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CARACTERIZAGAO DO MOSTO E SUCO DA UVA ‘BRS VIOLETA’
PRODUZIDA EM PELOTAS-RS
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1. INTRODUCAO

As cultivares de Vitis labrusca e seus hibridos constituem a base da
producgédo de vinhos de mesa e de suco de uva no Brasil e representam mais de
85% do volume de uvas industrializadas no pais (CAMARGO et. al., 2005). A
producdo das mesmas apresenta grande significado para o estado do Rio
Grande do Sul (RS), que possui diversas regides produtoras de V. labrusca.

A cultivar ‘BRS Violeta’ estd sendo colocada a disposicdo do setor
vitivinicola brasileiro como mais uma alternativa para incrementar a qualidade e
a competitividade do vinho de mesa e do suco de uva no Brasil, tendo em vista
ser caracterizada pelos altos niveis de concentracéo de acucares e de cor.

No caso de uvas destinadas a elaboracdo de suco, os aspectos mais
importantes a considerar sdo os teores de acucar, que deve ser 0 maior
possivel, acidez equilibrada, similar aguela considerada ideal para vinhos, e
altos teores de matéria corante (GUERRA & TONIETTO, 2003). Sendo assim,
os valores de pH, do contetdo de sélidos sollveis totais (SST) e da acidez séo
indicativos comuns da qualidade das uvas. Neste trabalho objetivou-se
caracterizar o mosto e 0 suco extraido da uva cultivar ‘BRS Violeta’ produzida
em Pelotas.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos utilizados neste experimento foram oriundos da safra de 2009
e coletados de uma propriedade localizada na Col6nia Maciel, Pelotas-RS. O
vinhedo utilizado estava conduzido em latada e o espacamento entre plantas
de 2,0m e entre fileiras de 3,0m. O mosto foi extraido das bagas das uvas
esmagadas manualmente e, para a analise do mesmo foram utilizadas trés
repeticbes compostas por 100 bagas retiradas da parte mediana de cachos que
foram colhidos aleatoriamente.

O suco foi elaborado através da panela extratora, com 15 kg de uva sem
engace e 3,5 litros de agua, aquecidos por 60 minutos e engarrafado a 92°C.
Para as andlises foram retiradas uma amostra de trés garrafas por cultivar,
somando trés repeticdes.



Efetuou-se as avaliagbes de solidos soluveis totais (SST), acidez
titulavel (AT), relacdo SST/AT e pH, através de métodos fisico-quimicos no
mosto e no suco da cultivar ‘BRS Violeta'. O SST foi obtido através da leitura
em um refratbmetro de bancada com correcdo automatica de temperatura,
expresso em °Brix. A AT foi analisada através de método de titulometria de
neutralizacdo com NaOH 0,1N em 90 ml de agua destilada mais 10 ml do suco,
atingindo um pH 8,1, calculada em miliequivalente do &cido por litro de suco, o0
pH foi avaliado em suco puro usando peagametro digital marca Labmeter,
modelo PHS-3B, previamente calibrado com solu¢des tampéo 7 e 4.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade de
erro.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme dados da Tabela 1 todas as variaveis analisadas
apresentaram diferenca estatistica entre 0 mosto e o suco extraido, sendo que
0s SST, pH e a relacdo SST/AT se apresentaram inferiores no suco extraido, e
superiores em relacao a AT.

Tabela 1. Acidez (meq L™), SST (Brix), pH e SST/AT no mosto e no suco de
uva da cultivar BRS Violeta, Pelotas-RS, 2009.

Acidez
Amostras (meg L™ SST (Brix) pH SST/AT
Violeta Mosto 57 B* 19,1A 3,62 A 33,7 A
Violeta Suco 89 A 17,8 B 3,56 B 19,9B

*As médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si. Foi
aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A concentracdo de SST obtida no mosto foi superior ao valor obtido para
0 suco, isto se explica devido ao efeito da diluicdo do vapor da agua, utilizada
no aquecimento e para extragdo da matéria corante da uva, em decorréncia do
tipo de equipamento utilizado, neste caso a panela extratora. Rizzon & Miele
(1995) detectam variacbes de 12,8 a 18,9° Brix em sucos de uvas comerciais
no Rio Grande do Sul. O SST do suco da cultivar analisada esta dentro desta
faixa.

A AT do mosto (57 meq L) foi inferior a caracteristica das cultivares
mais utilizadas para elaboracdo de suco na regido de Pelotas (Bordo e
Concord) que, segundo Camargo (2003), apresentam média de 65 meq. L. O
valor de AT mais baixo que o das cultivares mais usuais para a elaboracao de
suco é positivo, tendo em vista que acidez baixa gera sucos menos agressivos
ao paladar, condizendo com a preferéncia dos consumidores.

O pH obtido para o mosto cv. ‘BRS Violeta’ (3,62) foi maior do que
aguele que Rizzon et al. (2004) identifica como ideal (entre 3,1 e 3,3) para a
obtencdo de um suco de uva de qualidade. Porém encontra-se abaixo da
descricao feita pelo programa de melhoramento genético da Embrapa Uva e
Vinho que desenvolveu a cultivar em questdo e que caracterizou o intervalo de
pH entre 3,7 e 3,8 para a ‘BRS Violeta'.



A relagdo SST/AT representa o equilibrio entre o gosto doce e acido do
suco de uva, portanto, um indicativo de qualidade de suco de uva (Pezzi &
Fenocchio, 1976), além disso, representa o indice de maturagdo das uvas e
pelos valores obtidos no mosto e suco da cv. ‘BRS Violeta’ verificou-se estar
dentro do limite estabelecido pela legislacdo brasileira (entre 15 e 45).

4. CONCLUSAO

A cultivar BRS Violeta produzida em Pelotas-RS, por se caracterizar por
grandes concentracdes de acucar e baixa acidez, apresenta potencial para a
elaboracdo de sucos de alta qualidade, que somado a sua coloragéo violacea,
atende a demanda do mercado consumidor.
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