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1. INTRODUÇÃO 

Entre as cultivares de Vitis labrusca, a cv. Bordô é uma das mais 
produzidas no Brasil, tanto para a produção de vinho, quanto para produção de 
sucos, vinagres, geléias e por sua precocidade, é consumida in natura (RIZZON 
et al., 2000). A produção de uvas é considerada uma boa alternativa de renda 
especialmente para os agricultores familiares, que buscam a diversificação de 
atividades e/ou incremento com novas culturas para as suas propriedades. Seus 
frutos e derivados têm boa aceitação pelos consumidores por promoverem melhor 
qualidade de vida devido as suas características nutricionais e funcionais.  

A uva é um fruto amplamente apreciado pelos consumidores, devido seu 
sabor e aroma, sendo largamente consumido tanto na forma in natura quanto 
processado (doces, sucos ou vinhos). No aspecto nutricional, este fruto se 
destaca como fonte de compostos fenólicos, com importantes características 
biológicas, sendo destacadas suas propriedades antioxidantes (TEISSEDRE; 
LANDRAULT, 2000). A qualidade da uva depende de caracteristicas físicas e 
químicas que lhe conferem aparência, sabor e aroma característicos que estão 
diretamente relacionados ao ecossistema vitícola e com as técnicas culturais 
empregadas. Os açúcares e os ácidos orgânicos, componentes dos sólidos 
solúveis, as antocianinas e outros compostos fenólicos são conhecidos como 
alguns dos mais importantes fatores responsáveis pela qualidade da uva e seu 
potencial funcional (CHITARRA; CHITARRA, 2005).  

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a composição da 
uva cv. Bordô, oriunda de quatro propriedades agrícolas familiares do Município 
de Pelotas-RS. 

 
2. METODOLOGIA 

 Para realização do estudo foram utilizadas uvas (Vitis labrusca L.) cv. 
Bordô, produzidas na colônia Maciel localizada no Município de Pelotas, RS, 
oriundas de quatro vinhedos de produtores familiares, conduzido em sistema 
latada. Os frutos avaliados foram colhidos aleatoriamente, pela manhã, no mês de 
fevereiro de 2015, no estágio de maturação completa. Os frutos foram levados ao 
laboratório do departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos da UFPel, 
Pelotas-RS para a realização das análises de  pH, acidez, sólidos solúveis. O 
restante dos frutos foram armazenados sob refrigeração (-20°C) para as 
avaliações de compostos fenolicos totais, antocianinas totais e atividade 
antioxidante.  
  A determinação de pH foi realizada em pHmetro digital,  teor de sólidos 
solúveis totais (°Brix) em refratômetro digital e acidez total titulável (ATT) por 
titulometria e os resultados foram expressos em g de ácido tartarico 100g-1 de 
fruto. O teor de compostos fenólicos totais foi determinado por espectrofotometria 
de acordo com método adaptado de SWAIN E HILLIS (1959) e os resultados 



 

 

foram expressos em mg de ácido gálico 100g-1 de fruto. As antocianinas totais 
foram avaliadas através do método espectrofotométrico adaptado de LESS E 
FRANCIS (1972) e os resultados expressos em mg cianidina-3-glicosídeo 100g-1 
de fruto. A determinação de atividade antioxidante foi feita através do método 
adaptado de BRAND-WILLIAMS et al. (1995) que mede a capacidade de inibição 
do radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) e os resultados foram expressos 
em mmol equivalente Trolox 100mg-1 de amostra.  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Para avaliar a qualidade da uva dos vinhedos desse estudo, determinou-se 

o teor de sólidos solúveis totais (SST/°Brix), a acidez total titulável (ATT) e pH 
(Tabela 1) e o teor de antocianinas  totais, compostos fenólicos e atividade 
antioxidante (Tabela 2). De modo geral, o teor de SST, expresso em °Brix, varia 
significativamente entre genótipos (10-25°Brix), sendo esse altamente 
influenciado por condições ambientais, aspectos nutricionais, podendo variar 
dentro da mesma cultivar, dependendo das condições de cultivo (PINELI et al., 
2011). Os resultados referentes ao percentual de SST presentes no mosto das 
uvas utilizadas nesse estudo variaram de 12,09 a 16,39°Brix (Tabela 1). Esses 
resultados são semelhantes aos encontrados por CHIAROTTI et al. (2011) com a 
cv. Bordô que obtiveram médias de 14,90°Brix, MOTA et al. (2010) de 14,79°Brix 
e NORBERTO et al. (2008) com 10,19°Brix. 
 
Tabela 1- Valores médios de sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável 
(ATT) e pH da uva cv. Bordô cultivada em quatro vinhedos familiares. 

Vinhedo SST Acidez pH 

1 16,39 0,65 3,24 
2 14,77 0,79 3,18 
3 12,09 0,94 2,96 
4 13,66 0,76 3,14 

*Médias de três repetições. Sólidos solúveis totais expressos °Brix.  Acidez total titulável expressa em g de 
ácido tartarico 100g-1 de fruta fesca. 

Nesse estudo, a ATT média variou de 0,65 a 0,94g ác. tartárico100g-1, 
sendo menor o teor de ATT na uva com maior teor de SST (vinhedo 1) e maior na 
uva com menor teor de SST (vinhedo 3). Esse comportamento demonstra que 
apesar das uvas terem sido colhidas aparentemente completamente maduras 
(pretas), especialmente no vinhedo 3, as uvas não tinham atingido a maturação 
tecnológica. No entanto, os valores de ATT encontrados nos vinhedos estudados 
estão dentro dos limites analíticos estabelecidos pela legislação Brasileira, onde o 
limite máximo é de 0,9g ácido tartárico 100g-1e mínimo de 0,41g ácido tartárico 
100g-1de acidez titulável (BRASIL, 2000). 

Em relação ao pH do mosto da uva, este variou entre os vinhedos 
estudados de 2,96 a 3,24. Esses resultados são semelhantes com os encontrados 
por NORBERTO et al. (2008) e MOTA et al. (2010) que encontraram um pH de 
2,48 e 3,25, respectivamente, utilizando o mesmo sistema de condução do 
vinhedo que o utilizado neste estudo e a cv Bordô. De acordo com a legislação 
brasileira a faixa de pH ideal do mosto da uva varia de 3,1 a 3,4 (BRASIL, 2000). 
Para uvas, o valor do pH normalmente tem comportamento inverso à AT, e isso 
pode ser observado na tabela 1.  

A concentração média de antocianinas totais nas uvas avaliadas em cada 
vinhedo variaram de 12,03 a 16,11mg cianidina-3-glicosídeo 100g-1de uva (Tabela 
2). ROMBALDI et al. (2004) encontraram para uva Bordô teores de antocianinas 
totais entre 34,5 e 42,7 mg 100g-1, valores mais altos do que os obtidos no 



 

 

presente estudo. De acordo com MAZZA (1995), o conteúdo de antocianinas em 
uvas tintas varia de 30 a 750 mg100g-1 da fruta madura, no entanto esses valores 
são observados para as antocianinas determinadas na casca.  

No presente estudo, as antocianinas foram determinadas no fruto todo 
(casca+polpa+sementes) e os valores observados ficaram abaixo dessa faixa. No 
entanto, a quantidade e a composição das antocianinas presentes nas uvas 
diferem de acordo com a espécie, variedade, maturidade, condições climáticas, 
cultivar e porções analisadas. De modo geral, o cv. Bordô apresenta maior 
concentração de antocianinas, o qual apresenta elevado teor de material corante 
(GIOVANNINI, 2008). 

A composição das antocianinas na uva depende primeiramente de fatores 
genéticos, porém a distribuição destes compostos durante a maturação da uva é 
ainda influenciada pelas condições climáticas, cultivar, maturação e pelas 
características físico-químicas do solo (MUÑOZ-ESPADA et al. 2004; POMAR, 
2005). 

 
Tabela 2- Teor de antocianinas totais, atividade antioxidante e compostos 
fenólicos totais da uva cv. Bordô cultivada em quatro vinhedos familiares. 

Vinhedos Antocianinas totais Atividade Antioxidante Compostos fenólicos 

1 15,83 1812,72 135,54 
2 12,07 1683,79 141,52 
3 12,03 1716,96 139,37 
4 16,11 1765,25 142,06 

*Médias de três repetições. Compostos fenólicos expressos em mg de ácido gálico/100g de fruto, 
antocianinas expressas em mg Cianidina3-glicosídeo por 100g de fruto e atividade antioxidante  expressa em 
mmol equivalente Trolox  100mg-1 

Os resultados encontrados para a atividade antioxidante mostram que esta 
variou de 1683,79 a 1812,72 mg 100g-1 (Tabela 2). O maior potencial antioxidante 
foi apresentado pela uva do vinhedo 1, que evidenciou mais radicais livres 
sequestrados.  

A concentração média encontrada para compostos fenolicos totais variou 
de 135,54 a 142,06mg100 g-1da uva (Tabela 2). ABE et al. (2007) encontraram 
valores de 391 mg 100g-1 de compostos fenólicos totais em massa fresca de uva 
madura, valores estes superiores aos encontrados neste estudo. 

O maior teor de compostos fenólicos foi constatado no vinhedo 4, este fato 
pode estar relacionado ao alto índice de mofo cinzento (Botrytis cínerea) nas 
bagas encontrada nesta propriedade. Os compostos fenólicos possuem funções 
determinantes para a planta o seu acúmulo na baga está relacionado, entre 
outros fatores, com o estresse gerado pelo clima ou por patógenos (CHITARRA & 
CHITARRA, 2005). 

 
4. CONCLUSÕES 

Pela pesquisa descritiva realizada, verificou-se que a uva cv. Bordô 
produzida e colhida em propriedades familiares da Região de Pelotas, apresenta 
composição com ampla variabilidade, especialmente em termos de sólidos 
solúveis totais e antocianinas totais, o que é coerente com a diferença de 
condições edafoclimáticas e de cultivo entre as propriedades. 
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