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RESUMO

Objetivou-se, no presente trabalho realizar uma caracterizacdo dos sucos de uva de cinco cultivares de videira americana Vitis
labrusca (Folha de Figo, Alwood, Concord, BRS-RUbea e I sabel) segundo suas caracteristicas visuais, olfativas e gustativas, utilizando
um método descritivo por um painel de degustadores da Embrapa Uva e Vinho (EMBRAPA/CNPUV) de Bento Gongalves e da
Associagdo Brasileira de Enologia (ABE), constituido por doze degustadores. De acordo com 0s resultados, 0s sucos das cultivares
Isabel e Folha de Figo foram superiores aos demais, segundo a andlise de componentes principais (ACP), principalmente pelas
varidveis limpidez, equilibrio olfativo, intensidade e corpo gustativo, persisténcia olfato-gustativa e julgamento geral (notas). O suco
Folha de Figo foi superior ao |sabel quanto &tonalidade, sendo o primeiro caracterizado como vermelho-violaceo. A cultivar Folha de
Figo é amais utilizada na regido para a producéo de suco, podendo os produtores utilizarem também a cultivar Isabel, que mostrou
potencial nas condic¢des edafo-climéticas do sul de Minas Gerais.

Termos para indexacdo: Vitis labrusca, cultivares, suco de uva, andlise sensorial.

ABSTRACT

The present work was designed to accomplish the characterization of the different grape juices of five grapevine cultivars of
Vitis labrusca (Folha de Figo, Alwood, Concord, BRS-Rubea e | sabel) according to their visual, smell and taste characteristics utilizing
a descriptive method by a panel of tasters of Embrapa Grape and Wine (EMBRAPA/CNPUV) of Bento Gongalves, and of the
Brazilian Enology Association (ABE) consisting of 12 tasters. According to the results, the juices of the cultivars |sabel and Folha de
Figo were higher than the others, analyzed statistically according to the Principal Component Analysis (PCA), mainly by the visual
cleanliness variables, olfatory equilibrium, gustative body and quality, olfato-gustative persistence and general judgement (scores)
and the juice of Folha de Figo was higher than I sabel according to visual shade, the former being characterized as violet-red. Folha de
Figo isthe most used cultivar for grape juices. Isabel would be also used, with a great potential in the environmental conditions of the
south of Minas Gerais estate.

Index terms: Vitis labrusca, cultivars, juice, taste analysis.
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INTRODUCAO

O suco de uva é definido pelalegislacdo brasileira
como uma bebida energética néo fermentada, néo alcodlica,
de cor, aroma e sabor caracteristicos, sendo necessario
submeté-1o a certos tratamentos para assegurar sua
conservagao e apresentagcdo até o momento do consumo
(Rizzon et al., 1998). A portaria 371 de 10/09/1974 do

adocado, onde parte do aglicar pode ser acrescentado na
forma de sacarose e o suco de uvareconstituido, obtido a
partir da dissolucdo do mosto concentrado.

A producéo de suco de uva é economicamente
importante dentro da vitivinicultura nacional. Para o estado
de Minas Gerais, a utilizaco de somente duas cultivares
para a producdo de sucos, ‘Folha de Figo’ e ‘Concord’,
concentra a colheita em um curto periodo, o que obriga as

Ministério da Agricultura (Brasil, 1974) define para o Brasil
trés tipos de suco de uva, 0 suco de uvaintegral, onde o
aclcar provém exclusivamente da uva, 0 suco de uva

empresas a buscarem a matéria prima em outras regioes,
como no Rio Grande do Sul, que se encontraa 1.500 Km de
disténcia, colocando em risco a qualidade e a sanidade
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das uvas durante o transporte. Os estudos sobre a
adaptacdo de novas cultivares para aregido sdo limitados,
sendo necessarios para poder oferecer aos produtores
novas opgdes de sucos, tendo em vista a importancia
econdmica dessa atividade para o sul de Minas Gerais.

A andlise sensorial pode ser definida como o conjunto
dos métodos e das técnicas que permitem perceber, identificar
e apreciar pelos 6rgaos do sentido, um certo nimero de
propriedades, ditas organol épticas dos alimentos (PEY NAUD,
1997). E uma técnica muito utilizada para avaliar as
caracteristicas sensoriais de alimentos e bebidas, sendo
importante no meio enoldgico para se avaiar o produto de
uma safra de uvas, de diferentes cultivares, tratamentos, bem
como sua aceitagdo. Verificam-se grandes variagdes da
qualidade obtida com as uvas em diferentes caracteristicas
de solo e clima, aém do processo tecnoldgico adotado
(BENASSI, 1997). Essa técnica requer experiéncia e
treinamento das pessoas relacionadas a participar do
julgamento, sendo necessario estarem aptas a descreverem
suas percepcdes e formularem uma opinido (PEYNAUD, 1997).

A andlise sensorial no meio enolégico é o método
mais completo e recomendado para se avaliar a qualidade
de um suco ou vinho. Somente as andlises quimicas, mesmo
descritivas dos constituintes, € insuficiente para tal
caracterizagdo, sendo necessaria para dar suporte e
complementar o resultado da analise sensorial. O primeiro
sentido é 0 exame visual. Ele descreve os aspectos limpidez,
intensidade e tonalidade do suco. O segundo é o olfativo,
onde sdo avaliadas as caracteristicas e variacfes de
intensidade, equilibrio, qualidade e aromas indesgjaveis.
O terceiro sentido é o gustativo, relacionado as variages
de intensidade, corpo, adstringéncia, acidez, equilibrio,
qualidade e gostos indesgjaveis (PEYNAUD, 1997). Os
sentidos, particularmente o gosto e o olfato, reagem a
estimulos que dependem da qualidade e quantidade das
substancias presentes no produto analisado, que entram
em contato com os Grgéos sensoriais. Com relagdo ao gosto,
distinguimos quatro sabores fundamentais. doce, amargo,
acido e salgado (CHITARRA & CHITARRA, 1990;
PEYNAUD, 1997; USSEGLIO-TOMASSET, 1995).

Dentro do objetivo de analisar sensorialmente um
alimento, no caso especifico os sucos de uvas, devem-se
minimizar asinfluénciasindividuais, levando-se em conta
as descricdes e as caracteristicas por um grupo de pessoas,
gue tenham conhecimento basico. Para que uma avaliagdo
sensoria tenha consisténcia e que os resultados sgjam
corretos, fidveis e conclusivos, é necessario que se tenha
um grupo de, no minimo, oito pessoas, minimizando, dessa
forma, o efeito pessoal e subjetivo da degustacéo
(USSEGLIO-TOMASSET, 1995).

Outra definico de importancia na enologia é a
degustacdo: degustar é provar, com atencéo, um produto
que queiramos apreciar a qualidade. E submeté-lo aos nossos
sentidos, particularmente o gustativo e o olfativo. E tentar
conhecé-lo, procurando-se expressar 0s seus defeitos e suas
qualidades. E estudar, analisar, descrever, julgar e classificar
(USSEGLIO-TOMASSET, 1995). Existem dois tipos de
degustacéo, a técnica, realizada por profissionais ligados a
area de enologia, e a heddnica, realizada por apreciadores e
consumidores, sem base cientifica

Objetivou-se, neste trabalho realizar uma
caracterizagdo sensorial dos sucos de uvas de cinco
cultivares, julgando-0s quanto aos aspectos visual, olfativo
e gustativo, além de suas interagdes, afim de se obter uma
posi¢éo sobre o desempenho e o potencia dos sucos obtidos
das diferentes cultivares, nas condictes edafoclimaticas
do sul de Minas Gerais. A introdug&o de novas cultivares na
regido com diferencas de ciclo produtivo pode permitir o
escalonamento da colheita e diminuir os riscos de perdas
gualitativas em func@o do tempo de espera para o
processamento industrial, buscando oferecer aos
produtores novas opgdes e buscando uma melhoria da
qualidade dos sucos produzidos.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado na Empresa de
Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais (EPAMIG), situada
emCddasMG aumadtitudede1.150 m, a21°40’ delatitude
sul e40 ° de longitude oeste. As cinco cultivares de Vitis
labrusca estudadas, Alwood, BRS-Rubea, Concord, Folha
de Figo e Isabel, estdo inseridas em uma colecéo
ampelogréfica de cultivares, na EPAMIG. As plantas,
dispostas em duas parcelas com dez plantas cada, foram
implantadasem 1998, enxertadas sobre o porta-enxerto ‘101-
14’ (Riparia x Rupestris), formadas em duplo corddo
esporonado (sistema Royat), conduzidas em espaldeiracom
trés fios de arame e densidade de 2.500 planta’ha (2,0 x 2,0
m). O solo é arenoso-argiloso com 5,5 % de matéria organica.
As caracteristicas climéticas da regido sdo marcadas por
uma forte pluviosidade, com umamédiaanual de 1.187 mm
(cujos 655 mm durante o verdo e periodo de colheita), e
uma temperatura média anual de 17,8 °C (médiasde 11,4 °C
paraaminimae 25,5 °C paraamaxima). A poda das plantas
foi realizada em agosto de 1999, quando comecaram todos
0s acompanhamentos agronémicos das plantas, como a
fenologia das plantas e dados de produgéo.

O ponto de colheita das uvas foi determinado a
partir do acompanhamento dos teores em aclicar e &cidos
organicos das uvas. A partir do momento em que se
observou uma estabilizag&o da evolucéo da maturagéo,
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as uvas foram colhidas, respeitando-se os limites
exigidos pela portaria do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 1974). A partir das uvas colhidas, foram feitas
andlises para a determinag@o da composicédo fisico-
quimica das mesmas.

Segundo Rizzon et al. (1998), existem varios
processos para a elaboragdo do suco de uva. Neste
trabalho, foi adotado o método de extracdo da cor pelo
vapor d’agua, sendo também utilizado pelas indUstrias.
Os sucos foram elaborados por método caseiro, utilizando-
se um extrator com capacidade para 20 Kg de uva. Obteve-
se cercade 10 a 12 litros para cada cultivar, sendo utilizada
como temperatura de extragdo 75 °C, com o objetivo de
garantir um engarrafamento antisséptico. Apés o
engarrafamento os sucos foram sulfitados, adicionando-
se para cada litro 0,1 g de dioxido de enxofre (SO,), e
pasteurizados, visando aumentar o periodo de
conservagdo. Esse método de elaboracdo oferece riscos
de diluicdo do suco pelo fato de ser obtido pelo vapor
d’agua, emborasgjao método experimental mais utilizado
(RIZZON et al., 1998).

A andlise sensorial foi realizada por doze
julgadores pertencentes ao Grupo de Avaliacdo Sensoria
da Embrapa Uva e Vinho (CNPUV), de Bento Gongalves-
RS e por membros da Associagdo Brasileirade Enologia
(ABE), formado por endlogos diplomados. Foi utilizado
0 método descritivo de avaliacdo com a gjuda de uma
ficha analitica de escala ndo estruturada e descontinua,
adotada para degustacdo de sucos de uvas. As varidveis
avaliadas foram os fatores visuais (limpidez, intensidade
e coloragdo), olfativos (intensidade, equilibrio, qualidade
e defeitos), gustativos (intensidade, corpo, adstringéncia,
acidez, equilibrio e gostos indesejaveis), olfato-
gustativos (equilibrio, persisténcia), o fator tipicidade
varietal (aromas tipicos) e a qualidade global notada sobre
20 pontos. A degustacéo dos sucos foi repetida duas
vezes a fim de validar o julgamento e evitar o fator
subjetivo.

A andlise estetistica foi redlizada através de uma
abordagem ndo paramétrica, pelo teste de Kruskal-Wallis
(Programa Statistica Versao 5.0). Esse teste € um
correspondente ndo paramétrico da analise de variancia. A
ordenagdo entre os valores centrais dos sucos foi efetuada
através do teste de Duncan. O nivel de significancia adotado
tanto no teste de efeitos quanto na ordenacdo dos valores
centrais foi o padréo, (o, =0,05) (CAMPOS, 1983).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados foram divididos em duas abordagens
diferentes, univariada e multivariada.

Ordenacdo univariada
Caracteristicas agronémicas

Com relagdo as caracteristicas agrondmicas, todas as
fases do desenvolvimento vegetativo das diferentes cultivares
mostraram-se significativas, com excegdo do final dafloracdo
(Tabela1). Ascultivares Folha de Figo e BRS-Rubeativeram
o inicio da brotac&o mais precoce, com 16 dias apds a poda.
Namédiagerd, as plantasiniciaram a brotagéo aos 17 dias
apos a poda, com duraggo de 3 dias. Paraafloracdo, amédia
paraoinicio foi aos 52 dias apds a poda, com duragdo média
de 9 dias. No periodo da maturago, o inicio médio foi aos 121
dias, com duraggo de 27 dias. A produtividade por plantafoi
variavel, entre 3,47 Kg/planta para a cultivar Alwood, que ndo
foi estatisticamente diferente as cultivares Folha de Figo (4,03
Kg/planta) e Concord (4,73 Kg/planta) até 12,11 Kg/planta
paraacultivar BRS-Rubea. A cultivar Isabel produziu em média
9,5 Kg/planta, demonstrando um vigor varidvel por variedade.
A duragéo do ciclo (poda a colheita) foi varidvel, entre 157
dias para Folha de Figo, Alwood e Concord, 164 dias para
BRS-RUbea e 167 dias para |sabel. O peso médio de cachos
também foi variavel, entre 86,5 g para Folhade Figo € 213,6 g
para BRS-RUbea (Tabela ).

O fator genético responde diferentemente as
condi¢des de climae solo (LEEUWEN et a., 2004). Nas
condicBes edafo-climéticas do sul de Minas Gerais, pode-
se notar que as caracteristicas fenol gicas das diferentes
cultivares foram diferentes, quanto a brotacao, floragao,
maturacdo, producdo e ciclo produtivo. 1sso pode implicar
em uma escolha de diferentes cultivares, buscando
escalonar a producdo e colheita, evitando, assim, possiveis
sobrecargas nas indUstrias da regio.

Caracterigticas qualitativas das uvas na colheita

No momento da col heita, foram avaliados o pH, o
°Brix e aacidez total das uvas, como ohserva-se na Tabela
2. A cultivar Isabel apresentou o pH mais elevado (3,8),
diferindo das outras, que apresentaram valores
estatisticamente semelhantes. O teor de °Brix ndo teve
variagdo entre as cinco cultivares. A acidez total variou de
1,7 % (em gramas de &cido tartarico) paraa BRS-Rubes, 1,3
% paraa Concord, 1,2 % paraa Folha de Figo, 0,9 % para
Alwood e 0,8 % para |sabel. As caracteristicas qualitativas
das uvas foram diferentes, principalmente quanto a acidez
total. O equilibrio gustativo dos sucos de uvas é baseado
principamente narelagéo aclicar/acidez (RIZZON et al.,
1998). A escolha de diferentes cultivares para a producdo
de suco pode ser favoravel, buscando produzir sucos
através de misturas de cultivares, em fungdo de eventuais
desequilibrios se produzidos individual mente.
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Tabela 1 — Valores médios do ciclo de brotagdo, floragao e maturacéo e produgdo das cultivares avaliadas, onde [I]
corresponde ao inicio do estadio fenoldgico, [F] ao final do estadio, [D] duracéo do estadio, sdo expressos em dias.
Valores precedidos de mesma letra ndo diferem significativamente a 5%, segundo o teste de Duncan.

Brotagdo Floracdo
Cultivares  [l] [F] [O] [ [F] (O]
F. deFigo 16 b 16 c 0 b 50 b 60 a 10 a
Alwood 19 a 19 b 0 b 55 a 62 a 7 b
Concord 19 a 23 a 4 a 53 a 60 a 7 b
BRS-Rubea 16 b 22 a 6 a 52 ab 63 a 11 a
| sabel 14 c 20 b 5 a 48 c 61 a 12 a
Média 17 20 3 52 61 9
Maturacéo Produ&o Duracdo Peso
Kg/planta  ciclo (dias) cachos (g)
Cultivares [n [F] [D]
F.deFigo 108 c 136 d 27 b 4,03 c 157 c 86,54 c
Alwood 109 c 140 c 31 a 347 c 157 c 98,68 c
Concord 127 b 149 b 23 c 4,73 C 157 c 132,62 b
BRS-Rubea 120 b 145 b 25 b 12,11 a 164 b 213,64 a
| sabel 135 a 162 a 27 b 9,50 b 177 a 130,55 b
Média 121 148 27 6,63 162 132,40

Tabela 2 — Caracteristicas analiticas das uvas na colheita. A acidez total é expressa em % (g/L de &cido tartarico).
Valores precedidos de mesma letra ndo diferem significativamente a 5%, segundo o teste de Duncan.

Folhade Figo Alwood Concord BRS-RUbea | sabel

pH 36b 35hb 34b 35b 3,8a
°Brix 16a 15a 15a 15a 15a
Acidez total 12b 09c 13b 17a 08c

Caracteristicas sensoriais dos sucos de uvas
Caracteristicas Visuais

Dentro destas caracteristicas, péde-se notar
variagOes significativas quanto a limpidez, intensidade e
tonalidade dos diferentes sucos analisados. Os sucos das
cultivares Folha de Figo e Isabel obtiveram melhor
classificagdo quanto a limpidez em relacdo aos demais. O
suco da Folha de Figo obteve melhor qualidade quanto a
intensidade e atonalidade visual em relacdo aos demais,
sendo esse resultado explicado pelo melhor equilibrio entre
0s compostos desse suco, principalmente com relagéo as
antocianinas. Paraavaridvel tonalidade, o suco da cultivar
Concord foi insatisfatorio, sendo julgado como vermelho-
tijolo, sendo que o ideal é o vermelho-violéaceo, resultado
obtido pelo suco Folha de Figo (Tabela 3).

Caracteristicas olfativas

Com relagdo as caracteristicas olfativas, observou-
se uma variagdo significativa com relacdo ao equilibrio
olfativo (Tabela 3). Os sucos das cultivares |sabel e Folha
de Figo mostraram-se superiores aos demais, sendo que os
COMPOStos responsaveis por essa variavel sao ésteres
voléteis, principalmente antranilato de metila para as videiras
americanas (Vitis labrusca) (RIZZON et al., 1998). Notou-
Se Nos outros sucos aromas que os depreciavam,
principal mente com relacéo as notas de evolugao e oxidagao.

Caracteristicas gustativas

De acordo com a Tabela 3, pbde-se verificar que
houve diferencas significativas quanto ao corpo (p<0,01),
aintensidade e a qualidade gustativa dos sucos (p<0,05),
tendo os sucos de Folha de Figo e Isabel recebido os
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melhores conceitos em relag@o aos demais. Essas varidvels
avaiadas est&o relacionadas principa mente a concentracdo
em taninos presentes nos sucos e também com relacdo ao
equilibrio entre sdlidos solGveis totais e acidez, essa expressa
em termos dos &cidos tartarico, malico e citrico no caso da
uva (PEYNAUD, 1997). O equilibrio entre o doce e 0 &cido é
fundamental para a quaidade do suco, sendo que o sabor
doce reflete e colabora com a estrutura, juntamente com 0s
taninos, enquanto que a acidez participa no frescor e
conservacao do produto (RIZZON et ., 1998).

Caracteristicas olfativo-gustativas

Dentro destas caracteristicas sensoriais, 0S sucos
de Folha de Figo e Isabel se mostraram superiores aos demais
com relacdo ao equilibrio e persisténcia olfato-gustativa,
como se observa na Tabela 3. Nesse caso foi julgada a
correlacdo entre as varidveis olfativas e gustativas.

Caracteristicas varietais e julgamento global

Pbde-se comprovar a superioridade dos sucos
Isabel e Folha de Figo em relacdo aos demais quanto ao
julgamento global (notas), como pode ser observado na
Tabela 3. Esses dois sucos receberam notas acima da média
pelos julgadores, principa mente devido ao equilibrio de
suas caracteristicas sensoriais avaliadas. Em relacéo a
tipicidade varietal, foi observada variacdo significativa entre
0s cinco sucos, sendo que Folha de Figo, BRS-Rubea e
Isabel mostraram-se mais tipicamente relacionados com o
aroma foxado, caracteristico das cultivares de videiras
americanas, em relacdo as cultivares Alwood e Concord.

A Tabela3ilustra as diferentes variaveis sensoriais
analisadas para cada suco de uva, de acordo com suas
caracteristicas visuais, olfativas, gustativas, olfato-
gustativas, tipicidade e nota global.

Tabela 3 — Valores médios ordenados segundo o teste de Duncan, para 0 conjunto de varidveis sensoriais analisadas

nos cinco sucos de uvas.

Cultivares Limpidez Intensidade Tonalidade Intensidade Equilibrio Qualidade
Visual Olfativa
F.Figo 4,10a 5,56 a 0,20d 382a 3,63a 3,68 a
Alwood 1,99b 2,28¢c 227b 320a 2,76 b 3,00b
Concord 121b 1,73d 299a 330a 295b 311b
BRS-Rubea 1,99b 2,35¢ 221b 312a 3,04b 324b
| sabel 365a 4,39b 171c 3,75a 371la 3,80a
Média 2,59 3,26 1,88 344 3,22 3,36
Cultivares Aromas Intensidade Corpo Adstringéncia Acidez Equilibrio
Indesgjaveis Gustativa
F. Figo 0,69b 3,88b 432a 253a 32la 364a
Alwood 145a 3,39¢c 29c 1,10c 2,78b 3,05d
Concord 0,74 b 297c 264c 1,84b 324 a 2,67c
BRS-Ribea 0,73b 299¢c 293c 223a 340a 3,08b
| sabel 0,72b 4,03 a 3,73b 1,84b 2,73b 3,79a
Média 0,86 345 3,31 1,91 3,07 3,25
_ Qualidade Gostos Equilibrio Persisténcia Tipicidade Julgamento
Cultivares Gustativa Indesgjaveis Olfatc_) i Olfatg i Varietal Nota Global
Gustativo Gustativo

F. Figo 397a 0,96 a 3,96 a 3,78a 414 a 15,17 a
Alwood 3,19b 1,03a 314b 3,30b 321b 12,38 b
Concord 2,83b 1,04a 2,74c 2,73c 322b 10,83 b
BRS-Rlbea 311b 0,79a 3,22b 325b 423 a 11,58 b
| sabel 380a 054a 3.88a 3,76a 390a 1554 a
Média 3,38 0,87 3,39 3,37 3,74 13,10

Onde: Vaores precedidos de mesmaletra na vertical, ndo diferem significativamente ao nivel de 5% (p<0,05), segundo o teste de Duncan.
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Ordenacdo multivariada
Analise de componentes principais

A analise estatistica multivariada (KEMSLEY,, 1998)
foi efetuada sobre os resultados da avaliacdo sensorial
dos cinco sucos de uvas. As medidas das varidveis da
andlise sensorial foram reduzidas a quatro componentes
principais (CP), explicando em 67,36% da variacao total
dos dados. Os dois primeiros CP explicaram 52,78% da
variabilidade total. Somente os componentes principais| e
IV se mostraram significativos em relagdo a discriminagéo
dos diferentes sucos. O componente principal | foi
significativo para as caracteristicas gustativas (intensidade,
equilibrio e qualidade), visuais (limpidez e intensidade),
olfativas (equilibrio e qualidade), olfato-gustativas
(equilibrio e persisténcia) e julgamento/nota global. O
componente principal 1V apresentou diferencas
significativas quanto a tonalidade visual.

PelaFigura 1, queilustra as distancias euclidianas
dos diferentes sucos, observou-se a separacéo dos sucos
Isabel e Folhade Figo, que forram agrupados, em relacdo
aos demais de acordo com a CP |, expressando a
superioridade dos mesmos. O CP |V separou esses dois e
elegeu o suco Folha de Figo como preferencial pelos
julgadores. Os sucos Alwood, Concord e BRS-Rubea foram
julgados inferiores aos demais, apresentando algumas
deficiéncias. Quanto aandlise visua, apresentaram limpidez
e tonalidade deficientes. Quanto a avaliagdo olfativa, ndo
apresentaram equilibrio. Em relagdo as variavels gustativas,
apresentaram qualidade, intensidade e corpo pouco
satisfatorios. Apresentaram equilibrio olfato-gustativo
desagradavel em relacdo aos demais, além de receberem
no julgamento global (notas), valores que os colocaram
idénticos, mas inferiores aos sucos | sabel e Folhade Figo.

Zanus (1991) estudando a analise sensorial de trés
sucos produzidos de trés cultivares, obteve como
resultado no julgamento sensorial em primeiro lugar o suco
da cultivar Concord, seguido de Folha de Figo e Isabel.
Esse ensaio foi conduzido no estado do Rio Grande do
Sul. A caracteristica sensorial esta relacionada ndo somente
com o efeito genético da cultivar utilizada, mas depende
muito das caracteristicas do clima e solo atuantes no campo
experimental e também da sanidade e tecnologia
empregadas na extracdo e obtencdo do suco. As
caracteristicas edafo-climéticas regionais influenciam a
qualidade das uvas (LEEUWEN et al., 2004), sendo
diferentes as condic¢fes do meio nas regifes sul e sudeste
do Brasil. A idade das plantas € outro fator que pode
influenciar a composic¢ao e a qualidade de uvas e sucos.

Folha de figo

Isabel ———

Alwood

Concord ——

Rubca ———

Distancia cuclidiana
Figura 1 — Dendograma de dissimilaridade entre as
cultivares de videiras.

CONCLUSOES

No presente trabalho, cinco cultivares de videira
foram avaliadas quanto ao potencia dos sucos de uvas,
nas condigdes edafo-climaticas do sul de Minas Gerais.
As cultivares tiveram diferentes respostas quanto as
condicdes de clima e solo com relagéo as caracteristicas
fenoldgicas. A produgdo, o tamanho dos cachos, a duragéo
do ciclo produtivo foram variaveis. Além dos fatores do
meio, o fator genético pode também influenciar o
desenvolvimento das plantas.

Com relagdo a qualidade das uvas na colheita,
diferentes valores foram encontrados, principalmente
guanto a acidez das uvas. Essa caracteristica pode ser um
fator a ser levado em considerag&o, visto que o equilibrio
e a estrutura dos sucos sdo baseados sobre a relacéo
acUcar/acidez.

No que diz respeito a andlise sensoria dos cinco
sucos, 0s sucos Isabel e Folha de Figo foram eleitos
superiores aos demais, de acordo com as variaveis limpidez
e intensidade visual, equilibrio e qualidade olfativa,
intensidade, equilibrio e qualidade gustativa, equilibrio e
persisténcia olfato-gustativo e julgamento global. O suco
da cultivar Folha de Figo foi superior ao da Isabel na
variavel tonalidade, sendo escolhido como a cultivar ideal
para a elaboragdo do suco de uva comercial, nas condi¢des
do sul de Minas Gerais. Essa cultivar é atualmente amais
utilizada para esse fim no sul de Minas Gerais. Os sucos
das cultivares BRS-Rubea, Alwood e Concord
apresentaram algumas deficiéncias quando comparados
aos sucos |Isabel e Folha de Figo, em relagcéo as

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 32, n. 5, p. 1531-1537, set./out., 2008



Avaliacdo do potencial de cinco cultivares...

1537

caracteristicas visuais (limpidez e tonalidade), olfativas
(falta de equilibrio) e gustativas (qualidade, intensidade
e corpo insatisfatdrios). Conclui-se que a cultivar 1sabel
poderiaser utilizadacomo opg¢ao aos produtores paraa
elaboracéo de suco de uva, buscando escalonar a
colheita e o processamento, visto que apresenta ciclo
produtivo diferente da cultivar Folha de Figo, além de
buscar melhorar aindamais a qualidade dos sucos. Mas
ndo se devem descartar as outras cultivares, sendo
necessario dar continuidade aos trabalhos de
caracterizagcdo de cultivares para a confirmacgéo dos
resultados obtidos, pois as plantas eram jovens, com
apenas dois anos.

REFERENCIASBIBLIOGRAFICAS

BENASSI, M. de T. Metodologia analitica para avaliacao
de parametr os fisico-quimicos e sensoriais de qualidade
em vinhos Riesling itdlico nacionais. 1997. 150 f.
Dissertacdo (Mestrado) — Universidade Estadua de
Campinas, Campinas, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de
Defesa Agropecuaria. Secretaria de Inspegéo de Produtos
Vegetais. Complementacdo de padrdes de identidade e
qualidade para suco, refresco e refrigerante de uva.
Brasilia, DF, 1974. 29 p.

CAMPOS, H. de. Estatistica experimental ndo paramétrica.
4. ed. Piracicaba: ESALQ, 1983. 349 p.

CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de
frutos e hortalicas. fisiologiae manuseio. Lavras: ESAL/
FAEPE, 1990. 320 p.

KEMSLEY, E. K. Discriminant analysis of spectr oscopic
data. Chichester: Wiley, 1998. 179 p.

LEEUWEN, C. van; FRIANT, P.; CHONE, X.; TREGOAT,
0.; KOUNDOURAS, S.; DUBOURDIEU, D. Theinfluence
of climate, soil and cultivar on terroir. American Journal of
Enology and Viticulture, v. 55, p. 207-217, 2004.

PEYNAUD, E. Connaissance et travail du vin. 2. ed. Paris:
Dunod, 1997. 341 p.

RIZZON, L. A.; MANFROI, V.; MENEGUZO, J.Elaboracio
de suco de uva na propriedade viticola. Bento Gongalves:
Embrapa-CNPUV, 1998. 24 p. (Documentos, 21).

USSEGLIO-TOMASSET, L. Chimie oenologique. 2. ed.
[S.I.]: Lavoisier Technige et Documentation, 1995. 387 p.

ZANUS, M. C.Efeito da maturagdo sobre a composico do mosto
equalidade do suco de uva. 1991. 177f. Dissertacéo (Medtrado) —
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 1991.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 32, n. 5, p. 1531-1537, set./out., 2008



