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1. INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul € o estado responséavel por cerca de 90% da elaboracao
brasileira de vinhos e 55% da producéo de uvas. De acordo com dados do Instituto
Brasileiro do Vinho — IBRAVIN, a safra de 2012 foi a segunda maior da histéria, atras
apenas da safra de 2011 - foram colhidos 696,1 milhdes de quilos de uvas no estado
contra 709,6 milhdes de quilos colhidos no ano anterior. O maior aumento ocorreu
na colheita das uvas americanas, que corresponderam a 620,3 milhées de quilos,
89,11% do total da colheita (IBRAVIN, 2012).

Paralelo a esse aumento, ha uma forte tendéncia de aumento no volume de
uvas comuns destinadas a elaboracdo de suco de uva, sendo que 56% da uva
comum colhida nessa safra foi encaminhada para producéo de suco. O suco de uva,
portanto, possui um importante papel econdmico no estado e sua producéo tem se
mostrado uma alternativa viavel para o maior equilibrio econédmico e uma saida para
enfrentar os elevados estoques de vinhos de mesa (IBRAVIN, 2012).

A busca por uma alimentacdo mais saudavel tem estimulado o surgimento de
diferentes modos de producdo de alimentos dentre os quais se destaca o0 modo
organico. De acordo com dados do setor o mercado apresenta uma taxa de
crescimento de 20% ao ano no pais (BRASIL, 2012). A producdo organica também
estd presente na vitivinicultura, no Rio Grande do Sul, a Emater- RS tem
acompanhado a producdo orgéanica de uvas e, de acordo com dados extraoficiais
levantados, a area de producdo de uva organica no Estado passou de 90 ha, em
2005, para 517 ha, em 2011. No mesmo periodo, o incremento da producdo passou
de 1.000 t para 7.000 t, sendo que grande parte desta uva foi destinada a producao
de suco de uva e vinhos (CAMARGO, 2011).

No entanto, a exploragcdo comercial das atividades viticolas e enoldgica
brasileira s&@o relativamente novas quando comparadas aos principais paises
vitivinicolas. Esta é uma das razdes do consumo de uvas, sucos, vinhos e outros
produtos derivados ainda serem baixos. O aumento do interesse dos consumidores
por esses produtos, motivado principalmente pelos beneficios a saude, abre
significativo espaco para o crescimento do consumo e, consequentemente do
potencial do mercado da uva, tanto em escala local, quanto regional e nacional
(BORGES, 2011).
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Este estudo teve como objetivo caracterizar a composicao fisico-quimica de
sucos de uvas tinto integral de duas safras, produzidas em sistemas orgéanico e
convencional.

2. MATERIAL E METODOS

Para este estudo foram utilizadas 4 amostras de sucos de uva tintos integral da
espécie Vitis Labrusca variedade concord: duas da safra de 2010 e duas da safra de 2011,
sendo uma amostra por safra, uma elaborada com uvas de cultivo convencional e a outra
com uvas de cultivo organico. Todos os sucos foram produzidos e doados pela Vinicola
Terragnolo (Bento Gongalves — RS, Brasil). Os sucos foram engarrafados no mesmo
dia da elaboracéo e com datas de validade semelhantes.

O teor de solidos soluveis totais foi determinado por leitura direta em
refratbmetro de bancada, marca Analytikjena e os resultados expressos em °Brix, 0
pH foi determinado em potencidmetro Digimed — DM-20, a temperatura de 20°C e a
acidez total titulavel com o método volumétrico, por meio de titulacdo com NaOH
0,1N, sendo os resultados expressos em % de acido citrico conforme método
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

Os resultados das avaliacdes foram analisados estatisticamente por meio de
analise de variancia (ANOVA), teste F e teste de Tukey, com nivel de significancia
de 5% para comparacdo das meédias, em programa STATISTICA versdo 7.0
(STATISTICA, 2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da composicédo fisico-quimica dos sucos de uva tinto integral
organico e convencional Vitis labrusca v. concord, das safras 2010 e 2011
encontram-se descritos na tabela 1.

Tabela 1 - Valores de pH, soélidos solaveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e
a relacé@o de sélidos sollveis totais com a acidez total titulavel (SST/ATT) dos sucos
de uva tinto integral organico e convencional Vitis labrusca v. concord

Determinacdes Suco de Uva Tinto Integral
Safra 2010 Safra 2011
Organico Convencional Organico Convencional
pH* 3,48+0,012 3,41+0,01° 3,16+0,01° 3,41+0,01°
SST* 12,10+0,01° 12,10+0,01° 13,10+0,01° 13,10+0,01°
ATT** 0,63+0,01° 0,67+0,01° 0,63+0,01° 0,73+0,01°
SST/ATT 19,20 + 0,03° | 18,05+ 0,01° | 20,79 +0,03* | 17,94 + 0,06"

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05)
* Os valores expressos em base Umida, representam as médias de 3 repeti¢cdes + desvio padrao;
** 9% de &cido tartarico

Segundo Eck (1988), o pH das frutas, no momento da colheita, deve estar
proximo a 3,75 e o teor de SST acima de 10%. Em nosso estudo, foram encontrados
valores similares, conforme pode ser observado na Tabela 1.

Os sucos analisados foram elaborados pelo processo caseiro com o
equipamento conhecido por “panela extratora”. Nesse método, a extragédo da matéria
corante da uva da-se pelo vapor d’agua. De modo geral, os baixos valores de
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sélidos totais encontrados em nosso estudo devem-se ao efeito da diluicdo do vapor
d’agua. Os valores ficaram abaixo de 14° Brix, minimo estabelecido pela legislagao
brasileira para o suco de uva (BRASIL, 2004). Segundo Rizzon et al (1998), o
processo de elaboracdo oferece riscos de diluicdo do suco pelo fato de ser obtido
pelo vapor d’agua, embora seja esse 0 método experimental mais utilizado.

Os resultados de pH encontrados diferiram entre as safras e modos de
cultivo. O pH esta relacionado as caracteristicas 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 caracteristicas analiticas de sucos de uva elaborados no Rio Grande
do Sul encontraram valores para pH de 2,8 a 3,43, valores semelhantes aos
encontrados no presente estudo.

A acidez total dos sucos safras 2010 e 11 variou de 0,63 a 0,73 obedecendo
ao teor determinado pela legislacao brasileira, que € de, no maximo, 0,9 % de acidez
total em gramas de &cido tartarico (BRASIL, 2004).

As mesmas variacbes foram observadas em relacdo ao suco de uva v.
Concord, avaliada por Freitas et al.(2010), principalmente quanto aos teores de
acidez (0,77) e SST (10,95) no suco convencional e acidez (0,94) e SST (14,23) no
suco organico.

De acordo com Pezzi e Fenocchio (1976), a relacdo SST/ATT representa o
equilibrio entre o gosto doce e o &acido do suco de uva. E, portanto, um indicativo de
qualidade. Na presente pesquisa, a relagdo entre solidos sollUveis totais e acidez
total titulavel variou de 17,94 a 20,79, obedecendo aos parametros fixados pela
legislacdo brasileira, que admite uma variacdo de 15,0 a 45,0 para esta relagéo
(BRASIL, 2004).

Os valores de sdlidos soluveis totais, pH e a relagdo °Brix/Acidez total
mostraram-se semelhantes aos encontrados por Rizzon & Link (2006) em suco de
uva da v. Concord, safra 2003, elaborado com uvas cultivadas em Bento Goncalves
(RS), com valores de 12,9; 3,37 e 21,5 respectivamente.

4, CONCLUSOES

Quanto aos parametros exigidos pela legislacéo brasileira, apenas o teor de
sélidos soluveis totais ndo atendeu aos valores fixados. A caracterizagdo da
composicgéo fisico quimica dos sucos de uva se assemelha ao descrito na literatura
em estudos que analisaram sucos de uva brasileiros.
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