the influence of the growing
region (Jales-SP and Marialva-PR) on different harvests (2016-2018) of the BRS
Nubia cultivar through the physical and chemical parameters, total phenolic
content (TPC), total anthocyanins (TA) and antioxidant activity (TAA), as well as
the viability of its use as a raw material for pulp production using different heat
treatments (freezing followed by thawing and steam bleaching) and enzymatic
treatment (using commercial pectinolytic complexes). The yields of pulp and co-
products, as well as of TPC, TA, polymeric anthocyanins (PA) and also the
instrumental color of the pulps were used to define the best process. The BRS
Nubia grape pulp was then processed four times, using the best process, to test
the repeatability of the process in terms of the percentage yields of pulp and co-
products, in addition to the characterization (moisture content, soluble solids, total
solids, total acidity, total and reducing sugars and pH) of the pulp. The presence
of oxidative enzymes in the grape berries, before and after steam bleaching, was
also investigated in order to minimize undesirable enzymatic reactions during the
grape processing. The physical and chemical characterization of the grapes of
the different harvests and regions showed that grapes from Jales differed mainly
in relation to the mass, width and shape of the bunch, as well as in relation to
moisture content and total acidity, resulting from the use of management
techniques (roughing and blunting) performed by different producers and the use
of different rootstocks (IAC 572 and Paulsen 1103) in the production of the grape
harvests analyzed. Those grapes from Marialva, on the other hand, differed in
all the physical characteristics, as well as in the chemical characteristics related
to total acidity and pH due to changes in the productive period (winter harvest)
and summer harvest (normal harvest)) and, therefore, changes in the
edaphoclimatic conditions of the growing period. The grapes of the different
harvests presented an important concentration of TPC (457.67 to 2473.34 mg



equivalent of gallic acid (EGA/kg of grape) and TA (522.08 to 960.16 mg malvidin-
3-glucoside/kg of grape), which positively reflected in the TAA (3.10 to 13.85
mmol of Trolox/kg of grape). However, the Marialva-PR harvest was the ones that
stood out, in general, regarding the quality parameters evaluated. The Marialva
May 2017 harvest had the highest concentration of TPC and, consequently,
TAA, while the normal Marialva harvest (December 2017) presented better
physical characteristics with conical bunch of high mass containing large berries
with a high percentage of pulp and a low percentage of seeds. Regarding the
processing of the BRS Nubian grape in its pulp form, steam bleaching followed
by enzymatic treatment with pectin lyase and polygalacturonase in equal
proportions resulted in a high pulp yield, higher concentrations of TA and
lower PA. The process was repeatable (average + margin of error) obtaining high
pulp yields (90.17% + 2.14) and low co-product yields (7.00% + 2.66), as well as
chemical characteristics within the standards of identity and quality
recommended by Brazilian legislation for grape pulp. The development of
processes and new products derived from the BRS Nubia cultivar will help
minimize post-harvest losses and avoid waste, as well as helping to generate

income and jobs.

Keywords: Table grape. Harvest. Pulp. Phenolic compounds. Anthocyanins.
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1. INTRODUCAO

O Brasil possui grandes extensdes territoriais e condi¢cdes favoraveis para
0 agronegocio. A fruticultura é um dos segmentos de maior destaque uma vez
que responde por 25% do valor da producéo agricola nacional e mantém o pais
como terceiro maior produtor de frutas do mundo (estimativa de producéo de
45,6 milhdes de toneladas em 2018). Dentre as principais frutas produzidas no
Brasil estdo uva, banana, maca, meldo e frutas citricas. A producdo de uva, em
particular, tem utilizado uma menor extensdo de terra para uma producao mais
elevada (1.680.020 toneladas), sendo 51,26% deste montante destinado para o
consumo in natura (KIST et al., 2018). No caso das uvas finas com semente
(pirénicas), a producdo tem por base a cultivar Itdlia e suas mutacdes
(RITSCHEL, 2015; NACHTIGAL, 2003), tal como a uva tinta Brasil. Estas
cultivares, porém, demandam méao-de-obra intensiva de manejo de cachos e uso
frequente de fungicidas para o controle de doencas. A cultivar Brasil, por
exemplo, ndo apresenta coloragéo uniforme quando a maturacao coincide com
épocas de altas temperaturas e em produtividade elevada (MAIA et al., 2013).
Ha uma demanda por uvas mais rdsticas, menos suscetiveis as doencas
fungicas da videira e menos exigentes em méao-de-obra, que apresentem textura,
sabor, coloracdo, aparéncia do cacho e tamanho de baga com padrées de
qualidade exigidos pelo mercado (SILVESTRE et al., 2017).

Em decorréncia das deficiéncias inerentes as cultivares mais produzidas
no Brasil e ao mercado promissor, a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA) desenvolveu, entre outras cultivares, a uva BRS
Nubia (Michele Palieri x Arkansas 2095). Esta cultivar caracteriza-se por uma
uva tinta hibrida priméria (tipo vinifera) (SILVESTRE et al., 2017) com maior
tolerancia as doencas do mildio e do oidio e menor ocorréncia de podriddo dos
cachos causada pelo fungo Botrytis cinerea quando comparado a tradicional uva
Brasil. Desta forma, a uva BRS Nubia ja estd sendo produzida em diversos
estados brasileiros como S&o Paulo e Parana a partir de tecnologias de manejo
especificas em virtude das diferentes caracteristicas edafoclimaticas (MAIA et
al., 2013).
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Para produzir uvas de alta qualidade os produtores se atentam tanto ao
desempenho em rendimento da videira (tempo de colheita, resisténcia aos
patégenos, rendimento da planta e tamanho da baga) quanto as caracteristicas
sensoriais (cor, sabor, aroma e firmeza) e nutricionais (fibras, vitaminas,
minerais, compostos fendlicos e atividade antioxidante) das bagas das uvas.
Todos esses atributos de qualidade podem variar em funcédo de uma combinacéo
complexa de fatores que incluem a pré-colheita como variedade/cultivar, as
praticas culturais adotadas no vinhedo, o porta-enxerto utilizado, a incidéncia de
pragas ou doencas, as condi¢cbes climaticas da regido e até o estadio de
maturacdo da uva no momento da colheita (BARCIA et al., 2014; GALLO et al.,
2014). Até o momento, sdo poucos os dados relativos as caracteristicas fisico-
quimicas da uva BRS Nubia produzida em diferentes regides (MAIA et al., 2013;
SILVESTRE et al., 2017; REGO et al., 2015; RITSCHEL, 2015). Além disso, 0os
produtores enfrentam ainda dificuldades na padronizacao e classificacdo da uva
BRS Nubia e, por conseguinte, acumulam perdas de producdo durante a safra.
Estas uvas embora estejam fora do padrédo exigido para o comércio de frutas in
natura, ainda estdo com qualidade satisfatdria como matéria-prima para o
processamento de diferenciados produtos e podem agregar valor a fruta a
medida que se consegue preservar seus compostos fenélicos com propriedades
bioativas. Em consequéncia, o aproveitamento destas uvas pode gerar um
impacto econdmico e social significativo. Dentre as alternativas de
processamento destas uvas, grande interesse tem sido demonstrado pelos
produtores rurais para a producéo de polpas congeladas.

As polpas podem ser produzidas no periodo de safra e comercializadas
durante todo o ano a partir de um pequeno investimento inicial, bem como séo
versateis ingrediente na elaboracao de geleias, sorvetes, bebidas, entre outros
(BUENO et al., 2002; MATTA et al., 2005; COSTA; CARDOSO; SILVA, 2013).
Para maximizar a extracdo da polpa da uva, diminuindo as perdas do processo,
muitas vezes, € necessario realizar tratamentos isolados ou combinados a baga
da uva. Alguns estudos demonstraram que a aplicagdo de tratamentos
enzimaticos, associados ou ndo ao uso de tratamentos térmicos, podem ser

alternativas viaveis para os processadores de alimentos melhorarem os
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rendimentos das polpas (GOUVEA et al., 2017; SAKHALE; PAWAR; GAIKWAD,
2016; SANDRI et al., 2013, 2014; UMSZA-GUEZ et al., 2011).

Diante do exposto, avaliar os parametros fisicos e quimicos da cultivar
BRS Nuobia em diferentes regides de producdo, bem como desenvolver
processos e novos produtos derivados desta cultivar a fim de minimizar perdas
pos-colheita e evitar desperdicios sao iniciativas relevantes e que foram o esteio

deste projeto.
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6. CONCLUSAO

A caracterizacao fisica e quimica das uvas das diferentes regides e safras
permitiu observar que as uvas provenientes de Jales diferiram principalmente
com relacdo a massa, largura e formato dos cachos, bem como com relacdo a
umidade e acidez total em decorréncia de emprego de técnicas de manejo
(desbaste e desponte) realizadas pelos diferentes produtores e em virtude do
uso de diferentes porta-enxertos utilizados na enxertia das videiras, enquanto as
provenientes de Marialva, diferiram em todas as caracteristicas fisicas e nas
caracteristicas quimicas referentes a acidez total e pH em decorréncia do
periodo produtivo (safra de inverno (safrinha) e safra de verao (safra normal)) e,
consequentemente, nas condi¢cdes edafoclimaticas do periodo de cultivo.

Quanto as concentracbes de compostos fendlicos e antocianinas totais
observou-se que um padréao elevado desses compostos € mantido mesmo em
diferentes condi¢cdes, o que se deve em grande parte ao genaétipo da cultivar
BRS Nubia, no entanto, as safras de Marialva-PR foram as que mais se
destacaram, de forma geral, com relagdo aos parametros de qualidade
avaliados, sendo que a safrinha (maio/2017) apresentou maior concentracéo dos
compostos fendlicos e, por conseguinte, de atividade antioxidante enquanto a
safra normal de Marialva (dezembro/2017) apresentou melhores caracteristicas
fisicas com cachos cbnicos de massa elevada contendo bagas grandes de
elevado percentual de polpa e baixo percentual de sementes.

No estudo do processamento de polpa foi possivel identificar que o
emprego de tratamento térmico por brangueamento a vapor seguido de
aplicacdo de tratamento enzimatico contendo propor¢des similares de pectina
liase e poligalacturonase foi estabelecido como melhor processamento, uma vez
gue resultou em polpa com coloragéo vermelha, elevado rendimento em polpa e
maiores concentragbes de antocianinas totais, além disso 0 processo
demonstrou ter repetibilidade apds ter sido repetido nas condi¢bes 6timas de
processo obtendo-se rendimento médio alto em polpa (superior a 90%) e abaixo
de 7% de coproduto, bem como caracteristicas quimicas de acordo com 0s
padroes de identidade e qualidade preconizados pela legislacdo brasileira

vigente.
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