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Resumo: A cor violdcea o sabor e 0 aromaséo caracteristicas importantes para a aceitagdo
do suco de uva pelo consumidor. O suco de uva também esta associado com alto conteudo
de compostos relacionados a saude. O objetivo deste trabalho foi caracterizar a cor, os
atributos fisico-quimicos e avaliar sensorialmente sucos elaborados com oito acessos
mantidos pelo Banco Ativo de Germoplasma de uva (BAG-Uva): novas cultivares (BRS
Rubea, BRS Cora, BRS Violeta, BRS Carmeme BRS Magna) e tradicionais (Bord6, Concord
e Isabel). Os sucos foram elaborados e engarrafados na Embrapa Uva e Vinho, em escala
semicomercial,pelo método de extracdo a quente, com trocador de calor tubo a tubo. As
analises foram realizadas em amostras obtidas de trés garrafas de cada acesso, tomadas
ao acaso.A determinacéo de cor foi realizada com espectrofotdmetro Konica Minolta (CM-
700d/600d). O indice [1E, estimado nos parametros de cor, foi usado para comparar a cor
dos sucos, considerando ‘Bord®’ como padréo.Os descritores fisico-quimicos avaliados
foram soélidos sollveis totais (SS), acidez total (ATT), pH, antocianinas totais (ANT) e indice
de polifenois totais (IPT). A andlise sensorial foi realizada por um grupo de cinco avaliadores
treinados. Os resultados foram submetidos a analise de componentes principais. A andlise
de cor e atributos fisico-quimicos resultou em dois grupos, o primeiro formado por ‘Bord®’
‘BRS Rubea’, ‘BRS Cora’, ‘BRS Violeta’, ‘BRS Carmem’ e ‘BRS Magna’ e o segundo por
‘Isabel Precoce’ e ‘Concord Clone 30’. Todos os descritores usados foram discriminatorios.
‘BRS Magna e BRS Violeta apresentaram os maiores valores de SS e Bordd, o menor.
‘Concord’ e ‘Isabel’ apresentaram menor conteudo de IPT e ANT e ‘BRS Violeta’ e ‘BRS
Magna’, os maiores valores.A analise sensorial mostrou que os sucos elaborados com ‘BRS
Carmem’, ‘BRS Magna’ e ‘BRS Cora’ apresentam avaliagdo semelhante ao suco de
‘Bordd’.'BRS Violeta’ apresenta coloragao violacea extremamente intensa, porém com
aspectos gustativos rejeitados pelo degustadores. Assim, recomenda-se usa-la em corte
com outros sucos, para melhoria de cor e dogura. O suco elaborado com ‘BRS Magna’
mostrou ser o mais completo, com coloracdo, equilibrio de dogura e acidez, e sabor
apreciados pelos degustadores.
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