=

32 SEMANA
INTEGRADA

ANALISE SENSORIAL DE SUCOS E CORTES DE UVAS ‘BORDO’ E ‘NIAGARA
ROSADA’

DIANINI BRUM FROLECH®: LETICIA LEAL DE MELLO?; MICHELE CARLA
NADAL?: BRUNA ANDRESSA DOS SANTOS OLIVEIRA?; MARCIA WULFF
SCHUCH?: ADRIANE MARINHO DE ASSIS®

'Universidade Federal de Pelotas — dianinifrolech.enologia@gmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — leticia.lealmello@gmail.com; michecn@gmail.com;
brunah.andressa@gmail.com; marciaws@ufpel.tche.br
3Universidade Federal de Pelotas — agroadril7@gmail.com

1. INTRODUCAO

A viticultura brasileira encontra-se em constante expansdo e em 2015 foram
produzidas 1.499.353 t de uvas. Deste total, 781.412 t foram destinadas ao
processamento, e o restante (717.941 t), ao consumo in natura (COPELLO, 2017).
Para a elaboragcédo do suco de uva pode ser utilizada qualquer cultivar, desde que a
mesma tenha atingido a maturacédo apropriada (RIZZON et al., 1998). Além disso, a
mesma deve apresentar algumas caracteristicas basicas, entre as quais se
destacam o bom rendimento em mosto, a adequada relacéo acucar/acidez, o aroma
e o sabor (MARZAROTTO, 2005).

Para DUTRA et al. (2014), a preferéncia do consumidor é muito importante na
escolha da cultivar, pois a diversidade de habitos faz com que sejam empregadas
uvas com caracteristicas de sabor muito distintas. Entre as cultivares utilizadas na
elaboracdo de suco destacam-se a Concord, a Isabel e a Bordd (RIZZON E
MENEGUZZO, 2007).

A uva ‘Bordd’ é muito rastica e bastante produtiva, além do elevado teor de matéria
corante, o que possibilita 0 uso com o objetivo de corrigir a coloracdo de sucos
elaborados com outras cultivares (PROTAS, et al., 2003). Por outro lado, a ‘Niagara
Rosada’ é a principal uva de mesa plantada no Brasil e possui excelente aceitacéo
no mercado, além do menor custo de producdo e da possibilidade de producdo em
outras épocas (MARTINS et al., 2014).

O segmento de suco tem sido uma alternativa para a sustentabilidade da
vitivinicultura, visto que tem absorvido boa parte da producéo de uvas americanas e
hibridas que tradicionalmente eram usadas na elaboragdo de vinhos de mesa
(MELLO, 2016).

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a aceitacdo de sucos de uva
‘Bordd’ e ‘Nidgara Rosada’.

2. METODOLOGIA

O experimento foi realizado na safra 2016/17, em um vinhedo comercial com 5 anos
de idade, localizado em Pelotas-RS, cujas coordenadas sédo 31°29'14.6"S e
52°32'59.7"W. O clima da regiao é do tipo “cfa” - clima temperado, com chuvas bem
distribuidas ao longo do ano e verdes quentes (MOTA et al., 1986).

Para a elaboracdo do suco, foram utilizadas as cultivares Bordd e Nidgara Rosada
com 5 anos de idade, formadas sobre o porta-enxerto 'Paulsen 1103', sendo
conduzidas no sistema latada, no espacamento de 2,5 entre linhas e 1,85 m entre
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plantas. A poda de frutificacdo do tipo mista foi realizada no dia 25 de agosto de
2016.

A irrigacdo por asperséao foi realizada abaixo da copa das plantas, em quantidade
suficiente para o adequado desenvolvimento. Os tratos culturais foram realizados de
acordo com a recomendacéao técnica para a cultura (PROTAS, et al., 2003).

O delineamento foi constituido em esquema unifatorial, com cinco niveis. Os
tratamentos foram: T1 — Bordd (100%); T2 — Bord6 (70%) + Niagara Rosada (30%));
T3 — Bordd (50%) + Nidgara Rosada (50%); T4 — Bord6 (30%) + Niagara Rosada
(70%) e T5 — Niagara Rosada (100%).

Os sucos foram elaborados pelo processo de arraste de vapor, utilizando panela
extratora a vapor, com capacidade para 18 Kg. Ap0s a extracdo, o suco foi
engarrafado ainda quente em garrafas de vidro de 1,5 L e, em seguida, armazenado
em geladeira.

A andlise sensorial dos sucos de uvas foi realizada em cabines individuais, no
Laboratério de Analise Sensorial da UFPel, e contou com 50 julgadores nao
treinados, constituidos de alunos, professores e funcionarios do campus. O
delineamento experimental foi em blocos completos casualizados, onde cada
provador foi considerado um bloco.

As amostras foram servidas em tacas de polietileno transparente, na quantidade de
15 mL para cada amostra. Cada julgador recebeu, em ordem aleatorizada, as cinco
amostras codificadas com nameros aleatorios de trés digitos. Para a limpeza da
boca antes e entre as avaliagdes, foi servido aos julgadores agua mineral em
temperatura ambiente.

Foram avaliados os atributos cor, sabor e corpo das amostras, usando-se uma
escala hedbnica de nove pontos, com extremidades denominadas desgostei
muitissimo (1) e gostei muitissimo (9) (VILLANUEVA et al., 2005).

Os dados foram submetidos a analise de variancia através do teste F (p<0,05).
Constatando-se significancia estatistica, os efeitos foram comparados pelo teste
Tukey (p=<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacéo a cor, os tratamentos T1, T2 e T3 propiciaram as maiores notas, 8,4,
8,2 e 7,9, respectivamente, diferindo dos tratamentos T4 e T5 (Tabela 1).

Estas notas superiores verificadas para os tratamentos T1l, T2 e T3 indicam a
preferéncia do consumidor quanto a cor mais escura do suco. Resultado semelhante
foi registrado por PEREIRA et al. (2008), onde o suco de ‘Bord®’ obteve melhor
avaliacdo quanto a intensidade e a tonalidade visual em relacdo aos demais sucos
testados, sendo esse resultado explicado pelo melhor equilibrio entre os compostos
desse suco, principalmente com relagcdo as antocianinas. Segundo TECCHIO et al.
(2007), a cor intensa do vinho de uva ‘Bordd’ é uma caracteristica da cultivar, que
apresenta elevada concentragdo de antocianinas na pelicula.

Quanto ao sabor ndo ocorreram diferencas significativas entre os tratamentos, que
apresentaram com notas entre 6,9 e 7,5 (Tabela 1). BARNABE et al. (2007),
trabalhando com cortes de vinhos de ‘Bord®’ e ‘Niagara Rosada’ observaram que o
sabor foi mais intenso para o vinho de ‘Bord®’, intermediarios para os cortes e
menos intenso para o vinho de ‘Nidgara Rosada’.

Para a variavel corpo, os tratamentos T1, T2 e T3 apresentaram as maiores médias,
diferindo do T5 (Tabela 1). Apesar da diferenca significativa, observa-se que todos
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os tratamentos obtiveram boa aceitacdo dos julgadores, pois apresentaram notas
entre 6,6 e 7,7.

Tabela 1 - Média dos atributos cor, sabor e corpo de sucos de uva das videiras
‘Bordd’ e ‘Nidgara Rosada’. Pelotas-RS, 2017.

Variaveis analisadas

Sucos

Cor Sabor Corpo
T1 - Bordd (100%) 8,4 a¥ 75N 77a
T2 - Bordd (70%) + Nidgara Rosada (30%) 8,2a 7,4 7,4 a
T3 - Bordd (50%) + Nidgara Rosada (50%) 79 a 7,5 7,4 a
T4 - Bordd (30%) + Nidgara Rosada (70%) 6,7b 6,9 6,8 ab
T5 - Niagara Rosada (100%) 4,6 cC 7,0 6,6 b
C.V. 15,9 20,1 18,8

YMmédias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste tukey
(p<0,05). N°: ndo significativo pelo teste F (p<0,05) da analise de variancia. CV (%):
coeficiente de variagao.

4. CONCLUSOES

O corte de suco de uva ‘Bordd’ com até 50% de uva ‘Niagara Rosada’
apresenta boa alternativa na elaboracdo de sucos.
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