COMPETICAO DE MATERIA-PRIMA PARA ELABORACAO
DE SUCO DE UVA'
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SINOPSE.-

Em experimento realizade em Bento Gongalves, Rio Grande do Sul, foram tes-

tadas diversas variedades de uva julgadas apropriadas para suco e algumas variedades tin-
térias para eventual corte com uvas deficientes em cor. Chegouse 2 conclusio de que as
mais apropriadas, seja pelo equilibrio da relagio aglcares:acidez apresentada, seja pelo
maior rendimento em suco, calculado através da relagfio peso do eacho:peso das peliculas,
sementes e engago, foram as variedades Othello e Concord, que também apresentaram, no
suco, uma boa intensidade de cor, julgada mais que satisfatéria. A Isabel resultou inferior
em cor, rendimento e aroma s duas variedades citadas, mas, por insuficiéncia destas, con-
tinua sendo a mais usada e satisfaz o consumidor nacional.

InTRODUCAD

A viticultura do Rio Grande do Sul ficou, desde muitos
anos, orientada para o cultive predominante da uva
Isabel, pelo fato de poder esta variedade ser eultivada
de pé franco e ser riistica, de féeil cultivo, boa produ-
tora e pouco sujeita a pragas e moléstias, requerendo,
pois, poucos tratamentos anticriptogidmicos. Além disso,
08 pregos minimos qute os sucessivos governos do Estado
fixaram por anos a fio para esta uva eram compensado-
res, principalmente se comparados com 0s pregos de
outras uvas mais finas, porém, de mais dificil cultivo.

Estas vantagens culturais sio, todavia, em grande
parte, anuladas pelos deficientes caracteres industriais:
baixo grau glucométrico da uva, vinho que nio apre-
senta caracteristicas favoriveis para envelhecimento e,
além disso, de sabor foxado, pelo que nfio é aceito por
grande ntmero de consumidores.

Estas caracteristicas ‘'da uva Isabel, negativas para
vinho, tornam-se positivas no caso de ser a uva desti-
nada & produgio de suco. Um dos inconvenientes reco-
nhecidos nos sucos de uva europeus é o de nfio terem
aroma, a ndo ser os preparados a partir de uva Moscatel,
Para remediar esta falha, pensou-se em misturar o suco
de uva com o de outras frutas arométicas {laranja,

framboesa, morango, etc.). As uvas americanas, com:

sez sabor foxado, sfio, pois apropriadas para suco. Foi
justamente levando em conta este fator que o ex-diretor
do Instituto de Fermentagiio, Dr. Tobias Pereira da Rosa
Filho, pensou em resolver o problema do escoamento

da uva Isabel, que como vinho tem atualmente dificul--

dade de mercado e mais ainda a teri no futuro, incre-
mentando a producio de suco, através do processo de
sulfitagio e dessulfitagio que, além de ser econdmico,

1 Aceito para publicagio em 27 mar. 1973.

Apresentado no 1 Simpésio Internacional de Viticultura e
Enologia, Caxias do Sul, Rio Grande do Sul, 1. a 8 de margo
de 1969,

1 Pesquisador em Quimica da Estagfio Experimental do Ins-
tituto de Pesquisa Agropecudria do Sul (IPEAS), Caixa Postal
130, Bento Gongalves, Rio Grande do Sul, e bolsista do Conse-
tho Nacional de Pesquisas.
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permite ao fabricante de suco evitar vultosa imobilizacfio
de capital em garrafas, no periodo da vindima, o que é
atualmente fator limitante da produgio,

Se o problema atual e urgente € encontrar escoamento
da uva Isabel através de major, mais ficil e mais eco-
nimica produgio de suco, pode ser que futuramente,
com 0 aumento do mercado interno ou externo do suco,
se torne necessiria a instalagio de novos parreirais com
uvas mais especificas para este fim ou gue permitam
dilatar o periodo de safra.

Consultando a literatura internacional sobre as carac-
teristicas que deve apresentar o suco de uva, encontra-
mos em Ftianzy (1960) que o importante & o equilibrio
da relacio aglcares:acidez.

O teor em agicares dos sucos deveria ser, conforme
Faber {1961), préximo de 150 g/litro e, em acidez, de
8 g/litre, expressa em A4cido tartirico, o que corres-
ponde a 10,6 ml] na nossa expressio. Neste caso, a
relagiio agflicares:acidez seria em torno de 14.

André (1961) acha que a relagio agucares:acidez
deveria dar valores entre 12 e 14,6 (calculados pelas
expressfes brasileiras}.

Examinando sucos de uva produzidos na Espanha,
Lucas (1961) encontrou como valor médio da relagdo
acticares:acidez o valor 26, tendo achado um mdximo

 de 32 e um minimo de 18.

Para verificar quais uvas, entre as cultivadas na
regido, poderiam ser vantajosamente aproveitadas para
suco, foi conduzido na Estagio Experimental do Insti-
tuto de Pesquisa Agropecuiria do Sul (IPEAS) em
Bento Gongalves, integrado nos planos de trabalho e
pesquisa do Instituto de Fermentagdo, o experimento ora
relatado,

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do experimento foram - escolhidas 10
variedades de uva, principalmente americanas e hibridas,
todas produzidas na Estagio Experimental de Bento
Congalves, com excecfio da York Madeira que, nfo exis-
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Quapro 1. Variedades de uvas usadas no experimento e suas caracteristicas

o Caractepiatica.s
Variedades Origem * ) e . : o ) t

- L . . Choon .

de Cachos . Bagas -~ ; Polpa . S8uco Ag‘gc)ar Acidez  de matu- 3‘:".‘"

produgéo . ? racdo cigh
Tazhel Americana Bom M¢édios ' I\-Iédiraar Doce Médio 15—17 Média 2a—3a Boa
Consord Americana Bom Médias Médina Docrle. Abundante  16—18 Baixa 1. Boa
. - mole - . .
York Madeira Americana Médio Meédios Mé{lia., Doce,du- Pouco 15—17 Média 1 Bos
: - soltas I'é .
Othello . Hibrido Médio = Médios &  Grandes  Deliques-- Abundante - 1517 Elevada 4. " Média
. ' grandes cente -
Unicn Village _ Americana © - Médio Médic&s [} Grandes - . Doce - Mé&dio 1517 . Mdédia 284—30 Pouca
e . grandes o .
" Jeiferson Hibiido Médio Pequenos = Médias Doce, du- © Pouco 17—20 ° DBaixa 3= Pouca
cor . ra - Lo ) - N L
" Landot 234 Hibrido - Médio Meédios Médias - Mole Pouco o 15—17 Média 2. Boa
Seibel 2 Hibrido Bom Médioa Médins | Mole Poueo - - 17—20 ~Elevada 2. Boa
Seibel 2007 Hibrido Bom Médioa Méiiias, Mole Médio - 15—16 Média 2. Roa
Lo . : . . soltas - . o - . .
Aspiran Bouschet . Mestico Médio Médios Mé{iia&. Mole Médio 17=-20 Elevada . 2. Boa
. . goltas :

tindo na Estagio, foi coletada no municipio de Farrou-
pilha, onde esta variedade se encontra discretamente di-
fundida. )

As diversas -variedades foram transformadas em suco,.

isoladamente, com excegio da Jefferson que, por ndo
ter cor suficiente, foi também experimentada em corte
com algumas variedades tintérias. :

As variedades de uva testadas e suas caracteristicas
constam do Quadre 1. . R

Os cortes com Jefferson foram: 1) Jefferson 70% e
Seibel 2 30%; 2) Jefferson T0% e Seibel 2007 30%; 3)
Jefferson T0% e Aspiran Bouschet 30%, - .

Para a extragdo do suco, usou-se um aparelho caseiro,

fabricado pela firma Dalla Santa de Caxias do Sul, com:

capacidade aproximada de 7 kg de uva para cada carga,
no qual a uva era introduzida inteira e o vapor produ-
zido se encarregava de fazer estourar o grio, de maneira
que o suco escorria e era recolhido. '

O suco, aPérs um descanso de 24 horas em geladeira,
era engarrafado e pasteurizado a 75°C durante meia

hora. T S
.Os sucos extraidos foram analisados, determinando-se
em cada um: agicares, acidez total, relagio agicares:
:acidez e intensidade da cor. ‘

Foram também submetidos a uma -degustagio cole-
giada. . :
 Visto os europeus atribuirem, nas uvas para suco,
grande importincia ao rendimento das mesmas em suco,
chegando o mesmo a ser considerade fator primordial,
foi determinada, nas uvas escolhidas, a relagio peso
cacho:peso - peliculas, sementes * e engago, sabendo-se
que quanto mais alto o valor desta relagdo, tanto maior
é o rendimento em suco da uva, .

Os métodos empregados para estas’ determinacdes
foram os seguintes: ' ; '

a) . para os agficares: método de Lane e Eynon (oficial);

b) para a acidez total: método alcalimétrico com fenolftalei-
na {oficial);

c¢) ‘para a intensidade da cor: métndo de Collet {1939), no
qual a intensidade & expressa pelo valor maximo do . coeficiente
de absorgio em luz‘ verde, A .

RESULTADOS

Todos os resultados analiticos e respectivas relacdes sfo
apresentados no Quadro 2. . ) K

Os resultados do exame organolético sio apresentados
no Quadro 3. =

Quapro 2. Resultados das aendlises dos sucos e cortes utilizados no expen"memo

" Acidez

Relagiio peso cacho:
peso peliculas, sementes

: ' : . Relaciio . N .
.V”“’dr‘:d“ ' . Agleares total - ng‘.’\:freu: Intensidade da cor 8 engago
& cortes (®litro) . (ml o) acidez - = p—
. - . C ' aasi- B “lassi-
E ‘ . ) Vs.lor ficactio - Valor - - ficagiio
Tsabel 168,7 10,0 16,8 157 8.0 3,53 S 8
Conecord - 186,56 12,0 15,5 161 6.0 497 3.0
York Madeira 152,2 9,0 16,9 440 2,0 3,40 9.
Othello 147,0 | 12,5 11,8 164 7.0 - 5,21 1.
Union Village 123,7 . 13,0 5 162 . 9.0 . 4,10 LT
© Jefferson L1722 ' 8,5 20,2 2 . 10.0 3,21 - 10.e
Landot 234 1542 11,0 14,0 265 5@ 4,97 N 2.0
Seibel 2 - - - 145,2 . .18,0 . 9,1 310" 4.0 4,76 4.0
Seibel 2007 . . 1316 10,9 12,1 - 620 le 4,34 - 8.0
Aspiran Bouschet S - -101L,5 ¢ 14,0 7.2 432 3. : 4,13 - B
Jefferson 70% =+ Beibel 2 30% S164,1 - 10,7 15,3 65" St -
Jefferson 709 + Beibel 2007 30% 160,0 ’ 9,5 18,8 190 - o
151,0 - 10,1 15,0 130

Jefferson T0% -+ Asp. Bousch, 309
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Quapno 3, Ezxame organolético dos sucos
Variedades B Cor Odcl)r Sabor -

Jefferson Alaranjada clara Perfumado Foxado )
Union Village Violeta avermelhada nfo muito intensa - Perfumado Foxado scidulo
York Madeira Violeta azul intensa ’ PBr!umn-.d'd foi'teme'nté ’ Foxado acentuado
Concord Violeta azul menca intensa que a precedente Pertumado Foxado acidule ’
Othello Violeta avermelhada de intensidade média " Perfumado Foxado acidulo -
Isabel Violeta de intensidade média ' Peri-'um‘ud.uﬂ ’ Foxado
Landot 234 Roxa niio muito intensa Neutro ; Neutro, acidulo
Corte Jefferson e Aapirnn. Bouschet Roxa n#io muito intensa Perfumado Foxado ‘Qcidulo
Corte Jefferson e Seibel 2007 | Roxa intensa Perfumado Foxado ~ .

. Roxa ndo muito intensa Perfumadeo Foxado acidulo

Corte Jefferson e Seibel 2

Discussio

Do exame dos resultados podese constatar gque os
aclicares; nos sucos experimentais, variaram de um mi-
nimo de 101,5 g/litro no Aspiran Bouschet até um mé-

ximo de 186,5 g/litro no Concord. Os sucos e cortes, em
maioria, ndo se afastaram muito. do dade considerado -

ideal por Faber (1961), segundo o qual os agticares
deveriam estar proximos de 150 g/litro. De outro lado,
a Aspiran Bouschet nio é uva para suco, mas para
corte, visando o seu emprego a melhoria da cor. em
uvas deficientes. :

No que se refere i acidez, constata-se que esta
variou, nos sucos e cortes experimentais, de um minimo
de 8,5 no de Jefferson, até um miximo de 16 no de
Seibel 2. Segundo Faber (1961), a acidez do suco deve-
ria ser em redor de 10,6. Ficou provado que a Jefferson
sozinha nfio serve para suco, principalmente por falta
de cor, e sahe-se que a Seibel 2 é uva rica em acidez
e de boa cor, apropriada, pois, exclusivamente para
corte. Entre 0s nossos sucos e cortes ha' vrios que ndo
se afastam muito do valor estabelecido por Faber (1961).

‘Mais importante que os dois fatores anteriores, presos
isoladamente, é o valor da relagio agicares:acidez por-
que nos indica se o suco é equilibrado ou nio nos
seus componentes essenciais. Examinando os valores
desta relagio apresentados pelos sucos e cortes experi-
mentais, constata-se que estes estdo incluidos entre um
minimo de 7,2 apresentado pelo suco de Aspiran Bous-
chet, ¢ um miximo de 20,2 apresentado pelo suco de
Jefferson. A primeira, como ja dissemos, é uva tintéria
exclusiva para corte, e a segunda provou nio ser apro-
priada isoladamente para suco, seja pela cor escassa,
seja por produzir suco desequilibrado. Faber (1961}
estabeleceu para esta relagio um valor em torno de 14
e André (1961} achou que a mesma deveria dar valo-
res entre 12 e 14,6, Ndo podem ser levados em consi-
deragio os valores apresentados por Lucas (1961),
examinando sucos de uva produzidos na Fspanha, por-
que sabe-se que a Espanha é, pela sua mafor parte,
terra de clima quente e érido e, nestas condigGes,
dever-se-ia recorrer & uma colheita antecipada da uva
para obter sucos equilibrados. Os valores apresentados
por Lucas {1961) afastam-se demais dos apresentados
pelos outros autores e os sucos espanhdis fogem dos
padrBes internacionais. Virios sucos ou cortes produ-
zidos no experimento se aproximaram dos valores consi-
derados ideais da relagio aglcares:acidez, Podem ser

citados, como exemplos, o de Othello, o de Landot 234,
o corte de Jefferson-Aspiran Bouschet, ete; De outro
lado, o nove processo de produgic do suco pela sulfi-
tagio e dessulfitagio facilitari os cortes entre os sucos
de diferentes variedades de uva-permitindo conseguir

“um melhor equilibrio entre os vArios componentes.

A determinacdo da intensidade da cor nos sucos visou
nio somente estabelecer uma classificacio destes su-
cos em relagfio 4 cor apresentada, mas também- verificar

_com maior exatidio quals os sucos que melhor poderiam -

servir para corte. Como sucos de mais cor resultaram

-0 de Seibel 2007, o de York Madeira e o de Aspiran

Bouschet, B digno de destaque o valor obtide no suco
de York Madeira, uva que soma uma intensa cor a um
intenso aroma. )

Com relagio A tonalidade da cor, pareceram mais
bonitas a do Seibel 2007 e a do Aspiran Bouschet, que
se apresentaram bem vermelhas, ao passe que a de to-
dos os outros era nitidamente roxa ou tendia para roxo
mais ou menos intenso. '

Sao, pois, estas duas as variedades aconselhiveis para
corte, seja pela intensidade da cor de seu suco, seja
pela tonalidade dela, ‘

No que se refere aos resultados da relagio peso do
cacho:peso da pelicula, sementes e engago, constata-se
que como uvas de maior rendimento em suco resulta-
ram a Othello, 2 Landot 234 e a Concord, na ordem.
Deixando de lado a Landot 234, que demonstrou ter
pouca cor para servir como uva para corte e ndo tem
aroma para servir como uva base para suco, restam
Othello e Concord como uvas de melhor rendimento e
proprias para suco. :

O exame organclético levou em consideragio a cor, o
odor e o sabor. Complexivamente agradaram, especial-
mente, o York Madeira, o corte Jefferson-Seibel 2007
e o Concord.

CONCLUSOES

Do conjunto dos resultados obtidos, - tanto analiticos
como organoléticos, podem-se tirar as seguintes conclu-
sbes: : S -

1) pela maior aproximagiio aocs valores considerados
ideais na relagio aglcares:acidez por- relatores de
vérios paises ao Congresso de Office Internacional de
la Vigne et du Vin de 1960, e por serem as uvas de
maior rendimento em suco entre as varias experimenta-
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das, parece que as variedades Othello e Concord sejam
as mais convenientes para a produgfo de suco de uva
no Rio Grande do Sul; . . -

2) como uvas para corte, para serem usadas em
pequena percentagem, visando uma melhoria da cor dos
sucos, resultaram a Seibel 2007 e a Aspiran Bouschet
como as mais indicadas, seja pela intensidade da cor,
seja pela tonalidade da mesma;

3) & parte o seu baixo rendimento em suco, a va-

riedade York Madeira, pela sua cor e aroma intensos,
deveria ser muito apropriada, quando usada em deter-
minada percentagem, para melhorar o suco de uva
Isabel, visto ser esta, no momente, a matéria-prima
mais abundante e mais usada na regiio para produgdo
de suco. . :
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130, Bento Gongalves, RS, Brazil.

ra elaboragio de suco de uva. Pesquisa Agropecudria Bra-
6 [Pt, en] Est. Exp. do IPEAS, Caixa POS_taI

In an experiment conducted in Bento Gongalves, Rioc Grande do Sul, several varieties
of grapes thought to be adequate for preparation of juice, including some colored varieties
for eventual mixing with grapes defficient in color, were tested. It was concluded that the
most appropriate varieties, whether determined Ly the specified ratio of sugar: acidity or
by greater yield of juice {estimated through the ratio of weight of the cluster: weight of
the skins, seeds and stalk), were the varieties Othello and Concord. The juice of these va-
rieties also exibits a more than satisfactory color. The variety Isabel produced juice of

lower color, yield and aroma than the two

reviously cited varieties. Iowever, because of

its availability, this variety continues to be the most used and satisfies the home consumer.

Pesq. agropec. bray,, Sér Agron,, 8:263-266, 1973



