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1. INTRODUCAO

O consumo de produtos derivados de frutas vem crescendo
consideravelmente devido ao seu valor nutricional, fator que estimula a produgéo
de sucos derivados da uva (CANOSSA et al., 2014). O suco tem sido uma
alternativa para a sustentabilidade da vitivinicultura brasileira, pois o vinho
nacional tem apresentado demandas decrescentes especialmente devido a forte
pressao dos vinhos importados (MELLO, 2015).

Os sucos de uva sdo produzidos em diversas regides do pais e
comercializados em grande variedade de marcas, as quais podem apresentar
composicdes distintas de acordo com as condicdes proporcionadas ao
crescimento da uva, como a constituicdo do solo e o uso de fertilizantes e de
herbicidas (PINHEIRO et al., 2009).

O suco integral deve ter caracteristicas organolépticas marcantes da fruta
que o gerou. Deve apresentar um gosto doce predominante, mas ndo excessivo
em relacdo a sua acidez. Uma das qualidades mais desejadas € o equilibrio entre
0 gosto doce e acido. Em boca, ndo deve apresentar gosto de cozido, de mofo ou
outro gosto estranho desagradavel (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). Por meio de
estudos constatou-se que 0s consumidores apreciam os produtos de uva, cujos
atributos sensoriais séo percebidos em alta intensidade e apresentam equilibrio
entre si (MARCON, 2013).

Mediante os fatores que influenciam na qualidade do suco temos a analise
sensorial, que € aplicada na melhoria da qualidade e desenvolvimento de novos
produtos, além de relatar a aceitagdo do consumidor (MENESES et al., 2011).
Para se mensurar a aceitacdo e a preferéncia dos consumidores com relacéo a
um ou mais produtos, a escala hedobnica estruturada de nove centimetros é,
provavelmente, o método afetivo mais utilizado devido a confiabilidade e a
validade de seus resultados, bem como sua simplicidade em ser utilizada pelos
provadores (VILLANUEVA et al., 2005).

Portanto o objetivo deste trabalho foi avaliar, o perfil de aceitacdo sensorial
de sucos brancos elaborados a partir de diferentes espécies de uvas (Vitis
labrusca e Vitis vinifera).
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2. METODOLOGIA

As uvas empregadas como matéria-prima para elaboracdo dos sucos
foram das variedades Niagara Branca (Vitis labrusca) e Chardonnay (Vitis
vinifera). Provenientes de vinhedos comerciais localizados na microrregidao de
Pelotas (31°46°19” S, 52°20°34” O, 7 m de altitude), na safra 2015.

A colheita foi conduzida manualmente, quando as uvas atingiram 0s
valores de sdlidos soluveis de 15,2 para ‘Niagara Branca’ e 15 para ‘Chardonnay’.
Os sucos foram elaborados no Laboratorio de Pés-Colheita da Universidade
Federal de Pelotas (Pelotas, RS/Brasil). A extracdo do mosto ocorreu em panela
extratora.

O delineamento experimental utilizado foi completamente casualizado
arranjado em esquema unifatorial, com nove repeticbes. O fator de tratamento
testado foram as variedades: Nidgara Branca e Chardonnay.

A analise sensorial foi realizada na Estacdo Epagri - Empresa de Pesquisa
Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina, Estagdo Experimental de
Videira (Videira, SC/Brasil). A avaliacdo sensorial dos sucos foi realizada através
do Perfil Descritivo Otimizado (PDO), com escala néo estruturada de 9 cm. Foram
convidados individualmente 9 julgadores, do sexo masculino, treinados em
avaliacao sensorial.

Os avaliadores receberam as amostras da mesma variedade (4+1°C) de
forma aleatdria em tacas de vidro codificadas com trés digitos, juntamente com a
escala. Os atributos avaliados foram: aparéncia visual (ancorada com o0s
extremos “péssima” e “6tima”); odor e gosto (ambos com os extremos
“desagradavel” e “agradavel”); equilibrio agucar/acidez e corpo (com os extremos
“‘pouco” e “muito”). Os demais atributos: acidez, dogura, amargo e adstringéncia
foram avaliados com os extremos “imperceptivel” e “muito”. Também foi avaliada
a impressdo global referente ao conjunto dos atributos como “desgostei
muitissimo” e “gostei muitissimo”. Os efeitos dos tipos de sucos (variedades)
foram comparados pelo teste de Duncan (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O suco de ‘Niagara Branca’ se destacou de ‘Chardonnay’ em relagédo as
variaveis aparéncia visual e odor, obtendo médias acima de seis na escala
hedbnica, correspondente a faixa de “mediana” a “6tima” e “medianamente
agradavel” a “agradavel”’ respectivamente para as variaveis supracitadas. O suco
de ‘Chardonnay’ teve média inferior a quatro e meio relativo a faixa de “péssima”
a “mediana” para aparéncia visual e inferior a trés para odor na faixa de
“‘desagradavel” a “medianamente agradavel” (Tabela 1).

Quanto ao sabor, o suco de ‘Niagara Branca’ apresentou a maior média,
porém nao diferiu do suco ‘Chardonnay’. Segundo Rizzon e Meneguzzo (2007) os
sucos ndo devem apresentar gosto de cozido, de mofo ou outro gosto
desagradavel, nem aromas estranhos. Em geral as variedades de Vitis viniferas
apresentam sabor e aroma desagradavel apés tratamentos térmicos, enquanto
gue variedades Vitis labruscas mantém o aroma e o sabor da fruta in natura. O
suco ‘Chardonnay’ foi descrito por alguns avaliadores com caracteristicas de
aroma e sabor que lembram batata doce e abdbora cozido, enquanto que o
aroma e sabor do ‘Niagara Branca’ foi descrito como caracteristico de uvas
americanas. A perda do frescor apdés a elaboracdo nos sucos das variedades
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Chardonnay (Vitis vinifera) pode ser o responsavel pela baixa aceitagcdo dos
provadores nos aspectos de odor e sabor dos sucos elaborados.

Tabela 1: Variaveis sensoriais dos sucos elaborados com de uvas brancas.
UFPel, Pelotas-RS,2015/16.

Variaveis Variedades

sensoriais Niadgara Branca Chardonnay
Aparéncia visual 6,86+0,43 aY 3,96+0,62 b
Odor 6,47+0,44 a 2,38£0,43 b
Sabor 4,83+0,84 ab 2,80+£0,46 b
Acidez 4,31+0,32 ab 5,53+0,93 a
Docura 4,59+0,57 a 2,41+0,20 b
Equilibrio acidez/docura 5,01+0,74 a 2,90+0,83 b
Amargo 2,32+0,47 ab 3,31+0,72 a
Corpo 5,41+0,25 a 3,35¢0,42 b
Adstringéncia 3,20+0,33 a 1,95+0,56 a
Impresséo global 5,41+0,54 a 1,9310,36 b
Aparéncia visual 4,59+0,57 a 3,96+£0,62 b
Odor 5,0140,74 a 2,38£0,43 b

¥ Médias (+ erro padréo) acompanhadas por mesma letra ndo diferem na coluna
entre si pelo teste de Duncan (p=<0,05).

O suco ‘Chardonnay’, nao diferiu de ‘Niagara Branca’ na variavel acidez.
(Tabela 1). Na variavel dogura o suco ‘Chardonnay’ apresentou menor média,
diferindo estatisticamente de Niadgara Branca. O comportamento do equilibrio
docura/acidez foi semelhante ao da variavel docura, para as variedades (Tabela
1). O equilibrio entre a docura e acidez é fator determinante da qualidade do
suco, em geral se busca gosto doce predominante, no entanto, este ndo deve
anular totalmente a acidez. A variedade Vitis labrusca teve boa aceitacéo para as
variaveis supracitadas. ‘Chardonnay’ (Vitis vinifera) destacou-se com maiores
médias para acidez e menores médias para docura, e, consequentemente,
médias inferiores para o equilibrio acucar/acidez, comportamento oposto ao que
se deseja para um suco de qualidade.

As médias para a variavel amargo se mantiveram entre os escores de
“imperceptivel” a “moderado” para as variedades testadas (Tabela 1). Dentre os
sabores dos sucos o amargor € o mais facil de ser percebido e o mais
desagradavel, este pode ser caracteristico de algumas variedades ou oriundo de
uvas podres (MANFROI, 2004).

Para a variavel corpo, ‘Nidgara Branca’ apresentou maior média na faixa
considerada “moderado”, diferindo de ‘Chardonnay’ que teve média entre “pouco”
e “moderado”, apresentando maior rejeicdo para a variavel supracitada (Tabela
1).

Para a variavel adstringéncia ‘Niagara Branca’ apresentou a maior média,
diferindo de ‘Chardonnay’ (Tabela 1). A adstringéncia é determinada pela
sensacao de secura em boca, ou seja, perda de poder lubrificante da saliva,
guando presente com muita intensidade torna a bebida desagradavel. As médias
ficaram entre as faixas de "imperceptivel” a “moderado”. Estes resultados revelam
que para a variavel adstringéncia ndo houve rejeicédo por parte dos avaliadores.

Para impressao global ‘Niagara Branca’ diferiram de ‘Chardonnay’ (Tabela
9). Os sucos de ‘Niagara Branca’ apresentaram boa aceitagdo perante os
avaliadores, com meédias nas faixas de “gostei moderadamente” a “gostei
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muitissimo”. A variedade Chardonnay sofreu maior rejeicdo com média inferior a
2, na faixa de “desgostei muitissimo”. Estes dados condizem com Maia (2011),
que afirmou que o suco de uva elaborado a partir da ‘Niagara Branca’ apresenta
caracteristicas de aroma e sabor, amplamente aceito pelo consumidor brasileiro.

4. CONCLUSOES

O suco da variedade Vitis labrusca obtive melhor aceitacao sensorial que a
variedade Vitis vinifera. O suco elaborado por ‘Chardonnay’ foi rejeitado em quase
todas as variaveis analisadas.
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