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Resumo

Com o objetivo de avaliar a evolucado da qualidade e da atividade
antioxidante durante a maturacao das uvas ‘Isabel Precoce’ e ‘Cora’
cultivadas sobre o porta-enxerto ‘IAC 313’, em terceiro ciclo de
producao, no Submédio do Vale do Sao Francisco, foi conduzido o
presente estudo, no Campo Experimental de Bebedouro/Embrapa
Semiérido. As avaliacdes foram realizadas desde o inicio da
maturacao até a colheita, correspondendo a 64, 71, 78, 82, 86, 89
e 92 dias apds a frutificacao (daf), para a uva ‘Isabel Precoce’, e a
68, 75, 80, 85, 89 e 92 daf, para ‘Cora’. Adotou-se o delineamento
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experimental em blocos ao acaso, com quatro repeticoes, para a
cultivar Isabel Precoce, e trés, para a ‘Cora’. Em comparacao a
cultivar Isabel Precoce, Cora se caracterizou pelos menores teores
de soélidos e de aclcares sollveis e pela maior acidez tituldvel, teor
de antocianinas, polifendis extraiveis totais e atividade antioxidante,
destacando-se, portanto, por agregar compostos bioativos
importantes a saide do consumidor.

Palavras-chave: Vitis labrusca, mudancas quimicas, qualidade,
viticultura tropical.

Introducao

A uva é uma das frutas mais consumidas e comercializadas no mundo,
sendo produzida, no Brasil, principalmente nas regides Sul, Sudeste e
Nordeste (CATANEO et al., 2008). No Nordeste, o Submédio do Vale
do Sao Francisco é a principal regido produtora, destacando-se no
cenario nacional (SILVA et al., 2009).

Atualmente, a viticultura é considerada uma atividade promissora,
principalmente por causa do crescente consumo de sucos de uva e de
vinhos, além do mercado in natura (SATO et al., 2009), decorrente da
procura por alimentos benéficos a saude, justificados por evidéncias
cientificas sobre o papel de frutas e hortalicas na prevencao de
doencas cronicas nao transmissiveis e em declinios funcionais
associados ao envelhecimento (ZARDO et al., 2008).

Nao dissimil, o consumo de suco de uva tem aumentado uma vez que
apresenta componentes benéficos a salude, além do sabor agradavel
das cultivares utilizadas para sua elaboracdo, a exemplo de ‘Concord’,
‘Isabel’, ‘Bord6’ e ‘Jacquez’ (RIZZON et al., 1998). No entanto, novas
cultivares vém sendo introduzidas, como é o caso da ‘Isabel Precoce’,
uma mutacao somatica espontanea da ‘Isabel’, e a ‘BRS Cora’, oriunda
do cruzamento entre ‘Muscat Belly A" x ‘H. 65.9.14', realizado pela
Embrapa Uva e Vinho.

Porém, a introducao bem sucedida desses materiais depende da
utilizacdo de bom nimero de técnicas de cultivo, dentre elas a
utilizacdo de porta-enxerto adequado (POMMER, 2003). Acrescenta-se
a realizacao da colheita em momento favoravel a qualidade da uva, em
que os teores dos compostos que contribuem para o sabor e fornecem
protecdo contra doencas, atingem o desejado pelo mercado.
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Sabendo-se que o porta-enxerto ‘IAC 313’ ou ‘Tropical’ é um dos que
apresentam boa afinidade com as cultivares de uvas de mesa e para
vinho cultivadas no Submédio do Vale do S&o Francisco (LEAO et al.,
2009), deve-se realizar estudos com o mesmo para as cultivares que
comecam a ser produzidas na regidao para a elaboracao de sucos.

Desta forma, esse estudo teve o objetivo de avaliar a evolucao da
qualidade e da atividade antioxidante durante a maturagcao das uvas
‘Isabel Precoce’ e ‘Cora’ cultivadas sobre o porta-enxerto ‘IAC 313/,
em terceiro ciclo de producao, nas condicdes do Submédio do Vale
do Sao Francisco.

Material e Métodos

O estudo foi realizado com uvas das cultivares Isabel Precoce e Cora
sobre o porta-enxerto ‘IAC-313’, em area do Campo Experimental de
Bebedouro/Embrapa Semiarido. As plantas, que foram podadas em 11
de junho de 2010 e estavam em seu terceiro ciclo produtivo, foram
submetidas aos principais tratos culturais comumente adotados para
cultivares para mesa, na regiao.

A partir do inicio da maturacao, reconhecido pela mudanca de

cor das bagas e inicio de amaciamento, comecou-se a coletar,
periodicamente, cinco cachos por parcela até a colheita. Desta forma,
foram realizadas coletas aos 64, 71, 78, 82, 86, 89 e 92 daf, para

a uva ‘Isabel Precoce’, e aos 68, 75, 80, 85, 89 e 92 daf, para a
‘Cora’.

Foram realizadas avaliacdes de: massa dos cachos; resisténcia da
baga a compressao, obtida em texturémetro eletrénico digital, dotado
de placa de compressao circular programada para causar deformacao
de 20% do volume da baga; teor de sélidos soltveis, determinado
em refratdbmetro digital; acidez titulavel, por titulometria com solucao
de NaOH 0,1 M; teor de acucares sollveis, determinados com a
utilizacdo do reativo antrona (YEMN; WILLIS, 1954); antocianinas
totais, doseadas segundo Francis (1982); polifendis extraiveis totais,
quantificados usando o reagente Folin-Cioucalteau (ASSOCIATION
OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS, 1992); e atividade
antioxidante, determinada por dois métodos, baseados na captura dos
radicais DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), conforme recomendacao
de Sanchez-Moreno e Larrauri (1998), e ABTS (2,2’'-azino—bis(3-
etillbenzo-tiazolina—6-acido sulfénico)), seguindo método descrito
por Miller et al. (1993).
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O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com quatro
repeticoes, para a cultivar Isabel Precoce, e trés, para a Cora. Cada
repeticdo foi formada por cinco cachos, sendo cada um colhido de cada
uma das cinco plantas que compunham a parcela. Os dados de cada cultivar
foram submetidos, separadamente, a anélise de variancia e, quando houve
efeito significativo do tempo (daf), a regressao polinomial.

Resultados e Discussao

A massa dos cachos da uva ‘Isabel Precoce’ foi aproximadamente o dobro
daquela observada na ‘Cora’ durante a maior parte do periodo de maturacao
de ambas (Figura 1a), sugerindo maior rendimento da primeira durante o
processamento. Essa é uma caracteristica varietal, entretanto é influenciada
por fatores naturais, especialmente umidade, fertilidade do solo, nivel de
producao e tratos culturais (RIZZON et al., 2000), podendo também ser
beneficiada pelo manejo durante o cultivo.

A uva ‘Cora’ teve perda acentuada da resisténcia da baga a compressao
durante o intervalo da primeira para a segunda avaliagcdo, mostrando
menores variacoes em seguida (Figura 1a). J& a baga da uva ‘Isabel
Precoce’ mostrou menor resisténcia a compressao desde o inicio da
maturacao (Figura 1a). Esse amaciamento, caracteristico da maturacao,
é comumente associado a decomposicao enzimatica da lamela média e
da parede celular, a modificagcdes de polissacarideos e a perda de agua
(RODRIGUES et al., 2007).

O aumento no teor de sélidos soluveis e de aclcares sollveis durante a
maturacao representou a resposta padrao para diferentes cultivares de uva,
alcancando valores superiores a 20 °Brix e 18 g.100 g, respectivamente,
evidenciando forte correspondéncia entre essas variaveis (Figura 1b). Os
acUcares sollveis totais sdo os principais constituintes dos sdlidos sollveis
presentes no mesocarpo (polpa). Sua percentagem aumenta principalmente
a partir do inicio da maturacao (LIMA, 2009).

Por sua vez, os acidos orgéanicos presentes em alimentos influenciam o
sabor, o odor, a cor, a estabilidade e a manutencao de qualidade. Por

isso, sua determinacao é muito importante, fornecendo informacdes que
subsidiam o processamento e a conservacao dos alimentos (SOUZA et al.,
2010). Como resposta caracteristica, tem-se o declinio dos acidos organicos
nos frutos durante a maturacao, como observado nas cultivares estudadas
(Figura 1d).
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As antocianinas sao responsaveis pelas coloracdes rosa, vermelha, azul,
violeta e purpura de muitas frutas, sucos, flores e folhas (LIMA, 2009). Nas
uvas, estao presentes principalmente na casca. De maneira semelhante,

os polifenéis sdo encontrados em maior quantidade na casca da baga,
resultando em mostos com maior intensidade de cor, tonalidade e melhores
caracteristicas gustativas (BRUNETTO et al., 2009). Para as cultivares

Isabel Precoce e Cora, aumentos expressivos foram observados nos teores
de antocianinas e de polifendis extraiveis totais durante a maturacdo, com
destaque para a segunda, reforcando seu papel na estabilidade e melhoria da
qualidade dos sucos (Figura 1d).
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Figura 1. Mudancas na massa do cacho, resisténcia das bagas a compressao (a), teores de
sélidos sollveis, SS, e de aclcares sollveis, AS, (b), acidez tituldvel (c) e teores de antocianinas
e de polifendis extraiveis totais (d) nas uvas 'Isabel Precoce’ e ‘Cora’ cultivadas sobre o porta-
enxerto IAC-313, durante a maturagdo, no Submédio do Vale do Sao Francisco.
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Quando se utiliza 0 método do DPPH para determinacao da atividade
antioxidante, pressupde-se que os menores valores decorrem do
maior consumo dos radicais livres. Desta forma, a uva ‘Cora’ se
destacou por apresentar alta capacidade de consumo de radicais
livres desde o inicio da maturacao (Figura 2). Por sua vez, o principio
do método do ABTS resulta em correspondéncia direta entre a
atividade antioxidante e os valores obtidos na quantificacdo. Por
conseguinte, a maior atividade antioxidante da uva ‘Cora’ também
foi caracterizada com o uso do método ABTS. Este método, porém,
indicou, também, que a fase final da maturacao resultou em perda da
atividade antioxidante total.

Os resultados corroboram a importancia do uso de ‘Cora’ em cortes
do suco da cultivar Isabel Precoce, agregando compostos bioativos
importantes a saide do consumidor, como antocianinas e fendis, e
contribuindo para reducao dos radicais livres.
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Conclusao

Comparada a uva ‘Isabel Precoce’, Cora’ se caracterizou pelos
menores teores de sdélidos e de aclcares sollveis e pela maior acidez
tituldvel, teor de antocianinas, polifendis extraiveis totais e atividade
antioxidante, destacando-se, por agregar compostos bioativos
importantes a saude.
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