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1. INTRODUÇÃO 
 
Existe mundialmente uma diversidade muito grande de videiras, tanto em 

termos de espécies, bem como em número de cultivares, o que resulta em grande 
variabilidade de caracteríosticas físico-químicas das uvas por elas produzidas 
(ABE et al., 2007). 

A exploração comercial das atividades vitícolas e enológica brasileira são 
relativamente novas, em comparação aos principais países vitivinícolas. Esta é 
uma das razões do consumo de uvas, sucos, vinhos e outros produtos derivados, 
serem baixo. O aumento do interesse do consumidor por esses produtos, 
motivado especialmente pelos benefícios à saúde, abre significativo espaço para 
o crescimento do consumo e, conseqüentemente do potencial do mercado de 
uva, tanto em escala local quanto regional e nacional (BORGES, 2011). 

Destacando-se na produção de uvas, o Estado do Rio Grande do Sul, 
através de seus órgãos de pesquisa e extensão agrícola, dedica uma atenção 
especial na expansão de áreas vitícolas, particularmente das variedades de uvas 
finas, buscando implantar vinhedos saudáveis capazes de gerar uvas de alta 
qualidade, dentro de um sistema de produção sustentável (POMMER, 2002). 

Por excelência, a qualidade dos produtos derivados da uva está 
diretamente relacionada com aspectos da elaboração, mas fortemente 
dependentes das características físico-químicas da matéria-prima que lhes deu 
origem, ou seja, das propriedades originalmente contidas na uva.  

As uvas européias ou viníferas (Vitis vinifera L.) dão origem a vinhos finos, 
são variedades de grande importância no contexto mundial amplamente 
conhecidas na vinicultura, como as uvas brancas Chardonnay, Sauvignon Blanc e 
Gewürztraminer e as uvas tintas Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e 
Pinot Noir (CAMARGO, 2002). 

As uvas americanas (Vitis Labrusca), ou de mesa, são uvas apreciadas 
para o consumo "in natura" e usadas para a elaboração de sucos, vinhos de mesa 
e na confeitaria em geral. São amplamente cultivadas no Brasil e de grande 
importância no consumo interno (RIZZON, 2003). Essas por sua vez, sustentam a 
complementaridade que a produção vitivinícola proporciona na atividade local, na 
versatilidade de destino que essas cultivares propicia (consumo na forma natural, 
vinhos, vinagre, geléias, sucos) e na taxa de retorno (MALACRIDA & MOTTA, 
2006). 

Teve-se como objetivo caracterizar a composição fisico-química de uvas de 
diferente espécie e seus cultivares produzidas na região de Pelotas – RS.  



 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
As uvas de três cultivares viníferas (Malbec, Pinot Noir e Merlot) foram 

colhidas na propriedade da Vinícola Nardello na cidade de Morro Redondo - RS e 
as quatro de mesa (Bordô, Isabel, Niágara Branca e Concord) na área agrícola da 
UFPel (fazenda Palma), em Pelotas – RS, no período de janeiro e fevereiro de 
2011.  

As uvas foram analisadas em triplicatas quanto aos teores de sólidos 
solúveis, acidez titulável e pH. Os sólidos solúveis (SS) foram determinados nas 
uvas por leitura em refratômetro de bancada e expressos em oBrix (BARCIA, 
2010); a determinação da acidez titulável (AT) foi realizada por titulação com 
solução de NaOH 0,1N, tendo como indicador fenolftaleína, de acordo com a 
metodologia descrita em BARCIA (2010), expressos em g de ácido 
tartárico/100mL-1 de uva; o pH foi determinado por potenciometria, segundo 
técnica descrita em BARCIA (2010) aferido com soluções de pH 4,0 e 7,0.  
  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na tabela 1 são expostos os resultados de caracterizações obtidos. A 
cultivar Concord apresentou resultados semelhantes aos encontrados por 
CAMARGO (2010), que são em média de 13 a 16 oBrix. O mesmo não ocorreu 
com as cultivares Isabel e Bordô, onde os valores recomendados de 18 oBrix e 15 
oBrix respectivamente, não foram alcançados nesta análise. 

 
Tabela 1. Valores Médios de pH, acidez titulável (AT), sólidos solúveis (SS) e a 
                   Relação de sólidos solúveis com a acidez titulável (SS/AT). 

Cultivar 

Característica 
 Bordô Niágara 

Branca 
Isabel Concord Malbec Pinot 

Noir 
Merlot 

pH 3,01 3,28 2,87 3,07 3,05 3,15 3,29 

AT (% ac. 
tartárico) 

0,70 0,55 1,03 0,61 0,93 0,53 0,54 

SS (ºBrix) 13,33 10,33 14,33 15,16 13,66 12,33 16,33 

SS/Acidez 21,11 21,08 15,58 28,07 16,46 26,23 34,02 

 
Segundo GUERRA (2009) o grau de maturação ideal, de acordo com as 

diferentes categorias de vinhos é o seguinte: Uvas para a elaboração de vinhos 
espumantes: grau de maturação entre 17 a 18º Brix; uvas para vinhos brancos, 
entre 18 a 20 ºBrix; uvas para vinhos tintos entre 18 a 22 0Brix; desta forma 
nenhuma das bagas estariam próprias para este fim.  

O teor de sólidos solúveis encontrado nas uvas analisadas foi inferior aos 
normalmente encontrados em uvas viníferas, uma vez que cultivares de Vitis 



 

vinifera apresentam maior potencial para a produção de açúcares que as 
cultivares americanas. No entanto, os valores de °Brix observados foram 
semelhantes aos encontrados na literatura em trabalhos com uvas Niágara 
Rosada e Bordô (ORLANDO et al., 2002; ALVARENGA et al., 2001). Para 
produção de suco, as cv. Malbec, Pinot Noir, Niágara Branca e Bordô 
encontraram-se abaixo de 14º Brix, que seria o limite mínimo (BRASIL, 1974). 

Os resultados de pH encontrados foram bem próximos entre as cultivares. 
O  pH  está  relacionado  às  características gustativas dos sucos e pode ser 
influenciado principalmente pela variabilidade genética das diferentes cultivares 
utilizadas e pelo processamento (PEYNAUD, 1997). RIZZON & MIELE (1995), 
avaliando as características analíticas de sucos de uva elaborados no Rio Grande 
do Sul encontraram valores para pH de 2,8 a 3,43, valores semelhantes aos 
encontrados nestas bagas.  

A acidez titulável (AT) das uvas analisadas variaram de 0,53 a 1,03 g de 
ácido tartárico/100mL-1 de amostra,  estando  5 cv. dentro  dos  valores 
determinados pela Legislação Brasileira que prevê um teor máximo de 0,90 g de 
ácido tartárico/ 100mL-1 de suco, por exemplo (BRASIL, 1974).  

  A relação °Brix/acidez total representa o equilíbrio entre o gosto doce e 
ácido do suco de uva, portanto, um indicativo de qualidade de suco de uva (PEZZI 
& FENOCCHIO, 1976). A legislação brasileira estabelece os limites dessa relação 
entre 15 e 45. Os valores mais elevados representam sucos de uva menos 
ácidos. Neste estudo a uva de mesa mais indicada seria a cultivar Concord, mas 
todas as cultivares seriam aprovadas para produção de suco.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
A caracterização da composição fisico-química de uvas de diferentes 

espécie e seus cultivares produzidas na região de Pelotas – RS, se assemelham 
aos obtidos nas demais regiões brasileiras, variando entre espécie , bem como 
entre os cultivares.  

. 
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