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ANALISE SENSORIAL DO SUCO INTEGRAL
DE UVA ‘ISABEL’ SUBMETIDA A APLICACAO
DE ACIDO ABSCISICO!

RENATA KOYAMA?, ADRIANE MARINHO DE ASSIS?, LILIAN YUKARI YAMAMOTO?,
SANDRA HELENA PRUDENCIO*, SERGIO RUFFO ROBERTO?

RESUMO - O suco de uva ‘Isabel’ apresenta deficiéncia de cor e uma alternativa € o uso de acido abscisico
para aumentar a coloragdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdao do suco integral de uva ‘Isabel’
tratada com acido abscisico (S-ABA) em diferentes concentragdes e €pocas, por meio da analise sensorial,
obtido em duas safras consecutivas (2011 e 2012). O delineamento experimental utilizado foi em blocos
completos casualizados, com quatro repeti¢des e cinco tratamentos: Testemunha; S-ABA 200 mg L-!
aplicado sete dias apos o inicio da matura¢do (DAIM); S-ABA 400 mg L' aplicado aos sete DAIM; S-ABA
200 mg L' aplicado aos sete DAIM + 200 mg L' aplicado aos 15 dias apos a primeira aplicagio (DAPA);
e S-ABA 400 mg L' aplicado aos sete DAIM + 400 mg L', aplicado aos 15 DAPA. Os sucos integrais dos
tratamentos foram obtidos pelo processo ‘Welch’, em panela extratora por arraste de vapor. Para a avaliagdo
sensorial, contou-se com 70 julgadores ndo treinados, que avaliaram os atributos: coloragdo, aroma, sabor,
corpo e aceitagdo global, empregando-se uma escala hedonica de nove pontos. Verificou-se que todos os
sucos integrais de uva ‘Isabel’ tratada com S-ABA apresentaram maior aceita¢@o pelos julgadores quanto
aos atributos sensoriais avaliados, sendo a concentragdo de 400 mg L' em uma Unica aplicacdo, aos sete
DAIM, suficiente para propiciar esses resultados.

Termos para indexacio: Vitis labrusca, Coloragao do suco, Teste de aceitagdo, Antocianinas.

SENSORY ANALYSIS OF ‘ISABEL’ GRAPE JUICE SUBMITTED
TO THE APPLICATION OF ABSCISIC ACID

ABSTRACT - ‘Isabel’ grape juice has color deficiency and an alternative is the use of abscisic acid to
increase the color. The aim of this study was to evaluate the acceptance of consumers, through sensory
analysis, of ‘Isabel’ grape juice treated with abscisic acid in different concentrations and times; the juices
were obtained in two seasons (2011 and 2012). A randomized block design was used as statistical model
with four replications and five treatments: Control, S-ABA 200 mg L' applied seven days after veraison
(DAV), S-ABA 400 mg L, seven DAV; S-ABA 200 mg L}, seven DAV + 200 mg L, 15 days after the first
application (DAFA) and S-ABA 400 mg L', seven DAV + 400 mg L', 15 DAFA. The juices were obtained
by the “Welch’ process by steam entrainment. For juice sensory evaluation, a panel of 70 judges evaluated
the following attributes: color, aroma, flavor, body and overall acceptability using a hedonic scale of nine
points. It was concluded that all juices of ‘Isabel” grape treated with S-ABA showed greater acceptance by
consumers regarding all attributes evaluated, and the concentration 400 mg L' in a single application at
seven DAV is enough to provide these results.

Index terms: Vitis labrusca, Juice color, Acceptance testing, Anthocyanins.
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INTRODUCAO

O consumo de suco de uva no Brasil tem
aumentado nos tltimos anos, passando de 0,15 L per
capita em 1995 para 1,24 L em 2013. O Rio Grande
do Sul ¢ o responsavel por cerca de 90% da produgao
nacional de suco de uvas, e sua produgdo em 2013
foi de 190 milhdes de L de suco de uva. Nesse
mesmo ano, o suco integral apresentou aumento na
quantidade comercializada de 41,13% em relagdo ao
de 2012 (MELLO, 2014).

O suco de uva pode ser classificado conforme
0 processo de obtencdo e constituigdo em: integral,
que apresenta concentragdo natural, sem qualquer
adigdo de agucar; concentrado, aquele parcialmente
desidratado, sendo vedada a adi¢do de actcar;
reconstituido, obtido através da dilui¢do de suco
concentrado ou desidratado até a concentragdo
original do suco integral ou até alcangar o teor
minimo de sélidos soluveis estabelecido para suco
integral; desidratado, apresenta forma solida obtida
pela desidratagdo do suco de uva, cujo teor de
umidade ndo devera ultrapassar 3% (BRASIL, 2014).

As principais uvas utilizadas para producio
de suco no Brasil sdo de Vitis labrusca L., dentre as
quais ‘Isabel’, ‘Concord’ ¢ ‘Bordd’. A ‘Isabel’, uva
tinta mais extensamente cultivada no Pais, é uma
cultivar rustica ¢ altamente fértil, proporcionando
colheitas abundantes e com poucas intervengdes de
manejo. O suco elaborado com esta cultivar possui
aroma e sabor semelhantes ao que apresenta quando
consumido fresco, porém apresenta deficiéncia de cor
devido a falta de pigmentos, havendo a necessidade
de realizar cortes com sucos claborados a partir de
uvas tintureiras, como as uvas ‘Concord’ e ‘Bordd’
(SATO et al., 2008; CAMARGO et al., 2008;
CAMARGO et al., 2010), as quais apresentam,
entretanto, rendimentos inferiores a ‘Isabel’.

A cor das bagas das uvas ocorre devido
ao acumulo de antocianinas (PEPPI et al., 2007),
que comega a partir do inicio da maturagdo. O
regulador vegetal acido abscisico (ABA) é um dos
responsaveis pela sintese e acimulo de antocianinas
nas bagas, tendo em vista que aplicagdes exdgenas
de ABA proporcionaram o aumento no teor deste
flavonoide na casca de cultivares de uva de mesa
(HIRATSUKA etal.,2001; BAN et al., 2003; OWEN
et al., 2009). No entanto, o custo elevado para a
sintese de ABA pelas companhias quimicas ndo
justificava sua utilizagdo na agricultura (CANTIN
et al., 2007). Recentemente, foi desenvolvido um
método bioldogico de produgdo de (S)-cis-acido
abscisico (S-ABA), isomero especifico da molécula
de ABA, por meio do fungo Botrytis cinerea, que

tornou o processo de produgdo para uso agricola
economicamente viavel (SIEWERS et al., 2006;
OWEN et al., 2009).

A partir dai, o efeito do S-ABA foi testado
em uvas como ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Rubi’,
‘Benitaka’ ¢ ‘Crimson Seedless’, sendo verificado
aumento na coloracdo das bagas (GARDIN et al.,
2012; ROBERTO et al., 2012; ROBERTO et al.,
2013; LEAO et al., 2014; FERRARA et al., 2015).
Koyama et al. (2014a,b) observaram que aplicagdes
exogenas desse regulador na uva ‘Isabel’ aumentaram
a concentragdo de antocianinas totais nas bagas ¢
nos sucos. Desta forma, torna-se necessario realizar
analises de aceitagdo dos sucos de uvas tratadas com
S-ABA pelos consumidores.

A analise sensorial ¢ uma ferramenta
importante para mensurar a qualidade e o sucesso
do suco de uva, e, desta forma, métodos cientificos
foram desenvolvidos para medir com precisdo e
reprodutibilidade as respostas humanas aos estimulos
(DRAKE, 2007). Dentre os métodos existentes, a
utilizagdo do teste da escala hedonica estruturada de
nove pontos tem sido amplamente usada para a coleta
de dados em analises sensoriais, por ser facilmente
aplicada e compreendida (REIS; MININ, 2006).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a aceitagdo do suco de uvas ‘Isabel’ tratadas com
S-ABA em diferentes épocas e concentragdes.

MATERIAL E METODOS

A aplicacdo do S-ABA foi realizada em um
vinhedo comercial de uva ‘Isabel’ (Vitis labrusca
L.) conduzida em pé-franco, com 11 anos de idade,
pertencente a Vinicola Intervin®, localizada em
Maringa-PR (23°25°S, 51°57°0, altitude de 542
m), durante duas safras consecutivas (2011 ¢ 2012).
Segundo a classificacdo de Koeppen, o clima da
regido ¢ do tipo Cfa, ou seja, clima subtropical com
temperatura média no més mais frio inferior a 18°C,
e temperatura média no més mais quente acima de
22°C. A precipitagdo média anual ¢ de 1.596 mm, e
atendéncia é de concentracdo das chuvas nos meses
de verdo (IAPAR, 2010).

As videiras foram conduzidas em latada,
no espacamento de 4,0 x 1,0 m. As podas de
frutificagdo foram realizadas de modo a deixar 2 a
3 gemas por espordo. Em seguida, aplicou-se sobre
as gemas cianamida hidrogenada a 5% para induzir
e uniformizar sua brotagao.

O S-ABA foi fornecido pela empresa Valent
BioScienses Corporation® (Libertyville, EUA), cuja
concentragdo do principio ativo ¢ 100 g L.

Foram testados os seguintes tratamentos:
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a. Testemunha;

b. S-ABA 200 mg L' aos sete dias apos o
inicio da maturagao;

c. S-ABA 400 mg L' aos sete dias apds o
inicio da maturagao;

d. S-ABA 200 mg L aos sete dias apos o
inicio da maturagdo + 200 mg L aos 15 dias
antes da colheita;

e. S-ABA 400 mg L' aos sete dias apds o
inicio da maturagdo +400 mg L aos 15 dias
antes da colheita.

O delineamento do experimento de campo
foi em blocos completos casualizados, com cinco
tratamentos ¢ quatro repeti¢des, sendo cada parcela
composta por cinco plantas.

Para a aplicagdo dos tratamentos, os cachos
foram pulverizados no periodo da manha, utilizando-
se de pulverizador costal com pressdo constante de
568,93 psi (39,22 bar), com bicos de pontas de jato
cone oco-JA1, proporcionando cobertura completa e
uniforme, sendo empregado volume de calda de 800
Lha. Foi adicionado a calda de todos os tratamentos
o espalhante ndo i6nico Break Thru® (0,3 mL L).

Nas duas safras avaliadas, quando o teor de
solidos soluveis (SST) das bagas atingiu ao redor de
16° Brix, realizou-se a colheita manualmente.

O suco integral das uvas dos tratamentos foi
elaborado pelo método “Welch”, que consiste na
extracdo do suco por arraste de vapor, utilizando-
se de panela extratora com capacidade de 7 kg
(RIZZON; LINK, 2006; BORGES et al., 2013),
ndo sendo adicionada nenhuma enzima. Foram
utilizados 4 kg de uva de cada parcela para a
elaboracdo do suco dos tratamentos. Para tanto, foi
realizado o desengace, com a separagdo das bagas
de sua raquis, ¢, em seguida, as bagas foram lavadas
em agua corrente. Para o processo de extragdo, foi
adicionada agua no deposito da panela extratora,
para a formagdo de vapor e posterior extracdo do
suco de uva. Os sucos foram engarrafados a quente
(75°C) em recipientes com capacidade para 1 L. Apos
o resfriamento, os sucos foram acondicionados em
geladeira a 4°C, durante seis dias.

Para a analise sensorial dos sucos de uva
dos diversos tratamentos obtidos nas duas safras
avaliadas, foi adotado o delineamento experimental
em blocos completos casualizados, sendo realizada
por 70 individuos ndo treinados, representando uma
populag@o de consumidores. As avaliagdes foram
realizadas em cabines individuais com iluminagao
de luz do dia, no Laboratorio de Analise Sensorial do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da UEL. Foram avaliados os atributos: coloragao,

aroma, sabor, corpo (estrutura) ¢ aceitagdo global
das amostras de suco, usando-se uma escala heddnica
de nove pontos, com extremidades denominadas:
desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9)
(MEILGAARD et al., 1999). Além disso, as notas
para o atributo aceitagdo global foram divididas
em trés proporgdes: aprovacdo (% de notas entre
6 ¢ 9), indiferenga (% de notas 5) e rejeigdo (%
de notas entre 1 a 4). Para a avaliagdo do perfil de
cada julgador do teste sensorial, foi aplicado um
questionario em que foram avaliadas a faixa etaria,
a ocupacdo ¢ a escolaridade dos entrevistados, a
preferéncia e a frequéncia do consumo de suco de
frutas (ANEXOS A, B e C).

As amostras foram servidas a 4°C, em tagas
de acrilico transparente, na quantidade de 40 mL
de cada amostra. Cada julgador recebeu, em ordem
aleatorizada, as cinco amostras codificadas com
nimeros aleatorios de trés digitos. Agua potavel
em temperatura ambiente foi servida aos julgadores
para a limpeza da boca antes e entre as avaliagdes
das amostras de suco de uva.

Os dados obtidos foram submetidos a analise
de variancia; ¢ as médias, comparadas pelo teste de
Scott-Knott, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para os atributos coloracdo, aroma, sabor,
corpo e aceitacdo global, os tratamentos com
aplicacao de S-ABA, independentemente da
concentragcdo e €poca, propiciaram as maiores
médias em relagdo a testemunha,nas duas safras
(Tabela 1). Verificou-se diferenga significativa entre
os tratamentos com aplicagdo de S-ABA em relagao
a testemunha, para todos os atributos analisados,
com excecdo do aroma, na safra de 2012. Quanto
a coloracdo dos sucos, caracteristica relacionada a
concentra¢do de antocianinas, as maiores médias
foram obtidas nos tratamentos com duas aplicagdes de
S-ABA, independentemente da dose, € no tratamento
S-ABA 400 mg L', em uma unica aplicagéo, na
safra de 2011. Estes trés tratamentos diferiram
significativamente do tratamento S-ABA 200 mg L™!
em uma Unica aplicacdo, para a safra de 2011, que,
por sua vez, diferiu significativamente da testemunha,
assim como todos os tratamentos com aplicacao de
S-ABA diferiram da testemunha, na safra de 2012.

A coloragdo ¢ um componente de qualidade
importante para uvas destinadas ao processamento,
uma vez que, na elaboracao de suco, a coloragdo das
bagas influencia de maneira determinante o produto
final (GUERRA, 2003). Em trabalho realizado por
Pontes et al. (2010) com diferentes tipos de suco de
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uva, aqueles com coloragdo mais intensa tiveram
maior aceitacdo dos julgadores. Camargo ¢ Maia
(2004) constataram que o suco proveniente da
cultivar ‘Isabel’ necessita de cortes pela caréncia de
pigmentagao. Koyama et al. (2014a) observaram que
a aplicagéio de 400 mg L' de S-ABA aplicados sete
dias ap6s o inicio da maturagdo resultou no aumento
da concentragdo de antocianinas totais no suco
integral da uva ‘Isabel’. Estes resultados indicam
que o aumento da concentragdo de antocianinas e,
consequentemente, maior intensidade da coloragdo
do suco integral da uva ‘Isabel’ alteraram a qualidade
visual e refletiram em maior aceitagdo pelos
julgadores, observada neste trabalho.

Camargo ¢ Maia (2004) descreveram que
a falta de cultivares para a realizagdo de corte com
suco de uva ‘Isabel’, para a melhoria da colorag@o, é
um dos maiores entraves para o desenvolvimento de
polos viticolas emergentes em regides subtropicais
e tropicais. Entretanto, embora existam cultivares
tintureiras, como BRS Rubea, BRS Cora, BRS
Violeta, BRS Carmem e BRS Magna (CAMARGO
et al., 2008; EMBRAPA, 2012), deve-se considerar
que estas sd@o menos produtivas que a ‘Isabel’ ¢
acabam sendo menos preferidas pelos viticultores
devido ao menor lucro obtido, uma vez que as
processadoras ndo fazem distingdo de cultivares
quanto ao pagamento da matéria-prima. De acordo
com Borges et al. (2011), o paladar do consumidor
brasileiro esta habituado ao suco da uva ‘Isabel’, e
apesar de os autores terem verificado que o corte com
outras cultivares melhora seus atributos sensoriais,
a utilizacdo de uva ‘Isabel’ para elaboragdo de suco
integral possui a vantagem de sua alta produtividade,
disponibilidade de matéria-prima e rusticidade
(CAMARGO et al., 2010).

Em relag@o ao aroma, sabor, corpo ¢ aceitagao
global, verifica-se que a aplicacdo de S-ABA
influenciou de forma positiva na analise sensorial,
obtendo notas superiores a testemunha (Tabela 1).
Luan etal. (2014), avaliando a influéncia da aplicagdo
exogena de acido abscisico em cachos de ‘Cabernet
Sauvignon’, na composi¢do do vinho, observaram
maior concentracdo de antocianinas, fenodis totais
¢ flavondis em sua composicdo fendlica. Segundo
os autores, a aplicac¢ao de acido abscisico amplia as
inter-relagdes entre as vias de desenvolvimento e de
sinalizagdo ambiental, que promovem ativamente a
biossintese de antocianina e também afetam a sintese
de outros flavonoides, influenciando na composigao
e na qualidade do vinho. Portanto, possivelmente,
a aplicacdo de S-ABA pode ter influenciado na
composicao fenolica do suco, contribuindo para sua
melhor aceitagdo.

Nos sucos elaborados com uvas tratadas com
S-ABA, as médias das porcentagens das respostas,
para cada tratamento da aceitac@o global da analise
sensorial, concentraram-se entre as notas 6 ¢ 9 da
escala hedonica, indicando boa aceitagdao dos sucos
analisados pelos julgadores nas duas safras (Figura
1).

Quanto a avaliag@o do perfil dos julgadores
dos sucos obtidos nas duas safras, verifica-se que a
faixa etaria predominante variou entre 15 e 25 anos
(Figuras 2A e 3A). A maior parte dos julgadores
dos sucos da safra de 2011 foi do sexo masculino,
enquanto nos sucos da safra de 2012 houve
equilibrio no que se refere ao sexo dos julgadores.
Quanto a ocupagdo ¢ a escolaridade, predominaram
principalmente estudantes e pessoas com ensino
superior (Figuras 2B e 3B, ¢ 2C e 3C).

Quanto aos tipos de suco de frutas, constatou-
se que, nos sucos da safra de 2011, a maioria dos
julgadores do sexo masculino tem preferéncia por
sucos de laranja e uva, enquanto os do sexo feminino
preferem os sucos de maracuja, laranja e uva (Figura
2D). Na analise sensorial realizada em sucos da safra
de 2012, verificou-se que, independentemente do
sexo dos julgadores, a preferéncia da-se por suco de
laranja e uva (Figura 3D). Desta forma, observa-se
que, nos sucos das duas safras avaliadas, o suco de
uva foi citado por ambos os sexos, 0 que permite
inferir que os julgadores so potenciais consumidores
do suco em estudo.

Para a frequéncia de consumo de sucos,
verifica-se que o consumo ocasional € predominante
para os julgadores masculinos, enquanto para o sexo
feminino variou de moderadamente e frequentemente
na analise do grupo da safra de 2011 (Figura 2E)
e do suco da safra de 2012, de ocasionalmente a
moderadamente (Figura 3E), evidenciando que o
consumo de suco ¢ mais frequente no grupo das
mulheres. Resultados semelhantes foram obtidos por
Borges etal. (2011) em um experimento com suco de
uva ‘Isabel’, em cortes com diferentes cultivares, os
quais observaram que as mulheres consomem suco
de frutas com maior frequéncia que os homens.

Em sintese, a aplica¢do exodgena de S-ABA
interfere de forma significativa nos atributos
sensoriais do suco de uva ‘Isabel’, como coloragéo,
sabor, corpo ¢ aceita¢ao global, sendo que S-ABA 400
mg L, aplicado uma vez aos sete dias ap0s o inicio
da maturacdo, ¢ o tratamento mais indicado, pois
propiciou resultados semelhantes aos tratamentos
com duas aplicagdes de S-ABA nas concentragdes
200 e 400 mg L', nas duas safras, representando
menor custo para a aplicacdo do regulador vegetal.
Assim, o uso de S-ABA em uva ‘Isabel’ destinada
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a elaboracdo de suco integral ¢ uma alternativa  com sucos de outras cultivares tintureiras, visto que
promissora, pois implica o aumento da qualidade da  a colorag@o do suco esta diretamente relacionada a
matéria-prima, diminuindo a necessidade de cortes  aceitagdo do consumidor.

TABELA 1-Notas hedonicas para os atributos coloragdo, aroma, sabor, corpo e aceitagdo global de suco de
uva ‘Isabel’ tratada com S-ABA nas safras de 2011 ¢ 2012. Londrina-PR.

Atributos
Tratamentos Aceitaca
(concentragdes emmg L") Coloracio Aroma Sabor Corpo ceitagao
Global
1° 2° 1° 2° 1° 2° 1° 2° 1° 2°
Testemunha 6,5¢ 6,5b 59b 6,5a 49b 55b 6,0b 60b 57b 6,1b
S-ABA 200 (7DAIM) 7,1b 7,7a 68a 69a 63a 63a 6,7a 6,7a 68a 69a
S-ABA 400 (7DAIM) 76a 79a 68a 64a 6,7a 63a 68a 70a 69a 69a
S-ABA 200 (7DAIM) + 200
(15DAPA) 77a 7,7a 6,4a 69a 6,0a 64a 6,6a 6,8a 66a 68a
S-ABA 400 (7DAIM) + 400
(15DAPA) 7,7a 79a 69a 68a 65a 68a 6,8a 7,1a 69a 72a
F 15,61% 27,25% 7,06% 2,25 16,57* 7,00% 5,97* 8,59* 15,98* 9,53*
CV (%) 14,61 12,24 20,39 19,72 24,01 23,74 17,10 18,47 17,06 16,51

Médias seguidas da mesma letra nas colunas nao diferem entre si, pelo teste de Scott Knott (p<0,05). Obs.: 7DAIM = 7 Dias Antes do
Inicio da maturagdo, 15DAPA = 15 Dias Ap6s Primeira Aplicagdo. Escala hedonica variando de 1: desgostei muitissimo, a 9: gostei
muitissimo. 1°: safra 2011; 2°: safra 2012.
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Notas de aceitacao global dos sucos

O Testemunha

OS-ABA 200 mg/L (7DAIM)

OS-ABA 400 mg/L (7DAIM)

BS-ABA 200 mg/L (7DAIM) + 200 mg/L (15DAPA)
B S-ABA 400 mg/L (7DAIM) + 400 mg/L (15DAPA)

FIGURA 1- Médias das porcentagens de respostas das notas para o atributo aceitagao global de suco de uva
‘Isabel’ tratada com S-ABA. Aprovagao (% de notas entre 6 ¢ 9); indiferenca (% de notas 5),
e rejeicao (% de notas entre 1 a 4), nas safras de 2011 e 2012. Londrina-PR. Obs.: 7DAIM =
7 Dias Antes do Inicio da maturagdo; 15DAPA = 15 Dias Apds Primeira Aplicagao.
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FIGURA 2- Resultados da avaliagdo do perfil dos julgadores referentes a faixa etaria (A); ocupagdo
(B); escolaridade (C); preferéncia por tipo de suco (D), e frequéncia de consumo (E).
Obs.: Ocasionalmente: até uma vez por semana. Pouco: uma a duas vezes por semana.
Moderadamente: duas a quatro vezes por semana. Frequentemente: mais de quatro vezes por
semana. Londrina-PR, sucos integrais de uva ‘Isabel’ tratada com S-ABA obtidos na safra
de 2011.
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FIGURA 3- Resultados da avaliagdo do perfil dos julgadores referentes a faixa etaria (A); ocupagdo
(B); escolaridade (C); preferéncia por tipo de suco (D), e frequéncia de consumo (E).
Obs.: Ocasionalmente: até uma vez por semana. Pouco: uma a duas vezes por semana.
Moderadamente: duas a quatro vezes por semana. Frequentemente: mais de quatro vezes por
semana. Londrina-PR, sucos integrais de uva ‘Isabel’ tratada com S-ABA obtidos na safra

de 2012.
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CONCLUSAO

O suco integral obtido de uvas ‘Isabel’
tratadas com S-ABA apresenta maior aceitagcdo
pelos julgadores quanto aos atributos sensoriais:
coloragdo, aroma, sabor, corpo e aceitacao global,
sendo a concentragdo de 400 mg L em uma tnica
aplicacdo, aos sete dias apos o inicio da maturagao,
suficiente para propiciar esses resultados.
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