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O mercado de sucos de uva no Brasil: tendéncia de crescimento
A matriz brasileira de cultivares de videira para processamento de suco
Regides viticolas brasileiras dedicadas a elaboragao de suco de uva
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A tecnologia agroindustrial: sistemas usados para a elaboracao de suco de
uva no Brasil
Caracteristicas dos sucos de uva brasileiros

Conclusoes
Introducao
1 O segmento de sucos de uvas no Brasil vem crescendo nos ultimos

anos. A popularizagao das informagoes sobre os efeitos benéficos do
suco de uva para a saude humana tem contribuido para os aumentos
crescentes de consumo per capta no Brasil.
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2 A producao de uvas de suco no pais é totalmente realizada a partir de
uvas americanas, como Vitis bourquina e hibridas de V. labrusca. Com
excecao das cultivares Niagara Rosada e Niagara Branca, que no Brasil
tem tripla finalidade (mesa, sucos e vinhos de mesa), as demais sao
uvas tintas, principalmente pretas azuladas, sendo a maioria muita
rica em matérias corantes (antocianinas) e com altos indices de
compostos fenolicos totais. Os imigrantes italianos, que colonizaram
a regiao da Serra Gaucha no sul do pais, tiveram o primeiro contato
com as uvas americanas, especificamente a cultivar Isabel, por
intermédio dos colonos alemaes, que ja estavam instalados na
encosta da Serra Gatcha. Entretanto, foi por meio dos italianos que a
cultivar Isabel se disseminou no sul do pais, inicialmente, para a
elaboracao de vinho de mesa e, mais tarde, para a elaboracao de
sucos. Ainda hoje, a producao de uvas americanas e hibridas
representa 80% da producao de uvas para processamento no Brasil.
Mais recentemente, o cultivo de uvas americanas e a producao de
sucos no Brasil vém ganhando importancia também em regides de
clima tropical, especialmente no Nordeste do pais.

3 A seguir, apresentamos um panorama do segmento de elaboragao de
sucos de uva no Brasil, que engloba aspectos como a evolugao do
mercado, a diversidade da matriz de cultivares e das regioes de
producao, além de topicos relacionados com a tecnologia
agroindustrial

O mercado de sucos de uva no
Brasil: tendéncia de crescimento

4 A legislacao que regulamenta os produtos do segmento da cadeia
produtiva que processa uvas americanas e hibridas no Brasil, como o
“vinho de mesa”, o “suco de uva” e seus derivados, define que este
ultimo se divide em duas categorias: “suco pronto para beber” (suco
natural /integral, suco reprocessado, suco adocado, mosto de uva e
polpa de uva) e “suco concentrado’”.

5 Nos anos 2000, o mercado destes produtos sofreu mudancas
significativas, que induziram o surgimento de iniciativas inovadoras
importantes, principalmente no que se refere as estratégias de
mercado e gestao do negdcio, possibilitando superar as ameacas a
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sustentabilidade da producao de uvas americanas e hibridas no Brasil.
Neste periodo, o mercado interno brasileiro registrou duas invasoes:
a primeira, dos vinhos importados e a segunda, promovida por uma
gama de novos produtos, substitutos e competidores diretos dos
vinhos de mesa. Trata-se de produtos como coquetéis, sangrias e
outros que se apresentam no mercado a precos baixos, como se
fossem vinhos, confundindo e induzindo os consumidores ao erro,
tomando uma parte do mercado brasileiro de vinho de mesa. Neste
contexto, grande parte da producao de vinho de mesa do estado do
Rio Grande do Sul (RS) se viu significativamente diminuida. Diante da
ameaca de repercussao direta em toda a cadeia produtiva vitivinicola
gatcha, surgiram iniciativas inovadoras que, diante da
sinalizagcao/identificacao de novas oportunidades oferecidas pelo
mercado, deram inicio a um ciclo inovador, tanto na dimensao da
organizagao da producao, quanto da gestao do negocio destes dois
segmentos da cadeia produtiva vitivinicola.

6 Aproveitando a boa imagem do suco de uva, projetada a partir da
divulgagao de trabalhos cientificos relacionando o seu consumo a
saude, beleza, longevidade e outros beneficios, as empresas
produtoras, independentemente do tamanho (pequena, média ou
grande) ou categoria (cooperativa, empresarial ou familiar),
comecaram a estruturar seus projetos no sentido da obtencao de
matérias primas de melhor qualidade, quer pela inclusao de novas
variedades, criadas pela Embrapa, quer pelo maior controle e rigor na
escolha do material vegetativo usado (variedades e sanidade) na
expansao e/ou reconversao da matriz produtiva setorial. Em paralelo,
e de forma mais intensa, foram realizados novos investimentos nas
estruturas fisicas e tecnologicas das empresas produtoras de suco de
uva e vinho de mesa.

7 Na dimensao do negocio, os resultados e impactos gerados a partir
do rearranjo estrutural ocorrido neste segmento da vitivinicultura,
podem ser avaliados com base nas estatisticas de producgao e de
comercializacao do suco de uva e vinho de mesa, no Rio Grande do
Sul, maior produtor nacional, e Ginico a dispor de estatisticas oficiais,
motivo pelo qual tomaremos esta base como referéncia nas analises a
seguir (Embrapa, 2018c).
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Por tratar-se de um registro que assume um papel referencial desta
analise destacamos a estabilidade, com tendéncia de crescimento, da
producao das variedades de uvas americanas e hibridas no Rio
Grande do Sul, mesmo considerando eventuais oscilacoes normais de
cada safra e a frustracao ocorrida na safra 2016, em funcao das
condigoes climaticas desfavoraveis (Tabela 1). Verifica-se, no periodo
2004 /2017, um crescimento de 32%. Este numero ¢ ratificado pelo
crescimento do volume médio do periodo, que foi de 8%, mesmo
incluindo os valores atipicos de 2016. Relativamente ao destino das
uvas produzidas, observa-se que, tanto em termos absolutos (Tabela
1), quanto relativos (Figura 1), um crescimento expressivo da demanda
pela matéria-prima (uva) para ser processada na forma de suco.
Tomando como referéncia apenas os anos dos extremos do periodo
de analise, verificamos que esta demanda cresceu de 122,8 mil
toneladas, 24,3% da producao, em 2004, para 354,7 mil toneladas,
53,1%, em 2017. O crescimento do volume da uva destinada a
producao de suco entre 2004 e 2017 é de 189,0%. Em relacao ao
volume médio registrado no periodo, de 2371 mil toneladas, este
crescimento foi de 93%.

Figura 1. Destino das uvas americanas e hibridas processadas no Rio Grande do
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Credito: VitisBrasil; Embrapa, 2018c.

Também chama atencao na Tabela 1, a demanda estavel, em termos
absolutos, por uvas para processamento em vinho de mesa. A

Licence CCBY 4.0


https://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/docannexe/image/1678/img-1.jpg

A viticultura e a agroindustria de suco de uvas americanas em um mercado em crescimento

10

11

comparacao da demanda para este produto, entre os anos de 2004
(383,5 mil t) e de 2017 (313,9 mil t), mostra que houve recuo de 18%;
quando esta comparacao € realizada com a meédia do periodo (273,5
mil t), o recuo foi de 29%. Assim, depreende-se que, com o aumento
da oferta de uvas para processamento a partir de 2011, a demanda
crescente do segmento suco esta sendo atendida sem comprometer
aquela do segmento vinho de mesa, que se mostra estabilizada.
Fazendo-se o mesmo tipo de anélise a partir dos nimeros da Tabela
2, se pode observar o crescimento vertiginoso dos referidos volumes.

Vale ressaltar que este crescimento verificado no mercado do “suco
pronto para consumo’, refere-se, quase que exclusivamente, a
demanda do mercado interno o que, em condigdes normais,
possibilita maior agilidade nas vendas e evita as incertezas do
mercado internacional. Soma-se a isto, o fato de nao termos
concorréncia internacional neste tipo de produto, ja que, grosso
modo, somos um dos unicos paises do mundo que produz e
comercializa produtos vitivinicolas com base em cultivares de uvas
americanas e hibridas.

Os desdobramentos havidos a partir dos rearranjos registrados no
segmento da vitivinicultura que envolve a producao de “vinhos de
mesa” e “suco de uva’, a julgar pelos dados apresentados, evidenciam
uma mudanca de cenario, onde se projeta uma “nova”’ e promissora
etapa em consolidacao para ambos os segmentos. A despeito dos
ajustes e melhorias necessarios, mormente na questao tecnologica da
producao viticola e das relagoes comerciais entre os viticultores e as
induastrias, pode-se inferir que o cenario presente é positivo. Por fim,
estamos tratando de um segmento da cadeia produtiva que,
historicamente, esteve envolvido na producao e comercializacao de
produtos derivados de uvas americanas e hibridas, por vezes vistos
com desconfianca pelo mercado e vendidos com baixo valor
agregado. Entretanto, nos ultimos anos, este segmento apresenta
uma trajetoria que, com base em ajustes inovadores, tanto da questao
técnica quanto de gestao estratégica, esta conseguindo se
reposicionar e se consolidar num outro, € bem melhor, patamar de
mercado.
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Volume de uvas americanas e hibridas

Produtos
2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 Média

Vinho 3835 276,1 231,7 3353 3575 2544 2424 3142 2693 2472 2394 2559 1079 3139 273,5

Suco 1228 1284 1317 1545 1929 2072 2361 311,2 3533 2891 3000 3761 1608 3547 2371

Total 506,3 4045 3634 4898 5504 4616 4785 6254 6226 5361 5394 632,0 268,7 66B,6 510,5
Ano

Suco

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 Media

Pronto Consumo (L) 94 158 167 197 231 305 370 474 556 776 903 1178 941 1090 531

Concentrado (Kg) 120 16,0 178 190 216 262 277 306 318 349 36,7 328 268 247 256

Total 214 31,8 345 387 447 56,7 €47 780 874 112,5 127,0 150,6 120,9 133,7 -

A matriz brasileira de cultivares
de videira para processamento de
suco

12 Até um passado recente, a industria brasileira de sucos tinha
disponivel como matéria prima principal as uvas das cultivares
hibridas americanas, consideradas tradicionais: (i) Isabel, também
conhecida como Isabella, que se destaca pelo grande volume de
producao e também aroma e sabor aframboesados, tipicos do suco de
uva apreciado pelos brasileiros; (ii) Bordd, também chamada de Ives,
rica em antocianinas e, consequentemente, em matéria corante, e
também resistente as principais doencas; e, (iii) Concord, por ser a
uva tradicionalmente usada nos EUA para elaboracao de sucos e, por
consequéncia, ter se tornado referéncia do sabor e aroma do produto
em nivel mundial. Clones mais precoces de Isabel (Isabel Precoce, 33
dias de maturacao antecipada) e de Concord (Concord Clone 30, 15
dias de antecipacao) foram identificadas ao longo dos anos de cultivo
no Brasil. Outras cultivares usadas para o processamento de sucos,
mas em uma escala pequena e localizada, sao a cultivar americana
Niagara Branca, que resulta em um produto de cor branca, e a sua
mutacao de cor identificada no Brasil, Nidgara Rosada, que resulta em
um suco de coloracao violacea bem clara. O baixo rendimento
glucomeétrico das cultivares tradicionais e de seus clones; a nao
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adaptacao de Bordo e Concord em clima tropical; e a deficiéncia de
cor nos produtos elaborados com uvas de ‘Isabel’ e de ‘Concord’ e
suas mutacgoes, constituiram as principais barreiras tecnologicas para
a expansao da industria de sucos no pais, principalmente para regioes
de clima mais quente. Por outro lado, no sul do pais, o periodo de
safra das cultivares tradicionais limitava-se a cerca de cerca de 25
dias, o que concentrava as atividades tanto na propriedade, quanto na
indastria. Uma das principais abordagens para solucao destes
entraves foi a criacao de novas cultivares, no ambito do Programa de
Melhoramento Genético Uvas do Brasil (Figura 2), mantido pela
Embrapa Uva e Vinho desde o final dos anos 1970. As principais
caracteristicas destes materiais incluem melhores atributos de
qualidade, como coloracao adequada, alto contetado de acglcares e
baixa acidez, além de ampla adaptacao climatica e ciclos produtivos
variados (Figura 3). A diversidade da matriz brasileira de cultivares
para elaboracao de sucos de uva permite o planejamento de
combinacoes ou cortes entre sucos originados de diferentes
cultivares. O objetivo € melhorar a qualidade do produto final, tanto
em relacao a coloragao violacea intensa, preferida pelo consumidor
brasileiro, quanto em termos de equilibrio entre dogura e acidez, que
pode variar de acordo com preferéncias do consumidor alvo (Ritschel
e Sebben, 2010).
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Figura 2. Matriz brasileira de cultivares de uvas para elaboracao de suco.

Cultivares de dominio publico
—
A
Concord Isabel Bordé
Programa de Melhoramento Genético “Uvas do Brasil”
Ano de obtencdo ’
o g e Nome da cultivar e
[hlbrldac_ao ol ano de langamento
selegdo)
1965 BRS Rubea, 1999
1992 BRS Cora, 2004
1993 Isabel Precoce, 2003
Concord Clone 30, 2000
1994 BRS Carmem, 2008
BRS Violeta, 2006
2000 BRS Magna, 2012

Credito: Embrapa, 2018b.
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Figura 3. Periodo de colheita das uvas, sélidos soltveis (em °Brix) e acidez total

(meq.L), das cultivares que compdéem a matriz brasileira de cultivares de

videira para processamento de suco.

“Brix 19
BRS Carmem T Ac. Total 70 meqiL
Isabel “Brix 18
23lfev Ac. Total 60 magiL
BRS Cora v g e
15lfey Ac. Total 90 meq/L
BRS Rubea °Brix 15
10/fev Ag. Total 65 meg/L
BRS Magna - *Brix 18
07/fev Ac. Total 90 meq/L
*Brix 16
Concord e, Ac. Total 60 meq/L
BRS Violeta *Brix 20
28fjan Ac. Total 52 meqg/L
o “Brix 15
Bordd 25)an Ac. Total 70 meq/L
“Brix 18
Isabel Precoce 21/an Ac. Total 60 megiL
Concord CI 30 R
20ijan Ac. Total 70 meg/L
JANEIRO |  FEVERERO | MARCO
| 70 DIAS
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Credito: Modificado de Ritschel e Sebben, 2010.

Duas novas cultivares foram desenvolvidas com o emprego de selecao
clonal. A cultivar Concord Clone 30 (2000) é recomendada para
cultivo na regiao da Serra Gatcha, como alternativa para ampliacao
do periodo de producao e processamento de sucos, podendo
alcancar produtividades de até 30 tha™'. Apresenta vigor fraco e
dificuldade de brotacao de gemas em regioes tropicais, mas pode ser
produzida em climas subtropicais, em regime de um ciclo anual.
Outro clone precoce originado a partir de uma cultivar tradicional &
Isabel Precoce (2003), que também ¢é recomendada no sul do pais
para ampliacao do periodo de colheita e de processamento da uva.
Em regioes de climas mais quentes, inclusive tropicais, a Isabel
Precoce ¢ recomendada para elaboragao de sucos, oferecendo a
possibilidade de realizacao de duas colheitas durante o periodo de
estiagem (Camargo, Tonietto e Hoffman, 2011).
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Cinco cultivares inéditas de uva foram desenvolvidas por meio de um
programa de hibridagoes, que completa 40 anos (Embrapa, 2018b). O
destaque € a evolucao que se observa em relagao aos altos contetidos
de materia corante e de agucares e a baixa acidez, que se observa
entre o lancamento de BRS Rubea, em 1999, e de BRS Magna, em 2012
(Figuras 2 e 3). A BRS Magna (2012) ¢ uma cultivar para a elaboracao
de suco, com ampla adaptacao climatica, lancada como uma
alternativa para a melhoria da cor, da dogura e do sabor do suco. E
uma cultivar sensivel ao mildio exigindo cuidados especiais no
controle preventivo, semelhante ao usado para cultivares europeias
(V. vinifera). Esta deficiéncia é fortemente compensada pela excelente
qualidade da uva, mesmo em producdes bastante altas. Em areas
tropicais, observou-se a incidéncia de oidio, mas sem relatos de
danos que resultassem em perdas financeiras. O suco é rico em
matéria corante e pode ser varietal, fazendo da ‘BRS Magna’ uma
cultivar completa, que pode também ser utilizada em cortes com
outras cultivares conferindo-lhes cor, docura, aroma e sabor. A
cultivar tem contribuido para viabilizar a producao de suco de uva no
Vale do Submédio Sao Francisco (VSF), no semiarido nordestino (Maia
et al., 2013).

Regioes viticolas brasileiras
dedicadas a elaboracao de suco de
uva

Além da ampla diversidade genética, a viticultura brasileira voltada
para a producao de sucos € praticada em diferentes condicoes
ambientais e sistemas de cultivo.

Producao em regioes de clima
temperado e subtropical

A viticultura de clima temperado € praticada no sul do pais, nos
estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e parte do Paran4, e é
similar aquela adotada em regides viticolas tradicionais (Protas e
Camargo, 2011). Caracteriza-se pela ocorréncia de um periodo de
dorméncia, provocado pelas baixas temperaturas de inverno, e que
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resulta em apenas um ciclo produtivo. Também é praticada em
regioes de altitude dos estados de Sao Paulo e Minas Gerais.

Na viticultura subtropical, embora a videira apresente um periodo de
dormeéncia natural em meados do inverno, é possivel praticar um ou
dois ciclos vegetativos (duas colheitas por ano), dependendo do tipo
de manejo adotado. Esta situagao ¢é tipica em regioes como o norte
do estado do Parana e o leste do estado de Sao Paulo, onde os
invernos sao amenos e curtos, com possiblidade de geadas (Camargo
et al., 2011).

A Serra Gaucha, onde esta localizado o maior polo vitivinicola
brasileiro, situa-se no nordeste do estado do Rio Grande do Sul. As
areas viticolas sao pequenas e os produtores comercializam a uva
diretamente nas industrias ou estao organizados em cooperativas,
que sao responsaveis pelo processamento. Os precos minimos Sao
definidos pelo governo, considerando a cultivar e o conteudo de
agucares. Cada incremento de 1°Brix no teor de soélidos soluveis (SS)
do mosto corresponde a um aumento do preco da uva. Na Serra
Gatcha, e na maior parte Rio Grande do Sul, o sistema de producao
predominante € a “latada’ ou “pérgola” (horizontal), sobre o porta-
enxerto Paulsen 1103, que é tolerante a fusariose, doenga muito
comum na regiao. A poda mista € realizada entre os meses de julho e
agosto; enquanto que a colheita ocorre entre os meses de janeiro e
margo. As produtividades encontram-se na faixa entre 10 e 30 t.ha™.
As cultivares de uvas americanas e hibridas mais comuns na regiao
sao Isabel, Bordo (Ives), Concord, Nidgara Branca e Niagara Rosada. As
produtividades obtidas em regidoes de clima temperado sao baixas,
quando comparadas com aquelas obtidas em regides tropicais.
Contribuem para isso diversos fatores, tais como a idade avancada
dos parreirais e problemas fitossanitarios que causam o declinio e
morte de plantas, como viroses, pragas e fungos de solos. A realizacao
da pré-poda nos vinhedos, durante o inverno, visando o melhor
aproveitamento da mao de obra familiar € muito comum, pois
contribui para a redu¢ao da demanda posterior, durante as podas. Em
geral, nao se faz a poda verde, nem a grampeacao dos brotos.

O estado de Santa Catarina é o segundo maior produtor de uvas para
processamento. O Vale do Rio Tijucas concentra a producao de suco
de uvas. A estrutura produtiva viticola da regiao conta com
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aproximadamente 150 ha de videiras nos municipios de Nova Trento e
de Major Gercino, com predominancia das cultivares americanas
Bordd e seu clone ‘Grano D’'Oro), ‘Niagara Branca’' e ‘Niagara Rosada),
as quais sao produzidas principalmente sob o sistema de conducao
horizontal. As outras regioes viticolas destacam-se a producgao de
vinhos finos e de Niagara Rosada para mesa, mas a producao de suco
apresenta tendéncia de alta.

No estado do Parana, a producao de uvas para elaboracao de suco
esta concentrada em duas regides, uma no norte do estado, e outra
na regiao metropolitana de Curitiba. No norte, a producao
concentra-se na regiao do municipio de Londrina. O clima da regiao
permite a realizacao de dois ciclos produtivos anuais, quando se
empregam cultivares precoces. Entretanto, cultivares tardias,
produzidas em apenas um ciclo anual, como Isabel e BRS Carmem,
vem sendo usadas pela indastria regional de suco de laranja
concentrado, visando o aproveitamento de planta industrial ja
estabelecida. Nesta estratégia, a poda € realizada em agosto e a
colheita, entre janeiro e fevereiro, e assim a uva € processada durante
a entressafra da laranja. Ja existem 259 hectares na regiao, grande
parte em produgao. O cultivo é realizado em sistema de conducao
GDC sobre o porta-enxerto IAC 766 ‘Campinas, sem uso de irrigacgao.
Na regiao de Curitiba, o cultivo de uvas para elaboracao de sucos,
Bordo, Isabel, Isabel Precoce, Concord e Concord Clone 30 vem
sendo estimulado, especialmente por vinicolas regionais.

Producao em regioes de clima tropical

A viticultura tropical é praticada em regioes onde as temperaturas
minimas anuais nao sao suficientes para a indugcao do periodo de
dorméncia. Assim, as plantas crescem continuamente, sendo possivel
a realizacao de duas ou mais safras programadas por ano, no mesmo
parreiral (Camargo et al., 2011). Atualmente, o principal polo de
viticultura tropical voltado para a producao de suco de uvas no Brasil
¢ a regiao semiarida do Vale do Sao Francisco, onde as condicoes
climaticas nao apresentam muita variagdo durante o ano. Nesta
regiao, as normais mensais de temperatura meédia do ar variam de
24°C a 28°C, sendo as maximas de 29,6°C a 33,9°C, e as minimas de
18,2° a 22,1°C, com 350 mm anuais de chuva concentrados no periodo
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de janeiro a marco. A atividade apresenta também expansao para
regioes de clima tropical tmido, como nos estados do Espirito Santo,
Goias e no municipio pioneiro de Nova Mutum, no Mato Grosso
(Protas e Camargo, 2011).

No final dos anos 1990, empreendimentos privados visando a
elaboragao de suco de uva em regioes de clima tropical, baseados na
cultivar ‘Isabel, evidenciaram o potencial da atividade nestas areas.
Entretanto, com excecao desta cultivar, nao havia alternativas de uvas
do tipo “labrusca” para cultivo em climas mais quentes, com aptidao
para elaboracao de sucos. Por meio do acompanhamento destes
projetos exploradores, especialmente em Mato Grosso, foram
identificadas varias oportunidade de melhoria, como o
desenvolvimento de cultivares de ciclo curto de maneira a possibilitar
a realizacao de mais de um ciclo produtivo durante o periodo seco.
Como o suco elaborado com a cultivar ‘Isabel’ apresenta coloragao
mais avermelhada que violacea, tornava-se indispensavel a obtengao
de cultivares tintureiras com ampla adaptacao climatica, que
expressassem alta fertilidade e cor violacea intensa facilmente,
mesmo sob temperaturas altas. Isabel Precoce, BRS Cora, BRS Violeta
e BRS Magna vieram preencher estas lacunas. Atualmente, as
indastrias implantadas em areas tropicais usam a uva ‘Isabel Precoce’
em associagao com uma cultivar tintureira (‘BRS Violeta, ‘BRS Cora’
ou ‘BRS Magna’) para melhorar a cor do produto final (Maia et al.,
2013).

No Vale do Sao Francisco, a producao se da em sistemas de conducao
predominantemente ‘pérgola, com uso de porta-enxertos de clima
tropical (‘IAC 572’ e ‘IAC 313)) e uso de irrigacao por gotejamento. O
destaque € para o uso combinado de Isabel Precoce e BRS Magna,
cultivares precoces que se destacam pela producao nas gemas basais
e pelo vigor alto. Estas caracteristicas permitem a realizacao de 2,3
ciclos produtivos por ano, em sucessivas podas de producao,
perfazendo 30 a 35 ton.ha-1 por safra, ou cerca de 65 t.ha-1 por ano.
O corte usado normalmente € de 50% de Isabel Precoce e de BRS
Magna. Apos sete a oito ciclos produtivos as plantas sao substituidas
por mudas enxertadas com 2 meses de idade. Em 12 meses, ja se
consegue formar as novas plantas e obter a primeira safra. Além
disso, no clima semiarido, as cultivares adaptadas alcancam
facilmente SS entre 18° e 20°Brix, mesmo em produtividades elevadas.
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Assim, para elaboracao de suco concentrado com a BRS Magna, sao
necessarios 5,50 kg de uvas para 1 kg de suco a 60°Brix. Esta
estratégia de producao torna o custo da mateéria prima no Vale do
Sao Francisco equivalente ao das regides tradicionais na elaboragao
de suco, no sul do pais, garantindo assim a competitividade da
indastria tropical. Outras cultivares também vem sendo utilizadas,
em menor escala, para producao de sucos no Vale do Sao Francisco,
como BRS Violeta e BRS Cora (20-30%) combinadas com Isabel
Precoce (70-80%). A proporcao do corte varia em funcao do més de
producao das uvas e de elaboracao dos sucos. Por exemplo, as
colheitas que ocorrem entre maio e agosto, pode-se aumentar a
quantidade de Isabel Precoce, pois neste periodo as temperaturas
nao sao tao elevadas, com minimas de 18-20°C a noite, o que faz com
que os sucos apresentem coloracao mais intensa. Por outro lado, nas
colheitas ocorridas entre outubro e fevereiro, a Isabel Precoce
apresenta certa deficiéncia de coloracao, sendo necessario aumentar
a quantidade das outras trés variedades, em diferentes proporcoes.
Desta forma, os sucos apresentam coloracao violeta, sao bastante
frutados, tipicos, com elevados teores de actcar e acidez refrescante.

A tecnologia agroindustrial:
sistemas usados para a
elaboracao de suco de uva no
Brasil

As etapas gerais da producao de suco de uva sao: (i) selecao de
cachos/graos, desengace e esmagamento das uvas; (ii) extracao do
suco (por diferentes métodos); (iii) prensagem do bagaco, filtracao e
clarificagao; (iv) envase e estocagem.

O melhor suco € o extraido por esmagamento e prensagem de uvas
frescas, sas e maduras. Neste processo, ocorre a liberacao abundante
de borras, que podem ser separadas do suco por decantacgao, filtragao
ou centrifugacao. Apds a separacao das mesmas, o suco limpido deve
ser pasteurizado a cerca de 80°C, de modo a eliminar
microrganismos e enzimas, preservando as caracteristicas positivas

Licence CCBY 4.0



A viticultura e a agroindustria de suco de uvas americanas em um mercado em crescimento

26

27

28

29

de aroma e sabor. ApoOs a pasteurizacao, o suco € envasado, resfriado
e acondicionado para a venda.

A extragao do suco pode se dar basicamente por dois processos:
sulfitagem ou aquecimento. Cada processo tem diferentes variantes
de aparatos tecnologicos e procedimentos (Rizzon et al., 1998).

O processo de sulfitacao ou sulfitagem, também conhecido como
Método Flanzy, consiste em macerar a uva esmagada por alguns dias
em ambiente saturado por solucao de enxofre, que promove a
extracao de liquido e também a protecao quimica de certos
compostos organicos nele contidos. Posteriormente, mosto ¢
separado. O suco assim obtido pode ser estocado por determinado
tempo ou dessulfitado imediatamente para envase. Este sistema é
normalmente usado no processamento de grandes volumes de uva.

A elaboragao por aquecimento, por sua vez, consiste em aquecer a
uva (desgranada, esmagada ou nao), a temperaturas entre 70°C e
80°C, causando o amolecimento ou dissolucao parcial das partes
solidas das bagas (polpas e cascas) e liberando o suco nelas contido.
Em seguida, o mosto é separado e o engarrafamento a quente. Este
processo € conhecido como método Welch. Os principais processos
utilizados para elaboracao do suco de uva por aquecimento sao a
extracao usando panelas extratoras ou usando trocadores de calor e
suas variagoes.

A panela extratora por arraste de vapor ¢ uma derivacao do método
Welch. Trata-se de um aparato simples, que pode ser construido sob
muitas variantes. O modelo mais basico é composto de uma fonte de
calor (caldeira, fornalha, vaso de aquecimento ou queimador a gas ou
a oOleo Diesel), que aquece um recipiente (panela) contendo agua
potavel. Na parte superior esta acoplada uma segunda panela, com
pequenos orificios em sua parte inferior, a qual contém a uva
desgranada e intacta. O vapor d’agua formado pela fervura desta sobe
e passa atraves das bagas de uva, amolecendo-as. Desse modo, o suco
das bagas amolecidas € liberado e recolhido diretamente em um
contéiner. O suco assim obtido pode ser imediatamente engarrafado,
ainda quente, ou ser resfriado para a decantacao das borras para mais
tarde sofrer pasteurizagao e envase.
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Apesar das vantagens praticas e econdmicas da elaboracao de suco
de uva pelo método da panela extratora por arraste de vapor, o uso da
técnica implica na adicao de agua ao suco, que advém do vapor de
agua que atravessa a uva desgranada colocada na panela extratora. O
mesmo, em contato com a uva, condensa-se parcialmente. A
legislacao brasileira relativa ao tema define textualmente que “o suco
deve corresponder exatamente aos atributos da uva que lhe deu
origem”. Desse modo, este sistema, embora tenha sido
tradicionalmente usado por pequenos produtores no Brasil, tende a
cair em desuso.

Visando contornar a adi¢ao de agua ao suco, o suquificador integral é
uma panela extratora desenvolvida recentemente para a elaboracao
de suco integral em pequenos volumes (Embrapa, 2018a). O conjunto
ideal de equipamentos necessarios ao sistema de produgao de suco
de uva integral em pequeno volume ¢ composto de uma
desengacadora/esmagadora manual ou elétrica, processador
(suquificador integral), prensa manual, refrigerador e engarrafadora
manual. O suquificador integral funciona por energia elétrica
monofasica, e é construido em ago inoxidavel e montado de forma
inclinada (Figura 4/Foto 3). Possui camisa dupla contendo liquido
aquecedor em seu interior. Na parte interna, é constituido por
tambor perfurado que contém as uvas a serem processadas na
elaboracao de suco. O referido tambor gira ao redor de um eixo
central, facilitando a homogeneizacao da massa de uvas esmagadas.
O processador ¢ comandado por sistema eletronico que permite a
regulagem da temperatura e do tempo de aquecimento, bem como da
velocidade e do regime de giro do tambor interno. A capacidade de
carga € de 75 Kg de uvas desgranadas e esmagadas.
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Figura 4. Equipamentos usados para elaboracao de sucos de uva, por meio de
aguecimento.

Foto 1 - Tubulacao de extracao e elaboracao de sucos, com uvas circulando na tubulacido e
posterior separacao por esgotadores; Foto 2 - Cuba vertical de extracio e elaboracdo de
sucos, com uvas estaticas e bombeamento externo do suco durante a extracio; e, Foto 3 -
Suquificador, novo equipamento para elaboracdo de suco de uva integral em pequenos
volumes.

Crédito: Viviane Zanella.

32 Por fim, o sistema de extragao por trocadores varia segundo a escala
de producao. O sistema conhecido como ‘tubo em tubo é muito
usado para a elaboracao de suco de uva integral em médios ou
grandes volumes (Figura 4). O conjunto dos equipamentos consiste de
uma desengacadora/esmagadora para o processamento inicial da
uva, um tanque de reacao enzimatica conectado ao sistema tubo em
tubo, onde a uva esmagada e o suco (ou apenas o suco) circulam em
um tubo interno ao redor do qual circula vapor d’agua quente. Um
segundo tanque de estocagem acolhe o suco, uma vez completado o
tempo de extracao. Este tanque pode estar conectado a um sistema
de resfriamento e também a um filtro para a filtracao do suco
(opcional). Na sequéncia, ha um pasteurizador (para a pasteurizacao
pré-envase) e o aparato de envase. O conjunto funciona com a ajuda
de bombas de recalque, que enviam a uva esmagada e/ou o liquido
para as diferentes partes do sistema.

33 No Vale do Sao Francisco, é também bastante comum o uso de um
sistema onde, apOs o processo de desengace, as uvas sao colocadas
em tanques de extracao verticais, onde elas permanecem estaticas,
conforme a Figura 4. No centro do recipiente, existe uma peneira, que
deixa passar o mosto/suco extraido, que € aquecido e circula por
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bombeamento, externo, retornando na parte superior da cuba, como
um chuveiro. Este processo de extracao demora cerca de 4 horas,
sendo o suco extraido colocado em seguida em tanque pulmao,
depois pasteurizado, envasado e armazenado por 40 dias, antes da
comercializacao.

As etapas de recebimento da uva, desgrane, aquecimento da uva
desgranada, extracao do suco, pasteurizagao, engarrafamento e
estocagem fazem parte do processo de elaboracao de suco tanto pelo
processo de extracao por trocadores de calor quanto por panelas
extratoras com arraste de vapor. Adicao de enzimas e clarificacao sao
procedimentos utilizados apenas nos processos por trocador de calor
(com ou sem concentragao) e por maceracgao sulfurosa.

Caracteristicas dos sucos de uva
brasileiros

Em geral, os sucos de uva tintos brasileiros apresentam cor violacea
intensa e brilhante, aroma frutado caracteristico, 6tima relacao
acidez/docura (com acidez entre 60 e 90 mEq/L e teor glucométrico
entre 14 e 20°Brix), sendo encorpados, densos, intensos, persistentes
e marcantes.

Em relacao ao perfil fisico-quimico e sensorial, os sucos de uva
brasileiros podem apresentar diferencas significativas. As variacoes
observadas estao em func¢ao da regiao de producao e da variedade de
uva. As Tabelas 3 e 4 apresentam a composicao fisico-quimica de
sucos tropicais varietais ou em cortes adotados comercialmente
(LIMA et al., 2014). Pode-se observar que a quantidade de solidos
soluveis (SS) presentes nos sucos, mesmo varietais, estao proximos de
20°Brix, exceto para o suco elaborado em corte Isabel Precoce/BRS
Cora que apresenta 19,4°Brix. Trata-se do contetdo natural, sem
nenhuma adicao de agtcares exodgenos. A acidez total dos sucos
variou entre 0,68% no suco varietal elaborado com BRS Magna a
1,06% naquele elaborado com BRS Cora (em g 100 mL expresso como
acido tartarico). Diferentes concentracdes também foram observadas
no conteudo de acidos orgénicos, que variou entre 8,64 g L™l no suco
varietal de Isabel Precoce até 12,04 g L™! no suco varietal de BRS Cora.
Em regides tropicais, os sucos tendem a ser mais doces e menos
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acidos, mas a relagao dogura/acidez ¢é corrigida para niveis ideais via
mesclas e outros procedimentos tecnologicos. Na Tabela 3, sao
apresentados os diferentes perfis na composigao fendélica dos sucos
varietais e cortes. Na Tabela 4, sao indicados os diferentes contetudos
de fendlicos nos sucos varietais e cortes/misturas. Os sucos
apresentaram diferentes valores em todos os compostos fenolicos,
entre flavonois, antocianinas, acidos fenoélicos e fenodlicos totais, o
que resultou em perfis fenolicos tnicos.

PARAMETROS SUCOS*
CLASSICOS P BC BV BM IPBV IPBC
n 3,44 + 3,24 + 3,46 + 3,62+ 3,45+ 3,26 +
p 0,02 0,01¢ 0,02b 0,012 0,01° 0,01¢
Solidos Soliveis () oge © 20201 L% conT 206501 19420
o 077 + 1,06 + 0,85 + 0,68 + 0,80 + 0,94 +
Acidez titulavel (AT) 5’55 0,022 0,04¢ 0,01 0,01¢d 0,01°
Relacio SS/AT g%% * ggff 23,8 +1,2° 395;3 258402 ?)02’31 *
Intensidade de cor 2,78 + 7,74 + 11,15 + 9,05 + 5,29 + 7,07 £
0,02f 0,01¢ 0,012 0,01P 0,01¢ 0,014

Acidos Organicos

Tartérico g = 5,26 + 6,32 + 4,88 + 5,02 + 4,60 + 542 +

0,02¢ 0,012 0,10¢ 0,064 0,01f 0,01P
Malico o L 2,12 + 415+ 3,29 + 3,06 + 2,63 + 2,54 +
g 0,034 0,162 0,06P 0,05P 0,12¢ 0,05¢
fp -1 b 730 + ¢ bc bc bc
Citrico mg L 457+40° 20 250 + 96 287+12P¢ 343 +15P¢ 270 +17
Ascorbico mg L™ 48 +1,2d goéibi 15,5 + 0,62 gz’g‘ﬁbi 91+2,00d 67 +1,20d
Lactico mg L™ 190 +109  467+83> 390 +26° 417+20°> 6431162 227+ 32%
;. 1 b a b b 203 +
Succinico mg L 163 +32° ND 313+86% 173+20° 153+75 o5ab
Acético mg L™ 447+23% 360+95% 440 +362 433+732 437+922 347+ 322
Total acidos organicos 8,64 + 12,04 + 9,58 + 9,40 +
gL 016 047 036 025 8,82 +0,43 9,01+ 0,17

37 Médias seguidas de letras iguais, na linha, nao diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro;
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38 AT - expresso como g 100 mL™ em acido tartarico; SS - expresso
como % (°Brix); ND - Nao detectado;

SUCOS*
FLAVANOIS IP BC BV BM IPBV IPBC

47+ 124+ 198+
01¢ 03> 042

1,0+ 14+ 06+
1,02 0,5 0,12

(+)-Catequina 9.1+3,0P 21,0 +0,12 179+ 0,12

(-)-Epicatequina 1,3+0,12 0,8+0,82 1,7+ 0,32

(-)-Epicatequina 16+ 12 19%
galato 012 0,0° 0,22

09+ 47+ 6,2+
01¢ 04> 0,2

28+ 29+ 36+
0,2b¢ 020 0,2

1,3+0,12 08+02°  07%0,2°
(-)-Epigalocatequina 42+02°  40+01° 2,4+0,19

Procianidina A2 2,3+0,1° 1,7+ 0,49 1,4+ 0,14

Procianidina Bl O UMY 442:03° 360+07 69401 385:01°
Procianidina B2 o2 DT 155050 19:04* 131030 109:02°
Total Flavanois 724+ 76,1+

quantificados Y 93,8+17  721:+46  108:20 73511
Antocianinas

Malvidina 3,5- 1,8+ 0,7% a b c c
diglicosideo ool oo 17£00°  55%02 47101 48101
Malvidina 3~ 09+ ND  16+02°  13+03° 160  62+01
glicosideo 0,1

Cianidina-3,5- ND  L8* sggi06 126+01°  92+01¢  43+02
diglicosideo 0,1

Cianidina 3- 30+ 14+ b a c d
dlicosideo 00°  off  327%05°  372x02% 10701 7801
Delfinidina 3- ND  7E 9374408 5201040 1524020 3,0+0,°
glicosideo 0,2

Peonidina 3- 02+ 03+ c b a
clicosideo o o 02£00° ND 04+0,0° 15:0]1
Pelargonidina 3- N 87F g7i01@ 66+018  12+02°  05+01
glicosideo 01

Total Antocianinas 59+ 30,6

quantificadas 02 0¢ 1646%26 154213 4308 281+ 0,8

Acidos Fendlicos
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: - 1,8 + 13,6 = 10,5 + c ¢ 39
Acido galico 0.1¢ 0.12 0,85 73+01¢ 64+04 01d
Acido cafeico 8,6+ 35,8 + 289 + 41,2 + 23,3 + 18,8 +
0,1d 0,52 0,4 6,02 0,1bc 0,2b
. A 0,5+ 0,6 + b . 04+ 16 +
Acido cinamico 0.04 0.2d 19+0,1° 28+0,1 0.04 0,0¢
¢ a 41+ 8,3+ 21,3 + e . 48¢%
Acido clorogénico 0.1d 0.3 0,62 21+£0,1° 48=+0,1 0.2¢
¢ , . 2,6 + 45+ 2,1+
Acido p-cumarico 0.1d 0.4b¢ 90+0,12 51+10P 3,8+0,0¢ 0.04
Total Acidos Fenoélicos 17,6 + 62,8 + 58,5 + 31,2 +
quantificados 0,4 15 76+19 7,3 37,6 £ 06 0,5

Total Antocianinas

29+1f  225+1¢ 464+62 410+2P 156+2d 127+ 2¢

Monoméricast

Contetdo fendlico total§

779 + 1944 + 2 2097+ 1897+ 1353 +
27d 16b 2712 £3% eeb 169 23¢

39

40

41

42

Médias seguidas de letras iguais, na linha, nao diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

§Total Fenolico medido com Folin-Ciocateau e expresso como mg L™
equivalente ao acido galico.

Em outro estudo realizado, definiu-se o protocolo de elaboracao dos
sucos de uvas tropicais comerciais, em funcao da temperatura de
extracao e da dose de enzima pectinolitica utilizada (Lima et al., 2015).
Os diferentes tratamentos modificaram a composicao fenolica dos
sucos avaliados. Com base nos resultados, foi recomendado para fins
comerciais o uso de 3 mL de enzima por 100 Kg de uvas e
temperatura de 60°C, o tratamento que resultou em melhor extracao
e em maiores valores de flavonois totais, e melhores resultados na
coloracgao e na avaliagao sensorial.

Em relacao ao aroma, sucos de uvas tintas tradicionais como Isabel,
Concord e Bordd, normalmente possuem aroma “aframboesado”
associado ao composto antranilato de metila. Em variedades hibridas
€ comum a presenca de aromas como 2’-aminoacetofenona e/ou
Furanel. Nos sucos de uva brasileiros elaborados em corte/mistura
ou varietais com as uvas Isabel Precoce, BRS Violeta, BRS Cora e BRS
Magna, o principal aroma tipico presente € o Furaneol. Os valores de
furaneol nos sucos de uva comerciais e varietais variaram em funcao
da mistura e da variedade, em valores de 0,46 a 7,93 mg L-1. O limiar
de percepcao sensorial do furaneol € de 0,3 mg L-1, o que demostra
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que este composto € bastante relevante no aroma dos sucos de uva
tropicais do Brasil. O furaneol também esta associado ao aroma de
frutas como morango, abacaxi e manga (Dutra, Souza, Viana, Oliveira,
Pereira, Lima, 2018).

Conclusoes

O crescimento do mercado brasileiro do “suco de uva’, além de estar
ancorado em aspectos nutricionais, também tem por base a expectativa dos
consumidores por longevidade, satde e beleza; neste contexto, € de se
esperar alto grau de exigéncia, quanto aos padroes de qualidade e
genuinidade, em todas as etapas da sua producao;

O aporte de novas tecnologias ao segmento de sucos de uvas no Brasil, tanto
no que tange a diversificagao da matriz de cultivares, quanto a evolucao das
tecnologias agroindustriais, tem contribuido para a melhoria da qualidade do
produto final, para a producao e expansao sustentavel da atividade em
regioes tradicionais e novas e para a inclusao de produtores, principalmente
familiares, ao processo produtivo legal, de acordo com a legislacao brasileira;
A diversidade territorial do Brasil combinada com a diversificacao da matriz
brasileira de cultivares para elaboragao de sucos possibilitou a adaptagao da
videira a diferentes condicoes de climas e solos, do Sul ao Nordeste,
influenciando a qualidade fisico-quimica, sensorial e a tipicidade dos
produtos obtidos. De maneira geral, os sucos do sul do pais sao mais acidos,
com relativamente baixos valores de acgtcares, boa tipicidade e vida de
prateleira adequada. Os sucos do Vale do Sao Francisco apresentam elevados

teores de aclcares, acidez equilibrada e boa tipicidade.
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Portugués

No Brasil, a producao e o consumo de suco de uva vem crescendo nos ulti-
mos anos, sendo realizada com o uso de uma matriz diversificada de culti-
vares de uvas do tipo americano. Esta base inclui variedades tradicionais e
suas mutacoes precoces, além de novas cultivares brasileiras, criadas para
contribuir para a solu¢ao de demandas do segmento de sucos de uva. A viti-
cultura brasileira voltada para a producao de sucos é praticada em diferen-
tes sistemas de cultivo e condi¢des ambientais, que abrangem regioes de
clima temperado, onde a uva é produzida sob o sistema tradicional, até re-
gioes de clima subtropical e tropical, onde inovagoes no sistema de produ-
¢ao permitem a realizacao de duas ou mais colheitas anuais. A tecnologia de
extragao de sucos € baseada na sulfitagem ou aquecimento. Diferentes apa-
ratos tecnologicos e procedimentos vem sendo desenvolvidos visando con-
tribuir para solugcao de demandas do segmento. O suquificador integral pos-
sibilita a producao de suco de uva em pequena escala sem adicao de agua,
que pode entao ser classificado como “suco integral”, atendendo a legislacao
brasileira. Como resultado deste aporte de tecnologias, os sucos de uva tin-
tos brasileiros apresentam cor violacea intensa e brilhante e aroma frutado
caracteristico bem ao gosto de consumidor brasileiro.

English

In Brazil, the production and consumption of grape juice have been growing
in recent years, and it has been carried out with the use of a diversified
matrix of grape varieties of the American type. This base includes traditional
varieties and their early mutation, as well as new Brazilian cultivars, created
to contribute to the solution of the demands of the grape juice segment.
Brazilian viticulture focused on juice production is practiced in different
farming systems and environmental conditions, which cover temperate re-
gions, where grapes are produced under the traditional system, to areas of
subtropical and tropical climate, where innovations in the production sys-
tem allow having two or more annual harvests. Juice extraction technology
is based on sulphation or heating. Different technological devices and pro-
cedures have been developed aiming to contribute to the solution of the
segment's demands. The integral extractor allows the production of small-
scale grape juice without adding water, which can then be classified as "in-
tegral juice", in compliance with Brazilian legislation. As a result of this tech-
nology, Brazilian red grape juices show intense violet color and fruity aroma,
characteristic of Brazilian consumers.
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