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INTRODUCAO

O Brasil apresenta uma viticultura diversificada, pois produz variedades de uvas
americanas e hibridas que sao utilizadas para elaboracdo de vinhos de mesa, suco de uva, entre
outros produtos, sendo a variedades de Vitis vinifera bastante utilizada para a elaboragédo de
vinhos finos e espumantes (PROTAS, 2011). A espécie Vitis vinifera L. é originaria da regido
do Caucaso na Asia, proximo ao Mar Caspio (GIOVANNINI, 2008). Possui folhas muito
variadas, cartaceas, discolores; flores discretas, femininas e masculinas dispostas na mesma
inflorescéncia do tipo tirso (cacho); frutos tipo baga globosas de epicarpo fino, com polpa
suculenta doce ou acida (LORENZ, 2015). Possui alto teor de agucar, com elementos acidos
caracterizados ideais, compostos fendlicos e aromaticos que favorecem a producéo de vinhos
finos de alta qualidade (SANTQOS, 2006).

A videira apresenta representatividade na fruticultura nacional, deixando principalmente
de ser um cultivo exclusivo de regides temperadas para se tornar uma alternativa promissora da
fruticultura em zonas tropicais (CAMARGO, 2016). Segundo Mello (2016) os estados do
Nordeste que obtiveram maior destaque na producdo de uvas foram Pernambuco, tendo uma
producdo média de 238 mil toneladas, e Bahia com uma média de 78 mil toneladas, com

crescimento significativo em relacdo a outros periodos.
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Garanhuns é a maior cidade da Microrregido do Agreste Meridional e esta localizada a
230 km de Recife, 08° 58 S ¢ 36° 30° W com 823 m de altitude (INMET, 2017). A produgéo
de uvas em regides de altitude possuem caracteristicas diferenciadas das cultivadas em outras
regibes do pais, permitindo que consigam alcancar o ponto de maturacdo adequada para a
elaboracédo de vinhos de qualidade comercial, tornando assim vidvel o cultivo de uvas finas e
consequentemente a producéo de vinhos finos (MIELE et al., 2010). Desta forma, objetivou-se
com o presente trabalho caracterizar as uvas da variedade Merlot cultivadas em Garanhuns-

Pernambuco, através das caracteristicas fisico-quimicas do alimento.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Os géneros mais populares de uvas vinheiras sdo as Carmenére, Carbernet sauvignon,
Cabenet franc, Pinot noir, Syrah e a mais utilizada Merlot. A uva Merlot € uma cultivar
originaria da regido de Bordeaux, Franca, responsavel pela notoriedade dos vinhos de Saint-
Emilion e Pomerol. Foi introduzida no Rio Grande do Sul pela Estacio Agrondmica de Porto
Alegre, de onde foi difundida por todo territério nacional (RIZZON, 2009). Uma caracteristica
que ajudou esse sucesso bombastico foi sua adaptabilidade aos mais distintos solos e climas das
américas, dentre os quais, o Brasil vem se destacando na producdo desde a década de 1970.

Segundo Jones e Davis (2000), a variedade Merlot apresenta menor variagdo dos
parametros de maturacdo da uva em relagdo a safra do que as uvas Cabernet Sauvignon. Nas
regibes de altitude a Merlot apresenta tipico comportamento fenoldgico, quando comparada as
classicas regides produtoras de vinhos finos do mundo (GRIS et al., 2010), atinge alto grau de
maturacdo ao final do ciclo (BRIGHENTI et al., 2010), resultando em vinhos com alta
qualidade sensorial (BORGHEZAN et al., 2011).

A qualidade da uva é fundamental para a producdo de vinhos, sendo que o nivel de
maturagdo é um dos principais fatores para bom produto final. A maturagdo é a consequéncia
de diversos processos fisiologicos e bioquimicos dos frutos, os quais sdo influenciados pelos
fatores ambientais, genéticos e nutricionais (RYBEREAU-GAYON et al., 2006). O ciclo da
maturagdo da uva é iniciado com a mudanca de cor da uva, extende-se até a colheita, podendo
durar de 30 a 70 dias, dependendo da cultivar e da regido de cultivo. Quando cessa 0 acuimulo
significativo de acUcares na baga de uva e a queda expressiva da acidez atinge-se, a maturagédo
tecnoldgica. Por sua vez, a maturagéo fenolica diz respeito a evolugdo qualitativa e qualitativa
dos polifendis, enquanto a maturacg&o fisiologica € caracterizada por transformacdes fisioldgicas
e morfoldgicas (GUERRA e ZANUS, 2003). As principais modificagcdes que ocorrem nas bagas
e na composicdo da uva durante seu ciclo de maturacdo sdo o0 aumento do peso e volume,
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acumulo de acucares, diminuicdo da acidez, aumento de pH, desaparecimento da clorofila e
acumulo de pigmentos corantes na casca, sinteses de substancias aromaticas e o aparecimento
do sabor (DIAS, 2006; MOTA et al, 2006; GONZALEZ, 2005).

METODOLOGIA

As analises foram desenvolvidas no Laboratério de Analise de Alimentos (LAAL), da
Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE). Foram utilizadas como matéria-
prima uvas Merlot, provenientes de unidades rurais do municipio de Garanhuns-PE. As uvas
foram selecionadas de acordo com o seu estagio de maturacdo maduras, livres de infestacdes
fangicas e danos mecanicos. A lavagem foi realizada em agua corrente e a sanitizacdo através
da imersdo das bagas em solucdo de hipoclorito de sodio (30 ppm) por 5 min, e posterior
enxague com agua potavel, deixando-se escorrer 0 excesso de agua.

A caracterizacao fisico-quimica foi realizada em triplicata, cujos parametros analisados
foram: teor de agua, acidez total titulavel, pH, sdlidos soluveis totais, atividade de agua, lipideos
e cinzas, todos conforme as normas analiticas do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). Ratio,
acucares redutores e teor de carboidratos (Equacdo 1), conforme a metodologia da AOAC
(2010). O valor calérico (Equacdo 2) foi determinado apds a conversao de Atwaterb de acordo
com a metodologia de BRASIL (2005). Em posse dos resultados, foi calculada a média e o

desvio-padrédo das analises fisico-quimicas.

% C = 100 — (teor de agua + proteinas + lipideos + cinzas) (Equagéo 1)
VC = ((Carboidrato * 4) + (Lipideos * 9) + (Proteinas * 4)) (Equagéo 2)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se as médias e desvios-padrao das analises realizadas nas uvas

Merlot.
Tabela 01: Pardmetros fisico-quimicos avaliados
Parametros Resultados
Valor calérico (kcal/100g) 78,60
Teor de agua (%) 80,59+0,04
Carboidratos (%) 17,40+0,08
Proteinas (%) 1,03+0,04
Lipideos (%) 0,54+0,00
Cinzas (%) 0,44+0,01
Acucares redutores (%) 16,50+0,20
Acidez total titulavel (%) 0,81+0,03
pH 3,66+0,00
Solidos soluveis totais (°Brix) 19,00+0,16
INSTITUTO INTERNACIONAL [3]
DESPERTANDO

VOCAcﬁ ES INOVAGAO, GESTAO E SUSTENTABILIDADE NA AGROINDUSTRIA. RECIFE. 11 CIAGRO 202



CARACTERIZACAOQ FiSICO-QUIMICA DA UVA MERLOT CULTIVADA EM
GARANHUNS-PERNAMBUCO

Atividade de 4gua 0,97+0,00
Ratio (°Brix/ATT) 23,45+0,00
Fonte: Prépria (2021)

Devido a escassez de dados sobre o valor caldrico de uvas tintas, o resultado obtido foi
comparado com a Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos — TACO (2011) para as
variedades Italia e Rubi, nestas observam-se médias de 53 e 59 kcal/100g, respectivamente,
considerado aproximado com o valor calorico obtido para a uva Merlot. O teor de agua, por sua
vez, € um pardmetro que esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e composi¢do do
alimento, a média quantificada no presente trabalho foi de 80,59% que corrobora com os da
TACO (2011), a saber, 85,0 e 86,1% para uvas Italia e Rubi, respectivamente.

Os teores de carboidratos, proteinas e lipideos quantificados foram de 17,40, 1,03 e
0,54%, respectivamente, considerados maiores do que os observados na TACO (2011) para
esses mesmos parametros, a saber, 13,6, 0,7 e 0,2% para uva ltaliae 12,7, 0,6 e 0,2% para uva
Rubi. As variacdes entre os parametros deve-se, além da diferenca da variedade das uvas, ao
grau de maturacdo, tratos culturais no pomar, clima, solo, irrigacdo entre outros fatores
(SCARIOTO, 2011).

Com relac&o ao teor de cinzas quantificado, a média observada € de 0,44% considerado
baixo quando comparado ao trabalho de Rizzon e Miele (2009) analisando as caracteristicas de
vinhos tintos produzidos a partir de uvas Merlor do qual a média obtida foi de 2,82 g L. A
Legislacdo brasileira estabelece teor minimo de cinzas de 1,5 g L™ para vinho tinto fino
(BRASIL, 1998). Entre os elementos minerais analisados, os macroelementos K, Ca, Mg e P
representaram, em peso, mais de 97% do total segundo os autores.

Sobre o0s acucares redutores, os principais nas uvas sdo a glicose e a frutose. Suas
concentragdes sdo influenciadas pela variedade, estadio de maturacdo e sanidade do fruto. Os
acucares sdo produzidos durante a fotossintese nos vegetais, sendo que em uvas no inicio da
maturacao ha o predominio da glicose, e ao final da maturacéo a relagéo glicose/frutose diminui,
e o teor dos dois aglcares se equivale (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). O valor observado
no presente estudo foi de 16,50% (169/100g), sendo superior ao observado por Rizzon e Miele
(2009) de 3,90 g L.

Com relagéo a acidez total titulavel e ao pH, o &cido tartarico &€ um dos acidos mais
importantes na uva e no vinho devido as suas caracteristicas quimicas, suas propriedades
organolépticas e resisténcia a degradagio bacteriana (SALES; AMARAL; MATOS, 2001). E
um &cido relativamente forte, o qual confere ao vinho pH entre 2,8 e 4,0 e sua concentracao

variaentre 1,5a4,0 g L™ . A acidez total considerada ideal na uva para vinificagdo esta na faixa
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de 0,65 a 0,85% (CONDE et al., 2007). Os valores quantificados para a ATT foi de 0,81%
(&cido tartérico) e pH de 3,66 corroborando com Andrade (2018) genétipo de uvas Merlot
cultivadas no municipio de Brejdo — PE, a saber, 0,699% (ATT) e 3,50 (pH).

O teor de solidos soluveis, ou concentracdo de acucar nas bagas, € uma variavel
diretamente relacionada a qualidade do vinho, uma vez que determinara a necessidade ou néo
de adicdo de acucar de cana no processo de vinificagdo para atingir o teor alcodlico necessario,
que segundo Guerra (2009) para a elaboracdo de vinhos tranquilos, tanto os brancos quanto 0s
tintos é recomendavel que a uva madura contenha mais de 200 g/L de aclcar ou
aproximadamente 22° Brix. Assim sendo, a cultivar Merlot quantificada ndo atendeu a este
requisito, sendo observado um valor de 19°Brix.

Com relacdo a atividade de &gua, a uva Merlot € considerada um produto perecivel (Aw
> 0,85) de acordo com a classificacdo dada por Azeredo (2012). Este parametro influi
significativamente na estabilidade, requerendo o uso de tecnologias de conservacdo a fim de
minimizar crescimento microbiano, alteracdes quimicas e enzimaticas.

O Ratio é um indice tecnoldgico utilizado como indicador da qualidade do fruto. A
relacdo entre SST e ATT € uma das melhores formas de avaliacdo do sabor de uma fruta
(CHITARRA e CHITARRA, 2005). Segundo Mayer et al. (2008), os maiores valores da relacéo
SST/ATT demonstram a melhor palatabilidade do fruto para o consumo in natura. Essa relacdo
é importante, pois é um dos principais indicadores de frutas de alta qualidade, principalmente
guando SST/AT é igual ou superior a 15,1 (SAINZ e FERRI, 2015). Assim sendo, a cultivar

Merlot atendeu a este requisito, sendo observado um valor de 23,45.

CONCLUSOES

A uva Merlot apresenta composicao percentual de 80,59% de teor de agua, 17,40% de
carboidratos, dos quais, 16,50% s&o acucares redutores, 1,30% de proteinas, 0,54% de lipideos
e 0,44% de cinzas, apresentando valor calorico de 78,60 kcal/g. A acidez total titulavel de
0,81 %, pH de 3,66 atividade de agua de 0,97 e Ratio de 23,45 caracterizam a fruta como acida,

perecivel e de boa qualidade tecnoldgica para a producdo de bebidas.
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