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Introduction
1 Le secteur du jus de raisin au Brésil s'est développé ces dernieres an-

nées. La popularisation du discours sur les effets bénéfiques de ce jus
sur la santé humaine a contribué a l'augmentation de la consomma-
tion par habitant au Brésil.
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2 La production de raisins a jus dans le pays est entierement élaborée a
partir de raisins américains tels que les hybrides Vitis bourquina et V.
labrusca. A lexception des variétés Niagara Rose et Niagara Blanc, qui
au Brésil ont une triple fonction (table, jus et vin de table), les autres
sont des raisins noirs, principalement noirs bleuatres, dont la majori-
té est tres riche en matieres colorantes (anthocyanes) et avec des ni-
veaux €levés de composés phénoliques totaux. Les immigrants ita-
liens, qui ont colonisé la région de la Serra Gaucha dans le sud du
pays, furent les premiers a entrer en contact avec le raisin américain,
notamment pour l'lsabel, par lintermédiaire des colons allemands
déja installés sur le versant de la Serra Gatcha. Cependant, cest
grace aux Italiens que I'lsabel sest répandu dans le sud du pays,
d’abord pour I'élaboration du vin de table et ensuite pour 'élaboration
des jus. Aujourd’hui encore, la production de raisins américains et hy-
brides représente 80 % de la production de raisins destinés a la
transformation au Brésil. Plus récemment, la culture du raisin améri-
cain et la production de jus au Brésil ont également gagné en impor-
tance dans les régions tropicales, notamment dans le nord-est du

pays.

3 On trouvera ci-apres un apercu du secteur de la production de jus de
raisin au Brésil. Nous nous intéresserons en particulier a I'évolution
du marché, a la diversité de variétés et des régions de production,
ainsi qu'a quelques points relatifs a la technologie agro-industrielle.

Le marché du jus de raisin au
Brésil : tendance a la croissance

4 La reglementation de la chaine de production transformant les raisins
américains et les hybrides au Brésil, tels que le « vin de table », le « jus
de raisin » et derives, définit que ce dernier est divisé en deux caté-
gories : « jus prét a boire » (jus naturel /intégral, jus retransformé, jus
sucré, mott de raisin et pulpe de raisin) et « jus concentré ».

5 Dans les années 2000, pour ces produits, le marché a connu des
changements significatifs qui ont conduit a I'émergence dimpor-
tantes initiatives innovantes, notamment en matiere de stratégies et
de gestion des affaires, permettant de surmonter les menaces qui
pesent sur la durabilité de la production de raisins américains et hy-
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brides au Brésil. Au cours de cette période, le marché intérieur brési-
lien a enregistré deux invasions : la premiere, des vins importés et la
seconde, favorisée par une série de nouveaux produits, substituts et
concurrents directs des vins de table. Il s'agit de produits tels que les
cocktails, les sangrias et autres qui se présentent sur le marché a bas
prix, comme s'il s'agissait de vins, provoquant de la confusion et in-
duisant les consommateurs en erreur. Dans ce contexte, une grande
partie de la production de vin de table dans I'Etat du Rio Grande do
Sul (RS) a été considérablement réduite. Face a la menace d’'une ré-
percussion directe sur 'ensemble de la chaine de production vitivini-
cole du Rio Grande do Sul, des initiatives innovantes sont apparues.
Face a la signalisation/identification de nouvelles opportunités sur le
marché, ces initiatives ont entamé un cycle d'innovation, tant dans la
dimension de l'organisation de la production que dans la gestion des
affaires de ces deux segments de la chaine de production vitivinicole.

6 Profitant de la bonne image du jus de raisin divulguée a partir de tra-
vaux scientifiques reliant sa consommation a la santé, la beauté, la
longévité et d'autres avantages, les entreprises productrices, quelle
que soit leur taille (petite, moyenne ou grande) ou leur catégorie (co-
opérative, entreprise ou entreprise familiale), ont commencé a struc-
turer leurs projets afin d’'obtenir des matieres premieres de meilleure
qualité, soit par l'inclusion de nouvelles variétés, créées par I'Embra-
pa, soit par un plus grand controle et une plus grande rigueur dans le
choix du matériel végeétatif utilisé (variétés et santé) dans l'expansion
et/ou la reconversion de la matrice productive du secteur. Parallele-
ment, et de maniere plus intensive, de nouveaux investissements ont
été réalisés dans les structures physiques et technologiques des en-
treprises produisant du jus de raisin et du vin de table.

7 En ce qui concerne la dimension entrepreneuriale, les résultats et les
impacts générés par le réaménagement structurel qui a eu lieu dans
ce segment de la vitiviniculture peuvent étre évalués sur la base des
statistiques de production et de commercialisation de jus de raisin et
de vin de table dans le Rio Grande do Sul. Sagissant du plus grand
producteur national et le seul a disposer de statistiques officielles,
nous le prenons comme référence dans les analyses suivantes (Em-
brapa, 2018c).

Licence CCBY 4.0



La viticulture et I'agro-industrie du jus de raisin américain dans un marché en expansion

Comme il s'agit d'un registre qui joue un role de reférence dans cette
analyse, nous soulignons la stabilité, avec une tendance a la hausse,
de la production de cépages ameéricains et d’hybrides dans le Rio
Grande do Sul, méme en tenant compte d'éventuelles oscillations
normales de chaque récolte et de la frustration qui s'est produite lors
de la récolte 2016 en raison de conditions climatiques défavorables
(tableau 1). La période 2004 /2017 a connu une croissance de 32%. Ce
chiffre est ratifié par la croissance du volume moyen de la période,
qui était de 8%, méme en incluant les valeurs atypiques de 2016. En
ce qui concerne la destination des raisins produits, on peut observer,
tant en termes absolus (tableau 1) que relatifs (figure 1), une crois-
sance expressive de la demande de la matiere premiere (raisin) a
transformer sous forme de jus. En prenant comme référence unique-
ment les années des extrémes de la période d’analyse, nous consta-
tons que cette demande est passée de 122,8 mille tonnes, soit 24,3 %
de la production, en 2004, a 354,7 mille tonnes, soit 53,1 %, en 2017. La
croissance du volume de raisins pour la production de jus entre 2004
et 2017 est de 189,0%. Par rapport au volume moyen enregistré sur la
période, de 237,1 milliers de tonnes, cette croissance a été de 93%..

Figure 1. Destination des raisins américains et des hybrides transformés dans le
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Source : VitisBrasil ; Embrapa, 2018c.

Il est également souligné, dans le tableau 1, la stabilité de la demande,
en termes absolus, de raisins destinés a la transformation en vin de
table. La comparaison de la demande de ce produit entre 2004 (383,5
mille t) et 2017 (313,9 mille t) montre qu’il y a eu une baisse de 18 % ;
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lorsque I'on compare avec la moyenne de la période (273,5 mille t), la
baisse a été de 29 %. Ainsi, on peut constater quavec 'augmentation
de T'offre de raisins destinés a la transformation a partir de 2011, la
demande croissante dans le segment des jus a été satisfaite sans
compromettre celle du segment des vins de table, qui S'est stabilisée.
En effectuant le méme type d’analyse a partir des chiffres du tableau
2, il est possible dobserver une croissance vertigineuse de ces vo-
lumes.

Il convient de noter que cette croissance du marché des « jus préts a
la consommation », se référe presque exclusivement a la demande du
marché intérieur qui, dans des conditions normales, permet une plus
grande souplesse dans les ventes et évite les incertitudes du marcheé
international. En outre, nous n'avons pas de concurrence internatio-
nale pour ce type de produits, puisque le Brésil est 'un des seuls pays
au monde qui produit et commercialise des produits vitivinicoles a
base de raisins américains et d’hybrides.

Lévolution des réorganisations enregistrées dans le secteur de la viti-
viniculture impliquant la production de "vins de table" et de "jus de
raisin’, a en juger par les données présentées, montre un changement
de scénario, ou une "nouvelle" et prometteuse étape de consolidation
est prévue pour les deux segments. Malgré les ajustements et les
ameliorations nécessaires, notamment en ce qui concerne la question
technologique de la production viticole et les relations commerciales
entre les viticulteurs et les industries, on peut en déduire que le scé-
nario actuel est positif. Enfin, nous avons affaire a un segment de la
chaine de production qui, historiquement, a été impliqué dans la pro-
duction et la commercialisation de produits dérivés de raisins améri-
cains et d’hybrides, parfois considérés avec méfiance par le marché et
vendus avec une faible valeur ajoutée. Cependant, ces dernieres an-
nées, ce segment a montré une trajectoire qui, basée sur des ajuste-
ments innovants, tant techniques que stratégiques, parvient a se re-
positionner et a se consolider a un autre niveau de marché, bien
meilleur.
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Tableau 1. Destination de la production de raisins américains et d’hybrides
transformés dans le Rio Grande do Sul, en 1 000 tonnes ; période 2004/2017.

Produtos

Volume de uvas americanas e hibridas

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 1829 2072 2361 3112 3533 2891 3000 3761 1608 3547 2371
Total 506,3 404,5 3634 4898 5504 4616 4785 6254 6226 5361 5394 6320 268,7 6686 510,5

Source : VitisBrasil

Tableau 2. Commercialisation par catégorie de jus de raisin dans le Rio Grande

do Sul, en millions de L ou Kg ; période 2004/2017.

Suco

Ano

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) 120 160 178 190 216 262 277 306 318 349 367 328 268 247 256

Total

214 31,8 345 387 447 3567 647 780 874 1125 127,0 150,6 120,9 133,7 -

12

Licence

Source : VitisBrasil

Le panel breésilien des variétes de
vigne pour la transformation en
jus

Dans un passé récent encore, I'industrie brésilienne des jus de fruits
disposait comme matiere premiere principale de raisins de variétés
d’hybrides américains, considérés comme traditionnels : (i) Isabelle,
également appelée Isabella, qui se distingue par son grand volume de
production ainsi que par son ardme et sa saveur, typiques du jus de
raisin apprécié des Brésiliens ; (ii) Bordd, également appelé Ives, riche
en anthocyanes et, par conséquent, en matiere colorante, et égale-
ment résistant aux principales maladies ; et, (iii) Concord, raisin tradi-
tionnellement utilisé aux Etats-Unis pour I'élaboration des jus et de-
venu, en conséquence, une référence pour le gotit et 'arome du pro-
duit dans le monde entier. Des clones précoces d’Isabelle (Isabelle

CCBY 4.0
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Précoce, 33 jours de maturation précoce) et de Concord (Concord
Clone 30, 15 jours de maturation précoce) ont été identifiés au cours
des années de culture au Brésil. D’autres variétés utilisées pour le
traitement du jus, mais a petite échelle et de facon localisée, se dis-
tingues. il s’agit de la variété américaine Niagara Blanc, qui donne un
produit de couleur blanche, et son mutant, le Niagara Rose, qui donne
un jus de couleur violacée tres clair. Le faible rendement glucomeé-
trique des cultivars traditionnels et de leurs clones, la non-adaptation
du Bordo et du Concord au climat tropical et la déficience, au niveau
de la couleur, des produits fabriqués avec les raisins "Isabel" et
"Concord" et leurs mutations, ont constitué les principaux obstacles
technologiques a I'expansion de l'industrie du jus dans le pays, princi-
palement dans les régions a climat plus chaud. En revanche, dans le
sud du pays, la période de récolte des variétés traditionnelles a été li-
mitée a environ 25 jours, ce qui a concentré les activités tant dans la
propriété que dans lindustrie. L'une des principales approches pour
résoudre ces obstacles a été la création de nouvelles variétés dans le
cadre du programme d’amélioration génétique des raisins du Breésil
(figure 2), soutenu par 'Embrapa Uva e Vinho depuis la fin des années
1970. Les principales caractéristiques de ces matériaux impliquent
des attributs de meilleure qualité, tels quune coloration adéquate,
une teneur en sucre ¢levée et une faible acidité, en plus d'une large
adaptation au climat et de cycles de production variés (figure 3). La
diversité du panel brésilien des variétés destinées a la production de
jus de raisin permet de planifier des combinaisons ou des assem-
blages entre des jus provenant de différents raisins. Lobjectif est
d’améliorer la qualité du produit final, tant en ce qui concerne la co-
loration violacée intense, préférée par le consommateur brésilien,
quen termes d'équilibre entre le sucré et l'acidité, qui peut varier
selon les préférences du consommateur cible (Ritschel et Sebben,
2010).
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Figure 2. Panel brésilien de variétés de raisins pour I'élaboration de jus.

Cultivares de dominio publico
A
Concord Isabel Bordé
Programa de Melhoramento Genético “Uvas do Brasil”
Ano de obtencdo #
AL e Nome da cultivar e
[hlbrldac_ao o ano de lancamento
selegio)
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

Embrapa, 2018b.
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Figure 3. Période de récolte du raisin, solides solubles (en °Brix) et acidité totale

(meq.L-1) des variétés qui constituent le panel brésilien des variétés de vigne

pour la transformation en jus.
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Modifié d’aprés Ritschel et Sebben, 2010.

13 Deux nouvelles variétés ont été développé en utilisant la sélection
clonale. Le Concord Clone 30 (2000) est recommandé pour la culture
dans la région de Serra Gatcha, comme alternative pour prolonger la

période de production et de transformation en jus. Il peut atteindre

des rendements allant jusqu'a 30 t.ha-1. Il présente une faible vigueur

et des difficultés de germination des bourgeons dans les régions tro-

picales, mais peut étre produit dans les climats subtropicaux, sur la

base d'un cycle annuel. Un autre clone précoce issu d'un cultivar tra-
ditionnel est I'Isabelle Précoce (2003), qui est également recomman-
dé dans le sud du pays pour prolonger la période de récolte et de

traitement du raisin. Dans les régions au climat plus chaud, y compris

les régions tropicales, I'lsabelle Précoce est recommandée pour la

production de jus, offrant la possibilité de deux récoltes pendant la

saison seche (Camargo, Tonietto et Hoffman, 2011).
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Cinq variétés inédites de raisin ont été développés grace a un pro-
gramme d’hybridation existant depuis 40 ans (Embrapa, 2018b). Le
point fort est I'évolution que l'on peut observer entre le lancement de
BRS Ruabea en 1999 et celui de BRS Magna en 2012 (figures 2 et 3) au
sujet de la teneur ¢élevée en matieres colorantes et en sucres et de la
faible acidité. BRS Magna (2012) est une variété destinée a la produc-
tion de jus, avec une large adaptation au climat, lancée comme alter-
native pour ameéliorer la couleur, la douceur et la saveur du jus. Il
s’agit d'un cultivar sensible au mildiou qui nécessite un soin particu-
lier dans la lutte préventive, attention similaire a celle utilisée pour
les variétés européennes (V. vinifera). Cette faiblesse est fortement
compenseée par l'excellente qualité du raisin, méme dans les tres
grandes productions. Dans les zones tropicales on observe une inci-
dence de loidium, mais sans que des dommages entrainant des
pertes financieres soient signalés. Le jus est riche en matiere colo-
rante et peut étre d'origine varietale, ce qui fait de "BRS Magna" un
cultivar complet qui peut également étre utilisé en combinaison avec
d’autres variétés pour leur donner couleur, douceur, ardme et saveur.
cette variété a contribué a la viabilité de la production de jus de raisin
dans le Vale do Submédio Sao Francisco (VSF), dans le nord-est semi-
aride (Maia et al., 2013).

Les regions viticoles brésiliennes
dédiées a I'élaboration de jus de
raisin

Outre la grande diversité génétique, la viticulture breésilienne axée sur

la production de jus est pratiquée dans différentes conditions envi-
ronnementales et avec plusieurs systemes de culture.

Production dans les régions de climat
tempéré et subtropical

La viticulture de climat tempéré est pratiquée dans le sud du pays,
dans les Etats de Rio Grande do Sul, Santa Catarina et une partie du
Parana, et est similaire a celle adoptée dans les régions viticoles tra-
ditionnelles (Protas et Camargo, 2011). Elle se caractérise par l'appari-
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tion d’'une période de dormance, causée par les basses températures
hivernales, qui se traduit par un seul cycle de production. Il est égale-
ment pratiqué dans les régions daltitude des Etats de Sdo Paulo et de
Minas Gerais.

En viticulture subtropicale, bien que la vigne présente une période de
dormance naturelle au milieu de l'hiver, il est possible de pratiquer un
ou deux cycles végétatifs (deux récoltes par an), selon le type de ges-
tion adopté. Cette situation est typique de régions telles que le nord
de I'Etat du Parana et l'est de I'Ftat de Sdo Paulo, ou les hivers sont
doux et courts, avec la possibilité de gel (Camargo et al., 2011).

La Serra Gatcha, ou se trouve la plus grande région vitivinicole brési-
lienne, est située au nord-est de I'Etat du Rio Grande do Sul. Les ré-
gions viticoles sont petites et les producteurs commercialisent le rai-
sin directement aupres des industries ou bien, sont organisés en co-
opératives responsables de la transformation. Les prix minimums
sont définis par le gouvernement, en fonction de la variété et de la te-
neur en sucre. Chaque augmentation de 1°Brix de la teneur en solides
solubles (SS) du moftt correspond a une augmentation du prix du rai-
sin. Dans la Serra Gatcha, et dans la majeure partie du Rio Grande do
Sul, le systeme de production prédominant est le « palissage » ou
« pergola » (horizontale), sur le porte-greffe Paulsen 1103, qui tolere la
fusariose, une maladie tres courante dans la région. La taille mixte a
lieu entre les mois de juillet et aoGt, tandis que la récolte a lieu entre
janvier et mars. Les productivités sont comprises entre 10 et 30 t/ha-
1. Les variétés de raisins américains et hybrides les plus courantes
dans la région sont I'lsabelle, le Bordd (Ives), le Concord, le Niagara
Blanc et le Niagara Rose. Les rendements obtenus dans les régions
tempérées sont faibles par rapport a ceux obtenus dans les régions
tropicales. Plusieurs facteurs y contribuent, comme I'age avancé des
vignes et les problemes phytosanitaires qui provoquent le déclin et la
mort des plantes, tels que les virus, les parasites et les champignons
du sol. La réalisation de pre-taille dans les vignes, pendant l'hiver, vi-
sant a utiliser au mieux la main d’eceuvre familiale est trés courante,
car elle contribue a la réduction de la demande ultérieure lors de la
taille. En général, ni la taille en vert ni I'agrafage des pousses ne sont
effectueés.
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LEtat de Santa Catarina est le deuxiéme plus grand producteur de
raisins destinés a la transformation. Le Vale do Rio Tijucas concentre
la production de jus de raisin. La région compte environ 150 ha de
vignes dans les communes de Nova Trento et Major Gercino, avec
une prédominance des variétés américaines Bordd et de son clone le
« Grano D’Oro », le "Niagara Blanc" et le "Niagara Rose", qui sont pro-
duits principalement selon le systeme de conduite horizontale. Les
autres régions viticoles mettent en avant la production de vins fins et
de Niagara Rose pour la table, mais la production de jus montre une
tendance a la hausse.

Dans I'Etat du Parani, la production de raisins destinés a I'élaboration
de jus est concentrée dans deux régions, 'une au nord de I'Etat et
lautre dans la région métropolitaine de Curitiba. Dans le nord, la pro-
duction est groupée dans la région de la municipalité de Londrina. Le
climat de la région permet deux cycles de production annuels,
lorsque des variétés précoces sont utilisées. Cependant, des cultivars
tardifs, produits en un seul cycle annuel, tels que I'lsabelle et le BRS
Carmem, sont utilisés par lindustrie régionale du jus dorange
concentré, visant l'utilisation d’'une installation industrielle déja éta-
blie. Dans cette stratégie, la taille est effectuée en aofit et la récolte,
entre janvier et février, et le raisin est donc transformé pendant la pé-
riode entre deux récoltes dorange. Il y a déja 259 hectares dans la ré-
gion, dont la plupart sont en production. La culture est effectuée
dans un systeme de conduction de la GDC sur le porte-greffe IAC 766
"Campinas", sans recours a lirrigation. Dans la région de Curitiba, la
culture du raisin pour la production de jus, Bordo, Isabelle, Isabelle
Précoce, Concord et Concord Clone 30 est stimulée, notamment par
les domaines viticoles régionaux.

Production dans les régions de climat
tropical

La viticulture tropicale est pratiquée dans des régions ou les tempé-
ratures annuelles minimales ne sont pas suffisantes pour induire la
dormance. Ainsi, les plantes poussent continuellement, et deux ou
plusieurs récoltes programmées par an sont possibles dans le méme
vignoble (Camargo et al., 2011). Actuellement, le principal centre de
viticulture tropicale pour la production de jus de raisin au Brésil est la
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région semi-aride du Vale do Sao Francisco, ou les conditions clima-
tiques ne varient pas beaucoup au cours de I'année. Dans cette ré-
gion, la température moyenne mensuelle de l'air varie de 24°C a 28°C,
avec des températures maximales de 29,6°C a 33,9°C, et minimales de
18,2° a 22,1°C, avec 350 mm de pluie par an concentrée dans la pé-
riode de janvier a mars. Lactivité présente également une expansion
dans les régions de climat tropical humide, comme dans les Etats de
Espirito Santo, Goias et la ville pionniere de Nova Mutum, dans le
Mato Grosso (Protas et Camargo, 2011).

A la fin des années 1990, des entreprises privées visant a produire du
jus de raisin dans les régions a climat tropical, a partir de I'lsabelle,
ont mis en évidence le potentiel d’activité dans ces régions. Cepen-
dant, a l'exception de ce cépage, il n'existait pas d’alternatives de rai-
sins de type « labrusca » pour la culture dans des climats plus chauds,
avec une aptitude a I'¢laboration de jus. Grace au suivi de ces projets
exploratoires, en particulier dans le Mato Grosso, plusieurs possibili-
tés d'amélioration ont été identifiées, comme le développement de
variétés a cycle court afin de permettre plus d’'un cycle de production
pendant la période seche. Comme le jus élaboré avec I'lsabelle pré-
sente une couleur plus rouge que violacée, il est devenu indispen-
sable dobtenir des cépages colorés ayant une grande capacité
d’adaptation climatique et qui expriment facilement une grande ferti-
lité et une couleur violacée intense, méme a des températures éle-
vees. Isabelle Précoce, BRS Cora, BRS Violeta et BRS Magna ont com-
blé ces lacunes. Actuellement, les industries établies dans les zones
tropicales utilisent le raisin « Isabelle Précoce » en association avec
un cultivar colorant (« BRS Violeta », « BRS Cora » ou « BRS Magna »)
pour améliorer la couleur du produit final (Maia et al., 2013).

Dans le Vale do Sao Francisco, la production se fait principalement
dans des systemes de conduite de type "pergola’, avec l'utilisation de
porte-greffes de climat tropical ("IAC 572" et "IAC 313") et l'irrigation
au goutte a goutte. Le point fort est l'utilisation combinée d’Isabelle
Précoce et de BRS Magna, des variétés précoces qui se distinguent
par leur production de bourgeons basaux et leur grande vigueur. Ces
caractéristiques permettent d'effectuer 2,3 cycles de production par
an, en taillant successivement la production, pour un total de 30 a 35
t.ha-1 par récolte, soit environ 65 t.ha-1 par an. La part normalement
utilisée est de 50% d’Isabelle Précoce et de BRS Magna. Apres sept a
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huit cycles de production, les plantes sont remplacées par des plants
greffés agés de deux mois. En 12 mois, les nouvelles plantes sont for-
mées et la premiere récolte est obtenue. De plus, dans le climat semi-
aride, les cultivars adaptés atteignent facilement des solides solubles
(SS) comprises entre 18° et 20°Brix, méme a des rendements élevés.
Ainsi, pour produire du jus concentré avec LE BRS Magna, il faut 5,50
kg de raisins pour 1 kg de jus a 60°Brix. Cette stratégie de production
rend le coiit de la matiére premiere dans le Vale do Sao Francisco
équivalent a celui des régions traditionnelles pour la production de
jus dans le sud du pays, assurant ainsi la compétitivité de l'industrie
tropicale. D'autres variétés ont également été utilisé, a plus petite
échelle, pour la production de jus dans le Vale de Sao Francisco, tels
que LE BRS Violeta et le BRS Cora (20 a 30 %) combinés avec I'lsabelle
Précoce (70 a 80 %). La proportion de la combinaison varie en fonc-
tion du mois de production du raisin et de la fabrication du jus. Par
exemple, les récoltes qui ont lieu entre mai et aoiit peuvent augmen-
ter la quantité d’Isabelle Précoce, parce que dans cette période, les
températures ne sont pas si élevées avec des minimums de 18-20°C la
nuit, ce qui fait que les jus ont une couleur plus intense. Par contre,
dans les récoltes qui ont lieu entre octobre et février, Isabelle Précoce
présente une certaine carence de coloration nécessaire en vue d'aug-
menter la quantité des trois autres variétés, dans des proportions dif-
férentes. Ainsi, les jus ont une couleur violette, sont tres fruités, ty-
piques, avec un taux de sucre élevé et une acidité rafraichissante.

Technologie agro-industrielle :
systemes utilisés pour 1'élabora-
tion de jus de raisin au Breésil

Les étapes générales de la production de jus de raisin sont les sui-
vantes : (i) sélection des grappes/grains, éraflage et foulage des rai-
sins ; (ii) extraction du jus (par différentes méthodes) ; (iii) pressage
des marcs, filtrage et clarification ; (iv) mise en bouteille et stockage.

Le meilleur jus est extrait en écrasant et en pressant des raisins frais,
sains et mirs. Ce processus permet la libération abondante de lies,
qui peuvent étre séparées du jus par décantation, filtrage ou centrifu-
gation. Apres leur séparation, les jus clairs doivent étre pasteurisés a
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environ 80°C afin d’éliminer les micro-organismes et les enzymes, en
préservant les caractéristiques positives de I'arome et de la saveur.
Apres la pasteurisation, le jus est conditionne, refroidi et emballé
pour la vente.

Le jus peut étre extrait essentiellement par deux procédés : le sulfi-
tage ou le chauffage. Chaque processus comporte différentes va-
riantes des appareils technologiques et des procédures (Rizzon et al.,
1998).

Le processus de sulfitation ou de sulfitage, également appelé mé-
thode Flanzy, consiste a faire macérer le raisin écrasé pendant
quelques jours dans un environnement saturé d'une solution de
soufre, ce qui favorise l'extraction du liquide et aussi la protection
chimique de certains composés organiques qu’il contient. Par la suite,
le mofit est sépareé. Le jus ainsi obtenu peut étre stocké pendant un
certain temps ou désulfuré immeédiatement pour étre conditionné. Ce
systeme est normalement utilisé pour le traitement de grands vo-
lumes de raisins.

L'élaboration par réchauffement consiste a chauffer le raisin (égrené
ou non), a des températures comprises entre 70°C et 80°C, ce qui
provoque le ramollissement ou la dissolution partielle des parties so-
lides des baies (pulpes et coquilles) et libere le jus quelles
contiennent. Le mo{t est ensuite séparé et mis en bouteille a chaud.
Ce processus est connu sous le nom de méthode Welch. Les princi-
paux procédés utilisés pour la fabrication du jus de raisin par ré-
chauffement sont l'extraction a l'aide de récipient d'extraction ou
d’échangeurs de chaleur et leurs variantes.

Le récipient d’'extraction par entrainement a la vapeur est une dériva-
tion de la méthode Welch. 1l s’agit d'un appareil simple, qui peut étre
construit en de nombreuses variantes. Le modele le plus basique est
compose d'une source de chaleur (chaudiere, four, cuve de chauffage
ou briileur a gaz ou diesel), qui chauffe un récipient (casserole) conte-
nant de l'eau potable. Un deuxieme récipient avec de petits trous
dans sa partie inférieure est fixé a la partie supérieure qui contient le
raisin égrené et intact. La vapeur d'eau formée par I'ébullition monte
et passe a travers les baies de raisin, les ramollissant. De cette facon,
le jus des baies ramollies est libéré et recueilli directement dans un
récipient. Le jus ainsi obtenu peut étre immédiatement mis en bou-
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teille, encore chaud, ou étre refroidi pour décanter les lies en vue
d’'une pasteurisation et d'un conditionnement ultérieurs.

Malgré les avantages pratiques et économiques de I'élaboration du jus
de raisin par la méthode du récipient d’extraction par entrainement a
la vapeur, l'utilisation de cette technique consiste a ajouter de I'eau au
jus qui provient de la vapeur d’eau qui traverse le raisin egrené placé
dans le récipient d’extraction. Le méme, en contact avec le raisin, est
partiellement condensé. La législation brésilienne en la matiere defi-
nit textuellement que « le jus doit correspondre exactement aux at-
tributs du raisin qui lui a donné son origine ». Ainsi, ce systeme, bien
que traditionnellement utilisé par les petits producteurs au Brésil,
tend a tomber en désuétude.

Visant a contourner I'ajout d'eau au jus, le suquificador intégral est un
récipient d'extraction récemment développé pour la fabrication de jus
intégral en petits volumes (Embrapa, 2018a). Lensemble d'équipe-
ments idéal pour la production de jus de raisin entier en petit volume
est compose d'un egrappoir/broyeur manuel ou électrique, d'un pro-
cesseur (suquificador intégral), d'un pressoir manuel, d'un refroidis-
seur et d'un embouteilleur manuel. Le suquificador intégral fonc-
tionne par alimentation électrique monophasée, il est construit en
acier inoxydable et monté de maniere inclinée (figure 4/photo 3). Il
est doté d'une double enveloppe contenant un réchauffeur de liquide
a l'intérieur. A l'intérieur, il est constitué d'un tambour perforé conte-
nant les raisins a traiter pour la production de jus. Ce tambour tourne
autour d'un axe central, facilitant 'homogénéisation de la masse de
raisins écrasés. Le processeur est controlé par un systeme électro-
nique qui permet de régler la température et le temps de chauffage,
ainsi que la vitesse et le régime de rotation du tambour interne. La
capacité de charge est de 75 kg de raisins égreneé et broyes.
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Figure 4. Equipement utilisé pour I'élaboration du jus de raisin, par réchauffe-
ment : Photo 1 - Tuyauterie d’extraction et d’élaboration du jus, avec circulation
du raisin dans la tuyauterie et séparation ultérieure par des esgotadores (tami-
seurs) ; Photo 2 - Cuve verticale d’extraction et d’élaboration du jus, avec raisins
statiques et pompage externe du jus pendant I'extraction ; et, Photo 3 - Suquifi-
cateur, nouvel équipement pour I'élaboration de jus de raisin entier en petits vo-
lumes.

Crédit : Viviane Zanella.

32 Enfin, le systéme d'extraction de I'échangeur varie selon I'échelle de
production. Le systeme appelé « tube dans le tube » est largement
utilisé pour la production de jus de raisin entier en volumes moyens
ou importants (figure 4). Lensemble de 'équipement se compose d'un
égrappoir/broyeur pour le traitement initial du raisin, d'un réservoir
de réaction enzymatique relié¢ au systeme de tubes, ou le raisin broye
et le jus (ou juste le jus) circulent dans un tube interne autour duquel
circule de la vapeur d’eau chaude. Une fois le temps d’extraction ter-
miné, un second réservoir de stockage retient le jus. Ce réservoir
peut étre relié a un systeme de refroidissement et également a un
filtre pour la filtration du jus (en option). Dans la séquence, il y a un
pasteurisateur (pour la pasteurisation pré-conditionnement) et l'ap-
pareil de conditionnement. Lensemble fonctionne a I'aide de pompes
de surpression, qui envoient le raisin écrasé et/ou le liquide aux dif-
férentes parties du systeme.

33 Dans le Vale do Sao Francisco, il est également assez courant d'utili-
ser un systéme ou, apres le processus d’éraflage, les raisins sont pla-
cés dans des cuves dextraction verticales dans lesquelles ils restent
statiques, comme le montre la figure 4. Au centre du récipient, il y a
un tamis, qui laisse passer le mofit/jus extrait, qui est chauffé et qui
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circule par pompage, extérieur, retournant au sommet de la cuve,
comme une douche. Ce processus d’'extraction dure environ 4 heures,
et le jus tiré est ensuite placé dans une cuve pulmonaire, puis pasteu-
risé, embouteillé et stocké pendant 40 jours avant d'€tre commercia-
lise.

Les étapes de réception du raisin, d’égrappage, de chauffage du raisin
égrappe, dextraction du jus, de pasteurisation, dembouteillage et de
stockage font partie du processus de production du jus, a la fois par le
proceédé d'extraction par échangeur de chaleur et par des récipients
d’extraction d’entrainement a la vapeur Lajout d'enzymes et la clarifi-
cation sont des procédés utilisés uniquement dans les systemes par
échangeur de chaleur (avec ou sans concentration) et par maceération
sulfureuse.

Caractéristiques des jus de raisin
brésiliens

En général, les jus de raisins rouges brésiliens ont une couleur viola-
cée intense et brillante, un arome fruité caractéristique, un excellent
rapport acidité/douceur (avec une acidité comprise entre 60 et 90
mEq/L et une teneur en glucides comprise entre 14 et 20°Brix), étant
corsés, denses, intenses, persistants et marqués.

En ce qui concerne le profil physico-chimique et sensoriel, les jus de
raisin brésiliens peuvent présenter des différences significatives. Les
variations observées sont en fonction de la région de production et
du cépage. Les tableaux 3 et 4 présentent la composition physico-
chimique des jus tropicaux variétales ou des combinaisons adoptées
commercialement (LIMA et al., 2014). On peut observer que la quanti-
té de solides solubles (SS) présents dans les jus, méme variétaux, est
proche de 20°Brix, sauf pour le jus fabriqué dans la combinaison Isa-
belle Précoce/BRS Cora qui présente 19,4°Brix. Il s’agit du contenu
naturel, sans aucune addition de sucres exogenes. Lacidité totale des
jus variait de 0,68% dans le jus de variété fabriqué avec BRS Magna a
1,06% dans celui fabriqué avec BRS Cora (en g 100 mL exprimé en
acide tartrique). Des concentrations différentes ont également été
observées dans la teneur en acide organique, qui variait de 8,64 g L-1
dans le jus de la variété Isabelle Précoce a 12,04 g L-1 dans le jus de la
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variété BRS Cora. Dans les régions tropicales, les jus ont tendance a

étre plus sucrés et moins acides, mais le rapport sucres/acidité est

corrigé a des niveaux optimaux par des mélanges et d’autres procé-

dés technologiques. Le tableau 3 montre les différents profils de la

composition phénolique des jus et des combinaisons de variétés. Le

tableau 4 indique les différentes teneurs en phénols des jus variétaux

et des combinaisons/melanges. Les jus présentaient des valeurs dif-

férentes pour tous les composés phénoliques, parmi les flavonols, les

anthocyanes, les acides phénoliques et le phénol total, ce qui a donné

lieu a des profils phénoliques uniques.

Tableau 3. Composition physico-chimique des jus de raisin élaborés commercia-

lement a partir de raisins individuels ou en combinaisons/mélanges.

PARAMETRES CLAS-  JUS*
SIQUES P BC BV BM IPBV IPBC
- 3,44 + 3,24 + 3,46 + 3,62+ 3,45+ 3,26 +
P 0,02P 0,01¢ 0,02P 0,012 0,01° 0,01¢
Solides solubles (S3) o ol ogh . epe 20601 19401
s 0,77 + 1,06 + 0,85 + 0,68 + 0,80 + 0,94 +
Acidité titrable (AT) - 5'p5d oo goac 001 0,01¢d 0,01
. 26,2 + 19,8 + 238+ 29,9 + b 20,7+
Relation SS/AT 0,9 0,44 12¢ 0,32 25,8+0,2 0,24
., 2,78 + 7,74 + 11,15 + 9,05 5,29 = 7,07 £
Intensité de la couleur 0.02f 0.01¢ 0.012 001> 001 0.01¢
Acides organiques
Tartrique o L) 5,26 + 6,32 + 4,88 5,02 + 4,60 + 5,42 +
que s 0,02¢ 0,012 0,10¢ 0,064 0,01f 0,01P
Maligue o L 212+ 415+ 3,29 + 3,06 + 2,63 + 2,54 +
que g 0,034 0,162 0,06 0,05° 0,12¢ 0,05¢
Citrique mg L™ 457 + 40P Zg’gf 250 + 96° 287 +12P¢ 343 +15P¢ 270 +17°¢
. _ 10,5 + 15,5 + 12,4 + 9,1+
Ascorbique mg L™ 4,8+124 3 gabe 0.6° 0.3% 5 obed 6,7 +1,2¢d
~ -1 d b c b a 227%
Lactique mg L 190 £109 467 £ 83 390 26 417 +20° 643 £116 30cd
.. 1 b a b b 203 +
Succinique mg L 163+ 32> ND 313:86° 173+20° 153:+75° g
Acétique mg L™ 447+23% 360 +95% 440 +362 433 +732 437+922 347+ 322
Total acides organiques 8,64 =+ 12,04 + 9,58 + 9,40 + 8,82 9,01+
gLl 0,16 0,47 0,36 0,25 0,43 0,17
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Les moyennes suivies de lettres égales sur la ligne ne différent pas selon le test de Tukey de
probabilité d’erreur de 5%.
AT - exprimé comme g 100 mL™1 dans I'acide tartrique ; SS - exprimé comme % (°Brix) ; ND
- Non détecté.
*IP = Isabelle Précoce, BC = BRS Cora, BV = BRS Violeta, BM = BRS Magna, IPBV = mélange
Isabelle Précoce 80% e BRS Violeta 20%, e IPBC = mélange Isabelle Précoce 80% e BRS

Cora 20%.

Tableau 4. Composition phénolique de jus de raisin élaborés commercialement

a partir de raisins, individuellement ou en combinaisons/mélanges.

JUS*
FLAVONOLS 1P BC BV BM IPBV IPBC
- 47+ 124+ 198+
(+)-Catéchine 01 03> 042 91+ 3,0° 21,0 £ 0,12 17,9 £ 0,17
o 10 14 06
(-)-Epicatéchine 10 05 01 1,3+0,2 0,8+0,82 1,7+0,3?
(-)-Gallate dépica- 16+ 12+ 19+ a c c
e 0B Gob g 130l 0,8+0,2 07+0,2
(_)‘ 09+ 47+ 6,2 + cb c d
Epigallocatéchine  0,1¢ 04> 0,2 4220.2 4001 24201
- 28+ 29+ 36+
Procyanidine A2 02 02 0 2,3+0,1° 1,7+ 0,44 1,4 + 0,14
Procyanidine Bl 371’}, * 376’526 t442+03°  360+07  694+01°  385+01d
Procyanidine B2 g‘i‘f * 2)%% to5+050  179+04%  131+030 10,9+ 0.2
Total Flavonols 724x U6l gag.17  721+46  108+20 735+11
quantifiés 1,7 2,7
Anthocyanes
Malvidine 3,5- 1,8+ 0,7+ a b c c
dighucoside ool oo 1700 551 0,2 4740, 48+0,1
Malvidine 3- 09+ b 16+02°  13+03°  16+01°  62+0,
glucoside 0,1
Cyanidine -35-di- 18+ 504, 060 126+01° 92019  43+02°
glucoside 0,1
Cyanidine 3- gluco- 3,0+ 14+ b a c d
o 00¢  opf 32705 3712:x02°  107:01°  78:01
Delphinidine 3- ND  TE 9374908 522+04b  152+02¢  3,0+0.1°
glucoside 0,2
Péonidine 3- gluco- 0,2+ 0,3+ c b a
Gl or  op 0200 ND 04+0,0° 15:01
Pélargonidine 3=y 67+ g0 50 gga0  12402° 05401
glucoside 0,1
Total Anthocyanes 5,9+ 306+ 510,906 154413 43408  281+08
quantifiées 0,2 0,6
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Acides Phénoliques

. . 1,8 + 13,6 = 10,5 + c ¢ 39+
Acide gallique 0.1 01a 0,85 73+0,1¢ 64+04 01d
Acide caféique 8,6 + 35,8 + 28,9 + 412 + 23,3 + 18,8 +

q 0,1d 0,52 0,4P 6,02 0,1bc 0,2

. . . 0,5+ 0,6 + b 2 04+ 16 +
Acide cinnamique 0.0d 0.2d 19+0,1° 28+0,1 0.0d 0,0¢

. . 41+ 8,3+ 21,3 + . . 48+
Acide chlorogénique 01d 0.3b 0.6 21+0,1¢ 48+0,1 0.2¢

. . 2,6 = 45+ 2,1+
Acide P-cumarique 0.1d 0.4b¢ 90+0,12 51+10P 3,8+0,0¢ 0.04
Total Acides Phénoliques 17,6 = 62,8 + 58,5 * 31,2 +
quantifiés 0,4 15 1619 54 37606 5
Total Anthocyanes monomeé-  »q ., 4t 9951 1c  4p4+62 410+20 156+2d 127+ 2
riquest

, . 779 £ 1944 + a 2097 1897 + 1353 +
Contenu phénolique total § 97d 16b 2712 +£3 66D 169P 93¢

Les moyennes suivies de lettres égales sur la ligne ne différent pas selon le test de Tukey de

probabilité d’erreur de 5%.
ND - Non détecté.

tTotal anthocyanes monomériques quantifiés par la méthode de la différence de pH, le ré-

sultat étant exprimé en cyanidine 3-glucoside.

§Total Phénolique mesurée avec Folin-Ciocateau et exprimée en mg L-1 équivalent a I'acide
q p g q

gallique.

*IP = Isabelle Précoce, BC = BRS Cora, BV = BRS Violeta, BM = BRS Magna, IPBV = mé-
lange Isabelle Précoce 80% e BRS Violeta 20%, e IPBC = mélange Isabelle Précoce 80% e
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BRS Cora 20%.

Dans une autre étude, le protocole d'¢laboration des jus de raisins
tropicaux commerciaux a été défini en fonction de la température
d'extraction et de la dose d’enzyme pectinolytique utilisée (Lima et al.,
2015). Les différents traitements ont modifié la composition phéno-
lique des jus évalués. Sur la base des résultats, il a été recommandé, a
des fins commerciales, d'utiliser 3 ml d'enzyme pour 100 kg de raisins
et une température de 60°C. Ce traitement a permis une meilleure
extraction et des valeurs plus élevées de flavonols totaux, ainsi que de
meilleurs résultats en matiere de coloration et d’évaluation senso-
rielle.

En ce qui concerne l'arome, les jus de raisins rouges traditionnels tels
qu'lsabelle, Concord et Bordo, ont généralement un arome « afram-
boesado » associé au composé d’'anthranilate de méthyle. Dans les va-
riétés hybrides, il est courant de constater la présence d’aromes tels
que la 2’-aminoacétophénone et/ou le Furanel. Dans les jus de raisin
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breésiliens faits en combinaison/meélange ou dans des variétés avec
les raisins Isabelle Précoce, BRS Violeta, BRS Cora et BRS Magna, le
principal arome typique présent est le Furaneol. Les valeurs de fura-
néol dans les jus de raisin commerciaux et variétaux varient selon le
mélange et la variété, dans des valeurs allant de 0,46 a 7,93 mg L-1. Le
seuil de perception sensorielle du furanéol est de 0,3 mg L-1, ce qui
démontre que ce composé est tout a fait significatif dans I'aréme des
jus de raisins tropicaux au Brésil. Le furanéol est également associé a
l'arome de fruits tels que la fraise, 'ananas et la mangue (Dutra,
Souza, Viana, Oliveira, Pereira, Lima, 2018).

Conclusions

e La croissance du marché brésilien du « jus de raisin », outre son ancrage en
raison de ses aspects nutritionnels, repose également sur les attentes des
consommateurs en matiere de longévité, de santé et de beauté ; dans ce
contexte, on s’attend a une forte demande, quant aux normes de qualité et
d’authenticité, a tous les stades de sa production ;

e Lapport des nouvelles technologies au secteur du jus de raisin au Brésil, tant
en termes de diversification du panel des variétés que d’évolution des tech-
nologies agro-industrielles, a contribué a 'amélioration de la qualité du pro-
duit final, a la production et a I'expansion durable de l'activité dans les ré-
gions traditionnelles et nouvelles et a I'inclusion des producteurs, principale-
ment des membres de la famille, dans le processus de production légal,
conformément a la législation brésilienne ;

e La diversité territoriale du Brésil, combinée a la diversification du panel des
variétés brésiliennes destinées a la production de jus, a permis I'adaptation de
la vigne a différentes conditions climatiques et pédologiques, du sud au nord-
est, influencant la qualité physico-chimique, sensorielle et la typicité des
produits obtenus. En général, les jus du sud du pays sont plus acides, avec
des valeurs de sucre relativement faibles, avec une bonne typicité et une
durée de conservation adéquate. Les jus du Vale do Sao Francisco ont une te-

neur élevée en sucre, une acidité équilibrée et une bonne typicité.
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Francais

Au Brésil, la production et la consommation de jus de raisin ont augmenté
ces dernieres années en utilisant un ensemble diversifie de cépages de type
americain. Cet ensemble comprend des variétés traditionnelles et leurs mu-
tations précoces, ainsi que de nouveaux cultivars brésiliens, créés pour
contribuer aux nouvelles demandes du secteur du jus de raisin. La viticul-
ture brésilienne axée sur la production de jus est pratiquée avec différents
systemes de culture et de conditions environnementales, allant des régions
tempérées, ou les raisins sont produits selon le systeme traditionnel, aux
régions subtropicales et tropicales, ou les innovations dans le systeme de
production permettent deux récoltes annuelles ou plus. La technologie
d’extraction du jus est basée sur le sulfitage ou le chauffage. Différents ap-
pareils et procédures technologiques ont été développés pour contribuer
aux demandes du secteur. Le suquificador, appareil intégralement brésilien,
permet la production de jus de raisin a petite échelle sans ajout d’'eau, qui
peut alors étre classé comme « jus intégral », conformément a la 1égislation
brésilienne. Grace a cette technologie, les jus de raisins rouges brésiliens
ont une couleur violacée intense et brillante et un arome fruité caractéris-
tique qui convient bien au golit des consommateurs du pays.

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
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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.

Mots-clés
variétés de vigne américains, variétés de vigne brésiliens, jus de raisin,
anthocyanes, polyphénols

Keywords
american grapevine cultivars, brazilian grapevine cultivars, grape juice,
anthocyanins, polyphenols
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