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RESUMO

O Submédio do Vale do Sao Francisco destaca-se na producdo de uvas, com
notdria importancia para as destinadas a elaboragdo de suco em condi¢des
tropicais, ainda que a informagdo sobre alguns componentes do sistema
produtivo e sua influéncia sobre os produtos gerados seja limitada. O objetivo
desse estudo foi caracterizar a qualidade, os teores de compostos fendlicos e a
atividade antioxidante nas uvas e no suco oriundos de plantas da cultivar BRS
Magna produzidas sob a influéncia de sistemas de condugao e porta-enxertos,
em ciclos de producao do primeiro e do segundo semestre, distinguindo safras
do ano, em condi¢Bes tropicais do Submédio do Vale do S&o Francisco. Os
experimentos foram conduzidos no Campo Experimental do Bebedouro da
Embrapa Semiarido, em Petrolina-PE, em areas distintas, com videiras da
cultivar BRS Magna. Para o estudo com as bagas da videira ‘BRS Magna’, os
tratamentos corresponderam aos ciclos de producdo do primeiro e segundo
semestre de 2017 e 2018, aos sistemas de conducéo latada, lira e espaldeira e
aos porta-enxertos ‘IAC 572’ e IAC 766’. O estudo sobre elaboracéo do suco foi
realizado a partir de uvas colhidas de plantas conduzidas em latada e enxertadas
sob ‘IAC 572', IAC 766’, ‘IAC 313’, ‘Freedom’, ‘Paulsen 1103’, ‘Harmony’ e ‘'SO4’,
nos ciclos de producdo do primeiro e segundo semestre de 2017. Os sucos
elaborados com uvas do primeiro ciclo foram armazenados durante nove meses
e do segundo durante quatro meses. O delineamento experimental foi em blocos
ao acaso, em ambos 0s experimentos, sendo que, para O primeiro, 0S
tratamentos foram arranjados em parcelas subsubdivididas no tempo. Na
pesquisa comparando os dois ciclos de producdo do primeiro semestre, o de
2018 promoveu teores elevados de antocianinas e polifendis extraiveis totais nas
bagas. Em relacdo aos sistemas de conducdo e aos porta-enxertos, a latada
associada a ‘IAC 572’ caracterizou-se por maior acumulo de polifendis extraiveis
totais e atividade antioxidante nas bagas. Na pesquisa realizada com as bagas
colhidas no segundo ciclo de producdo dos anos 2017 e 2018, o segundo
semestre de 2018 promoveu maior sintese das antocianinas e compostos
fendlicos. Os sistemas de conducdo e porta-enxertos apresentaram respostas
diferentes, especificamente os tratamentos lira e espaldeira associados ao porta-
enxerto ‘IAC 766’ promoveram maior sintese de antocianinas e atividade
antioxidante. Destacou-se a influéncia da interacdo entre ciclos, sistemas de
conducéo e porta-enxertos sobre a qualidade das bagas. Na pesquisa realizada
com o suco, os atributos de qualidade variaram conforme os tratamentos, em
cada duracdo de armazenamento estudada. Aos nove meses de
armazenamento, 0S sucos apresentaram perda de pigmentos e de compostos
fendlicos, sendo que aquele elaborado com uvas de plantas enxertadas sobre
‘Harmony’ distinguiu-se pelos teores de sdlidos sollveis, intensidade de cor e
antocianinas. Os sucos armazenados durante quatro meses caracterizaram-se
por maiores teores de alguns compostos, destacando-se o tratamento ‘SO4’
pelos solidos soluveis, polifendis extraiveis totais e atividade antioxidante. Os
porta-enxertos influenciaram os compostos de qualidade do suco, mas a duracéo
do armazenamento e o processo de elaboracdo do suco deve ser determinante
da intensidade das respostas.

Palavras-chave: Compostos bioativos, uvas hibridas, vigor, vitivinicultura
tropical.



ABSTRACT

The Submedium S&o Francisco River Valley is an outstanding region in grape
production, with remarkable importance for grapes intended for juice making
under tropical conditions. In spite of that, information on some components of the
productive system and their influence on the products generated is scarce. The
aim of this study was to characterize quality, phenolic compound contents, and
antioxidant activity in grapes and in juice derived from BRS Magna cultivars
trained to different trellis systems and rootstocks, in production cycles of the first
and second halves of two years, distinguishing harvests in the same year, under
the tropical conditions of the Submedium S&o Francisco River Valley.
Experiments were conducted at the Experimental Field of Bebedouro of Embrapa
Semiarido, in Petrolina-PE, in different areas, with grapevines of BRS Magna
cultivar. In order to study berries of ‘BRS Magna’ grapes, treatments
corresponded to production cycles in the first and second halves of 2017 and
2018, to training systems overhead trellis, lyre, and vertical shoot positioning, and
to rootstocks ‘IAC 572’ and ‘IAC 766’. Juice production was studied using grapes
collected from plants trained to overhead trellis and grafted onto ‘IAC 572, ‘IAC
766, ‘IAC 313’, ‘Freedom’, ‘Paulsen 1103’, ‘Harmony’, and ‘SO4’, in the
production cycles of the first and second halves of 2017. Juice made with grapes
from the first cycle were stored for nine months and juice made of grapes from
the second cycle were stored for four months. Experimental design was in
randomized blocks in both experiments, and treatments in the first experiment
were organized in plots subdivided in time. In the study comparing production
cycles of the first halves of both years, production cycle in 2018 promoted high
anthocyanin contents and total extractable polyphenols in berries. Regarding
training systems and rootstocks, overhead trellis associated with ‘IAC 572’ was
characterized by higher accumulation of total extractable polyphenols and higher
antioxidant activity in berries. In the study conducted with berries collected in the
second production cycles of 2017 and 2018, the second half of 2018 promoted
higher anthocyanin and phenolic compound synthesis. Training systems and
rootstocks had different responses, more specifically lyre and vertical shoot
positioning associated with rootstock ‘IAC 766°, which promoted higher
anthocyanin synthesis and antioxidant activity. The influence of the interaction

between cycles, training systems, and rootstocks on berry quality was



emphasized. In the study conducted with juice, quality attributes varied according
to treatment in each storage period studied. At nine months of storage, juice had
loss of pigments and phenolic compounds, and those elaborated with grapes
from plants grafted onto 'Harmony' had the highest soluble solid contents, color
intensity, and anthocyanins. Juices stored for four months were characterized by
higher contents of some compounds, especially soluble solids, total extractable
polyphenols, and antioxidant activity in treatment 'SO4'. Rootstocks affected the
compounds of juice quality; however, storage length and juice-making processes
are likely determining factors of the intensity of the response.

Key words: Bioactive compounds, hybrid grapes, vigor, tropical vitiviniculture.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCAO

As duas espécies de videira de maior importancia econémica em todo o
mundo s&o Vitis vinifera L., conhecida como produtora de uvas finas e de origem
europeia, e V. labrusca L., denominadas rusticas ou americanas (CORREA et
al., 2008). A producdo mundial de uvas esta estimada em 7,5 milhGes de
hectares, com produgao de 75,1 milhdes de toneladas (FAO, 2016). No Brasil,
em 2017, a producao foi 1,680 milhdes de toneladas. Desse total 13,6% foram
destinadas a elaboracdo de suco de uva (ANUARIO BRASILEIRO DA
FRUTICULTURA, 2018).

A producéo de uvas é praticada, predominantemente, em regido de clima
temperado, em que é possivel a producdo de uvas apenas uma vez ao ano. Em
condicBes de clima tropical e com o uso da irrigacéo, o cultivo da videira vem se
destacando no cenario mundial, devido, entre outras caracteristicas peculiares,
a colheita da uva em qualquer época do ano (RICCE et al., 2013; CAMARGO et
al., 2011).

No Brasil, a regido do Submédio do Vale do Sao Francisco se destaca na
producdo de uvas em clima tropical. Esta regido possui caracteristicas
edafoclimaticas distintas que, associadas a técnicas adequadas de manejo,
permitem a colheita de duas safras de uva por ano. A regido tem tido destaque
no cultivo de uva de mesa e para a producéo de vinho (LEAO; SOARES, 2009).
Mais recentemente, vem se destacando no cultivo de uvas destinadas a
elaboracdo de suco, que ja supera a de uvas para vinho. Atualmente, a area
ocupada com videiras destinadas a elaboracéo de suco é de aproximadamente
410 ha, ocupadas pelas empresas EBFT, Paluma, Grand Valle, Sdo Braz,
Bianchetti e Miolo bem como de alguns pequenos produtores, em menor escala.
Em conjunto, as empresas citadas produzem cerca de 8 milhdes de litros de suco
de uva por ano, com produtividade média, nos parreirais, de 30 ton ha?.

Algumas cultivares de importancia em outras areas de producdo também
sdo utilizadas na regido do Submédio do Vale do Sao Francisco. No entanto,
novos genotipos estdo sendo lancadas pelo programa de melhoramento

genético da Embrapa Uva e Vinho, com o propdsito de melhorar a qualidade dos

! Comunicacéo pessoal de Marcos dos Santos Lima, em julho de 2018
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sucos. A videira ‘BRS Magna’, foi lancada em 2012, com a premissa de possuir
ampla adaptacéo climética, ciclo intermediério, altos teores de antocianinas e de
solidos soluveis (RITSCHEL et al., 2014).

Diversos fatores exercem influéncia sobre a composicdo da uva, que
refletirdo na qualidade do suco. A videira ‘BRS Magna’ foi implantada
recentemente na regido e ainda ndo possui embasamento técnico-cientifico
sobre diferentes aspectos de manejo. Desta forma, requer a definicdo dos
componentes do sistema produtivo, como sistema de condugé&o e porta-enxerto,
mais eficientes para a elaboracao de sucos de qualidade. No Submédio do Vale
do Sao Francisco, as videiras sdo conduzidas sob espaldeira, lira e latada.
Alguns porta-enxertos séo utilizados na regido, como ‘IAC 766’, ‘IAC 572, ‘IAC
313, ‘SO4’, ‘Freedom’, ‘Harmony’ e ‘Pausen 1103’. Porém, ndao se tem
conhecimento técnico sobre a interagcdo desses componentes com a videira
‘BRS Magna’ que proporcionem a melhoria nos compostos de qualidade para as
bagas da uva e, posteriormente, para o0 suco.

Mediante o exposto, o objetivo geral deste estudo foi caracterizar a
gualidade, os teores de compostos fendlicos e a atividade antioxidante nas uvas
e no suco oriundo de plantas da cultivar BRS Magna produzidas sob a influéncia
de sistemas de conducéo e porta-enxertos, em ciclos de producéo do primeiro e
do segundo semestre, distinguindo safras do ano, em condi¢des tropicais do
Submeédio do Vale do S&o Francisco. Como objetivos especificos, tem-se:

1) Caracterizar a influéncia de ciclos de producédo em diferentes épocas do
ano, sistemas de conducdao e porta-enxertos sobre a qualidade e atividade
antioxidante das bagas da uva ‘BRS Magna’ em cultivo irrigado, no
Submédio do Vale do S&o Francisco.

2) Caracterizar a composicao fisico-quimica e o potencial antioxidante do
suco de uva da videira ‘BRS Magna’ sobre sete porta-enxertos, produzida
em cultivo irrigado, nas condic8es tropicais do Submédio do Vale do Séo

Francisco.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Importancia da vitivinicultura

O cultivo da videira ocorre em cerca de 100 paises, em uma superficie
estimada de 7,5 milhdes de hectares, com producdo de 75,1 milhdes de
toneladas. Os principais paises produtores de uva sao: China, Estados Unidos
da América, Italia, Franca e Espanha (FAO, 2016). O Brasil encontra-se em 12°
lugar nesta classificagdo e os principais produtores sdo Rio Grande do Sul,
Pernambuco, Sédo Paulo, Santa Catarina, Parana e Bahia. A area plantada com
videira no Brasil em 2017 foi de 78.028 hectares, com producéo de 1,680 milhao
de toneladas. Desse total, 227,3 mil toneladas foram destinadas a elaboracéo de
suco de uva (ANUARIO BRASILEIRO DA FRUTICULTURA, 2018), que tem
como principal produtor nesse segmento vitivinicola, o estado do Rio Grande do
Sul (MELLO, 2017).

A videira foi introduzida no Brasil pelos portugueses. Eram uvas finas (V.
vinifera), cultivadas na Europa e selecionadas com base em informacdes e
experiéncia pessoal dos vitivinicultores europeus. A viticultura brasileira, porém,
somente se consolidou em meados do século XIX, com a introducédo da cultivar
americana Isabel (V. labrusca) pelos imigrantes italianos, culminando na rapida
substituicdo dos vinhedos de uvas europeias. O setor vitivinicola brasileiro é
caracterizado principalmente pela diversidade. E formado por vérias cadeias
produtivas: uvas finas, americanas e hibridas para mesa; finas e americanas
para a elaboracdo de vinhos finos; e americanas e hibridas para a elaboracéo
de vinhos de mesa e sucos (CAMARGO et al., 2010).

No Brasil, tanto V. labrusca como V. vinifera sdo encontradas em areas
comerciais, embora as americanas estejam muito mais adaptadas as diferentes
regides de producédo (SATO et al., 2016). O Brasil tem mostrado perspectivas de
grande expansdo em relacdo ao desenvolvimento e a difusdo das uvas
americanas e hibridas, tendo volume significativo de producdo. As cultivares
lancadas pela Embrapa que tém se destacado sdo brancas do tipo moscato,
como ‘BRS Lorena’, e as tintas ‘BRS Rubea’, ‘BRS Cora’, ‘BRS Violeta’, ‘BRS
Carmem’, ‘Isabel Precoce’ e ‘Concord Clone 30’. Tratam-se de novas cultivares

brasileiras usadas para a elaboracéo de sucos e vinhos (RITSCHEL et al., 2014).
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As uvas labruscas para a elaboracao de suco tém tido destaque e as suas
areas estdo em crescente expansdo. Uma das principais regides produtoras de
uva do Brasil esta localizada no Submédio do Vale do S&o Francisco, no polo de
fruticultura de Petrolina/ PE-Juazeiro/BA, localizado de 07° - 09° de latitude sul e
38° - 41° de longitude oeste. Esta regido apresenta caracteristicas peculiares,
cujo clima é tido como tropical semiérido, com temperatura média anual em torno
dos 26°C, sendo a Unica regido do mundo que produz uvas o ano inteiro, para a
maioria das cultivares introduzidas (MELLO, 2014).

2.2 Vitivinicultura tropical

Tradicionalmente, a producao de uvas estava situada em regides de clima
temperado, onde a colheita é possivel apenas uma vez ao ano. Porém, novas
regides produtoras de uva vém obtendo destaque. O cultivo de uvas em regides
tropicais tem sido realizado desde o século XVI (SOUSA, 1996), tendo, como
principais paises produtores, Brasil, india, Tailandia e Venezuela (KOK, 2014).

A viticultura tropical é tipica de regides onde as temperaturas minimas nao
sao suficientemente baixas para induzir a videira a dorméncia. Nestas regioes,
o cultivo da uva tem comportamento diferencial. A videira cresce continuamente
e, com o uso de tecnologia apropriada, é possivel a obtencédo de duas ou mais
colheitas por ano, nho mesmo vinhedo (CAMARGO et al., 2011). No Brasil, as
uvas sao produzidas em varias regides, sendo o Estado do Rio Grande do Sul o
principal produtor. Mas é no Nordeste do Brasil, especificamente na regido do
Submédio do Vale do Séo Francisco, que se tem um dos mais importantes
modelos de viticultura tropical. Esta regido foi pioneira no desenvolvimento da
atividade nestas condicfes (WATANABE et al., 2016).

No cenério brasileiro, nos altimos cinco anos, a regidao do Submédio do Vale
do Sé&o Francisco tem se destacado na producdo de suco de uva integral e
concentrado. Atualmente, existem pelo menos seis empresas nesta regidao, que
produzem sucos concentrados e integrais de uva elaborados com as videiras
‘Isabel Precoce’, ‘BRS Cora’, ‘BRS Violeta’ e mais recentemente com a inclusao
da ‘BRS Magna’. Cerca de 1,5 milhdes de litros de sucos de uva sdo produzidos
por ano nessa regido. As uvas produzidas destacam-se pelo alto teor de

compostos bioativos, acdo antioxidante, associada aos compostos fendlicos, e
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elevado material corante, além de apresentar altos teores de sélidos sollveis e
baixa acidez (LIMA et al., 2014; PADILHA et al., 2017; LEAO et al., 2018).
Estudos relativos a vitivinicultura na regido tiveram inicio devido ao
crescimento do setor, fato que aumentou a demanda por conhecimentos de
técnicas mais adequadas e que proporcionem a producéo de uvas de qualidade
com o maximo aproveitamento da area (LEAO et al., 2009). Nesta estratégia,
estdo inclusas as praticas de manejo do solo, a escolha do porta-enxerto, a
associagao com as condi¢cdes de radiacdo, temperatura e umidade relativa do ar
predominantes, os tipos de poda, a definicdo do sistema de conducéo, entre
outros. O conjunto desses fatores interfere de modo direto e indireto no potencial
qualitativo do suco. Para algumas cultivares recém implantadas na regido, como
a ‘BRS Magna’, ha a necessidade de se avaliar a interferéncia de alguns desses

fatores na uva, como requisito para estimar a qualidade do suco.

2.3 Cultivar BRS Magna

A producéo e o consumo do suco de uva integral e concentrado no Brasil
tém aumentado, sendo que algumas cultivares apresentam limitacbes como
baixos teores de acucares e coloracdo pouco intensa. Aléem disso, algumas
cultivares apresentam dificuldade de adaptacdo em regides de clima guente,
sendo a falta de genotipos alternativos um dos maiores entraves para o
desenvolvimento de polos vitivinicolas em regies subtropicais e tropicais
(CAMARGO; MAIA 2004).

O desenvolvimento de novas cultivares de uva a partir do tipo labrusca tem
sido realizado pelo programa de melhoramento genético da Embrapa Uva e
Vinho. Este programa, entre outros objetivos, visa a criacdo de cultivares de
elevada capacidade produtiva, qualidade compativel com as exigéncias do
mercado de vinhos de mesa e de suco de uva (acucar, acidez, cor, aroma e
sabor) e adaptacdo ao cultivo em regifes temperadas e tropicais do Brasil
(CAMARGO et al., 2005). Ressalta-se que algumas caracteristicas qualitativas,
aspectos fisicos e produtivos, como a massa dos cachos e a produtividade da
videira, sdo igualmente importantes no momento do desenvolvimento das novas
cultivares (BORGES et al., 2014).

A cultivar BRS Magna (Figura 1) foi lancada pelo programa de

Melhoramento Genético da Embrapa Uva e Vinho para elaboracdo de suco. E
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uma cultivar de ciclo intermediario e ampla adaptacdo climéatica, tendo sido
lancada como alternativa para a melhoria da cor, dogura e sabor do suco de uva
no Brasil. A mesma é resultante do cruzamento BRS Rubea x IAC 1398-21. A
uva, em plena maturacao, apresenta sabor aframboezado agradavel, tipico de
V. labrusca. O teor de acucar da uva situa-se em torno de 17-19°Brix, a acidez
total média é de 90 meq L* e o pH na faixa de 3,60. A uva ‘BRS Magna’ origina
suco de cor violacea intensa, que pode ser consumido puro ou utilizado em corte
com outras cultivares, aportando-lhes cor, dogura, aroma e sabor (RITSCHEL et
al., 2014).

Figura 1. Cachos de uvas da cultivar BRS Magna. Foto: Talita de Oliveira Ferreira.

Para determinar a potencialidade de novas cultivares de videira em
determinada regiéo, sdo importantes estudos e pesquisas sobre caracteristicas
edafoclimaticas e adaptacdo através de estudos de fenologia, maturacao das
uvas e interacdo entre esses fatores (HUNTER; BONNARDOT, 2011). O
potencial produtivo da uva ‘BRS Magna’ ja é conhecido na regido, uma vez que,
apesar do seu recente lancamento, a cultivar jA& possui uma area de cultivo
expressiva no Submédio do Vale do Sao Francisco. Porém, ainda ndo se tem
conhecimento cientifico acerca dos principais componentes do sistema de

producdo, o que inclui o sistema de conducéo e os porta-enxertos.
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2.4 Suco de uva

Produtos derivados da uva, como suco e vinho, séo ricos em compostos
fendlicos, sendo o vinho reconhecido como uma das mais importantes fontes
destes compostos. No entanto, 0 mesmo contém &alcool e, portanto, pode nao
ser uma opcgao para todos os consumidores, em particular os que possuem
algumas restricbes devido a doencas, questbes religiosas ou idade.
Alternativamente, o suco de uva pode ser considerado como uma melhor escolha
para os consumidores (TOSCANO et al., 2017), principalmente pelos beneficios
associados ao seu consumo (GRANATO et al., 2016).

A partir da divulgacao dos beneficios que pode causar a saude, a producao
e 0 consumo do suco de uva integral e concentrado no Brasil ttm aumentado.
No ano de 2017, foram produzidos cerca de 100.824.119 litros de suco com
aumento de 18,57% em relacédo ao ano de 2016, no estado do Rio Grande do
Sul (IBRAVIN, 2018)

No Brasil, a demanda para a elaboracdo de sucos a partir de cultivares
nacionais tem aumentado, principalmente pela ampla adaptacdo climatica.
Dentre essas cultivares, a BRS Magna tem ganhado areas expressivas de cultivo

na regido do Submeédio do Vale do Séo Francisco (LIMA et al., 2014).

2.5 Sistemas de conducéo

A videira ndo pode ser cultivada de maneira satisfatéria sem alguma forma
de suporte. E uma planta que apresenta uma grande diversidade da arquitetura
de seu dossel vegetativo e das partes perenes. A distribuicdo espacial desse
dossel, do tronco e dos bracos, juntamente com o sistema de sustentacéo,
constitui o sistema de conducéo da videira (MIELE; MANDELLI, 2003).

O uso do sistema de conducdo modifica caracteristicas importantes, como
suporte para manejar o dossel, garantir uma melhor exposicdo de suas folhas a
luminosidade e alcancar um equilibrio entre a vegetacéo e a producao (KELLER,
2015). Assegura, assim, uma maior interceptacao e distribuicdo dos raios solares
e favorece a atividade fotossintética das folhas, com consequente aumento do
acumulo de agucares e de outros constituintes qualitativos das bagas. Também
deve propiciar adequada disposi¢ao dos ramos, facilitando ndo s6 o manejo e a

exposicdo das folhas e cachos a aplicacdo de defensivos, mas também a boa
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relagéo entre produtividade e qualidade (HERNANDES; PEDRO JUNIOR, 2015).
Todos esses fatores relacionados sdao dependentes do tipo de sistema de
conducéo adotado.

A escolha do sistema de conducdo é influenciada por varios fatores e
considera 0s seguintes critérios: objetivo da producdo, cultivar, solo, clima,
topografia, tipo de colheita, custo de instalacdo e manutencao, retorno financeiro,
capacidade de investimento do produtor, tradi¢éo, facilidade para a mecanizacéo
e os tratos culturais. Plantas conduzidas permitem, para a mesma cultivar em
um ambiente determinado, regular melhor os fatores ambientais e as respostas
fisiologicas de cada cultivar para a obtencado de um produto desejado (MIELE;
MANDELLI, 2014).

Os diversos sistemas de conducdo existentes podem ser diferenciados
principalmente pela orientacéo da vegetacao e producéo a cada ciclo fenologico.
A orientagdo dos ramos pode ser classificada em vertical ou horizontal e a
divisédo do dossel vegetativo em: nao dividido, dividido horizontalmente, divido
verticalmente e dividido obliguamente, modificando assim, o microclima dentro
do vinhedo (RODRIGUEZ, 2016). A escolha do sistema de conducao pelo
produtor leva em consideracao esses requisitos. Porém, no mercado, existem
diversos sistemas de conducéo disponiveis e a escolha deve ser feita baseada
nas condicdes de cultivo regional.

Existe uma quantidade variada de sistemas de conducéo utilizados em todo
o mundo e em varias culturas, como: alberado, bailarina, Cassone Padavano,
cazenave, cesta, chablis, cordédo treinado, leque, pérgola ou latada, trelicaem T,
U e V (ROBINSON, 2006), GDC (Geneva Double Courtin), lira, espaldeira, entre
outros.

No Brasil, alguns sistemas de conducdo sédo adotados nas videiras. Os
sistemas de conducéo latada e espaldeira sao utilizados no Submédio do Vale
do S&o Francisco. Pesquisa realizada por Leéo et al. (2016a), na mesma regiao,
com videiras ‘Syrah’ conduzidas por espaldeira, indicaram que as uvas
apresentaram producéo elevada, altos teores de sélidos soluveis e baixa acidez,
contribuindo para a qualidade do fruto. Em estudo com videiras da cultivar BRS
Magna conduzidas em latada, nho Submédio do Vale do S&o Francisco, Ledo et
al. (2018) observou aumento da produtividade, massa do cacho e da baga e

elevados teores de sdlidos sollveis. Pesquisa realizada por Vasconcelos (2017),
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na mesma regido, em uvas ‘Syrah’ conduzidas sob lira, relatou o favorecimento
da producéo e maiores teores de antocianinas e sélidos soluveis.

Na literatura, sdo escassas as pesquisas que relacionem o sistema de
conducéo e o porta-enxerto e suas influencias sobre a qualidade da cultivar ‘BRS

Magna’, principalmente em condigdes regionais.

2.5.1 Latada

O sistema de conducao latada vem sendo adotado em alguns vinhedos
desde a colonizacéo italiana do Rio Grande do Sul e é predominante em regides
tropicais, como no Submédio do Vale do S&o Francisco. Este sistema de
conducdao, também chamado de pérgola, possui dossel vegetativo horizontal e a
poda pode ser mista ou em cordao esporonado, conforme a cultivar. As videiras
séo alinhadas em fileiras, geralmente distanciadas de 2,0 a 3,0 m, e a distancia
entre plantas é de 1,5 m. A zona de producéo da uva situa-se, aproximadamente,
a 1,8 m do solo, porém, no Submédio do Vale do Séo Francisco, a latada situa-
se a 2,0 m do solo (Figura 2). Suas principais vantagens sao: proporciona o
desenvolvimento de videiras vigorosas, que podem armazenar boas quantidades
de material de reserva (predominantemente amido), e permite uma area do
dossel vegetativo extensa, com grande carga de gemas. Por conseguinte,
proporciona elevado numero de cachos, alta produtividade e rentabilidade
econdmica (MIELE; MANDELLI, 2015).

Figura 2. Sistema de conducéo em latada para videira. Foto: Talita de Oliveira Ferreira
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Em regifes de clima semiarido, onde ha um excesso de radiagéo solar, o
sistema de conducédo em latada tem sido recomendado, pois protege os cachos
da exposicao excessiva aos raios solares, evitando um aumento exagerado da
temperatura e, consequentemente, perda de qualidade dos frutos (TECCHIO et
al., 2014). No Submeédio do Vale do S&o Francisco, o sistema de conducgdo
latada é o mais adotado para uvas de suco, pressupondo-se que sejam
apropriadas para as condi¢c8es climaticas locais.

2.5.2 Espaldeira

O sistema de conducdo em espaldeira € um dos mais utilizados pelos
viticultores nos principais paises produtores do mundo. No dossel vegetativo
desse sistema, a planta € orientada de forma que as partes vegetativas e
produtivas figuem na posicdo vertical (Figura 3). Os brotos da videira sao
conduzidos para cima, na forma de uma cortina estreita, com a zona de
frutificacdo mais abaixo (BEM et al., 2015). A distancia entre as fileiras varia de
2,0 a 2,5 m (mas no Submédio do Vale do Sdo Francisco pode chegar a 3,0 m)
e entre plantas, de 1,2 a 2,0 m. A altura da espaldeira do solo até a parte superior
é de 2,0a 2,2 m (MIELE; MANDELLI, 2015).

Figura 3. Sistema de condu¢é@o em espaldeira para videira. Foto: Talita de Oliveira Ferreira
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Esse sistema € recomendado para regides com temperaturas baixas e
verao chuvoso, porque permite uma boa circulacdo do ar e penetracéo de luz
através da copa, reduzindo o excesso de umidade e favorecendo os tratamentos
fitossanitarios (TECCHIO et al., 2014). Dentre as principais vantagens desse
sistema de conducéo, citam-se: adapta-se bem ao habito vegetativo da maior
parte das uvas viniferas; os frutos situam-se numa &rea do dossel vegetativo e
as extremidades dos ramos em outra, o que facilita as opera¢gdes mecanizadas;
apresenta boa aeracéo, se houver adequado manejo do dossel; e o custo de
implantacdo € menor que o do sistema latada (MIELE; MANDELLI, 2015).
Porém, esse sistema apresenta algumas desvantagens, como alta exposicdo

dos cachos a radiacdo solar, podendo causar queimaduras e reduzindo a
gualidade do produto final.

2.5.3 Lira

O sistema de conducéo lira ou U foi desenvolvido pelo INRA-Centro de
Pesquisas de Bordeaux, na Franca, e tem sido testado em varios paises do
mundo. Caracteriza-se por ter duas cortinas levemente inclinadas para o lado de
fora, possibilitando, duas zonas de producéo (Figura 4). As bases das cortinas
séo afastadas, no minimo 0,90 m uma da outra (MIELE; MANDELLI, 2014).

Figura 4. Sistema de condu¢éo em lira para videira. Foto: Talita de Oliveira Ferreira
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As principais vantagens desse sistema sdo: reducdo da necessidade de
amarrio dos ramos; aumento da eficiéncia dos tratamentos fitossanitarios; a
circulacdo dentro do vinhedo é facilitada, possibilitando a mecanizacdo de
diversas operacoes, desde a aplicacado de defensivos por turbina, adubacdes,
até a circulacdo de pequenos veiculos na colheita. Ressalta-se, também, a
reducéo significativa da mao de obra utilizada, influenciando positivamente no
custo de producdo (HERNANDES; PEDRO JUNIOR, 2011).

Dentre as principais desvantagens desse sistema, citam-se: em solos
férteis, especialmente com cultivares vigorosas, desenvolve demasiadamente o
dossel vegetativo, 0 que obriga a realizacédo da poda verde na base e no centro
do dossel; e, ao proceder o manejo da parte interna do dossel vegetativo, o
viticultor entra em contato com a folhagem que pode conter fungicidas e
inseticidas (MIELE; MANDELLI, 2014).

2.6 Porta-enxertos

Os porta-enxertos sado recomendados para utilizacdo nos vinhedos, como
consequéncia da grande invasdo da praga de solo denominada filoxera
(Daktulosphaira vitifoliae) (JIN et al., 2016). Esta doenca causa grandes perdas
econdmicas e a utilizacao dos porta-enxertos é recomendada mesmo em regides
gue sejam isentas dessa praga.

Reynolds e Wardle (2001) apresentaram sete critérios para a escolha dos
porta-enxertos, sendo, em ordem de importancia, 0s seguintes: resisténcia a
filoxera, resisténcia a nematoides, adaptabilidade a solos alcalinos, a solos
salinos, a solo acido, a solo tmido ou mal drenado e adaptabilidade a condicbes
de estrese hidrico.

A propagacéo da videira no Brasil € baseada na enxertia, com 0 propdsito
de obter plantas mais produtivas e frutos com qualidade adequada aos
mercados, com sistema radicular resistente ou tolerante as condi¢cdes adversas
do solo, doencas ou pragas radiculares, bem como para substituir cultivares copa
em vinhedos ja instalados (LEAO; SOARES, 2009). Existem diversos porta-
enxertos disponiveis no mercado, como ‘420 A’, ‘Courdec 1613’, ‘Travil’, ‘Kober
5BB’, entre outros. Na regido do Submédio do Vale do Sao Francisco, temos o
destaque para a utilizacdo dos porta-enxertos: ‘IAC 572, ‘IAC 766’, IAC 313’,

‘Freedom’, ‘Harmony’, ‘Paulsen 1103’ e ‘SO4’.
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Os porta-enxertos podem apresentar afinidades e compatibilidades
especificas com a cultivar copa, além da adaptabilidade as condicbes
edafoclimaticas e modificagdo da composi¢cdo quimica dos produtos, como o
vinho e o suco de uva. Os hibridos lancados pelo Instituto Agrondmico de
Campinas (IAC) sdo bastante utilizados e possuem a vantagem de terem sidos
desenvolvidos no Brasil. Portanto, sdo adaptados as condi¢gbes regionais
brasileiras. Além disso, caracterizam-se por estimular o crescimento da planta.
Na regidao do Submédio do Vale do Séo Francisco, os porta-enxertos lancados
pelo IAC tém apresentado compatibilidade com cultivares distintas de uvas,
sendo que ‘IAC 572’ e ‘IAC 766’ se destacam (LEAO, SOARES 2009; LIMA et
al., 2014; LEAO et al., 2016a; LEAO et al., 2018), principalmente pelo alto vigor
e producéo que conferem as copas (NACHTIGAL, 2001; CAMARGO, 1998).

Porém, em relacdo as uvas para suco, existe pouca informacdo sobre a
afinidade satisfatoria desses porta-enxertos com as cultivares copa. Os
parametros de qualidade, produtividade e caracteristicas quimicas das bagas,
gue refletirdo no suco de uva, devem ser considerados na escolha da melhor
combinacgao copa/porta-enxerto.

Caracteristicas agronémicas e fisiolégicas das cultivares copa, como vigor,
producédo, tamanho de cachos e bagas, reparticdo de fotoassimilados, teor de
acucares e acidez dos frutos e outros compostos importantes para a qualidade
das uvas podem ser influenciados pelos porta-enxertos (LEAO et al., 2011). De
maneira geral, essas combinacfes afetam diretamente a produtividade e
algumas caracteristicas quimicas da baga, como pH, acidez e teor de sélidos
soluveis, a absorcéo de nutrientes, acimulo de compostos fendlicos e o teor de
antocianinas (MOTA et al., 2009). Entretanto, a escolha do porta-enxerto na
viticultura depende das condicfes de solo de cada regido produtora e, dentro de
uma regido, ainda pode haver variacfes, o que faz com que esta seja uma
escolha dificil e os trabalhos de pesquisa devem ser repetidos para cada local
de cultivo (LEAO et al., 2011).

O porta-enxerto ‘IAC 572 ou Jales’ foi originado do cruzamento (V. caribaea
x V. rupestres), realizado pelo IAC. Conhecido em muitas regides como ‘Tropical
sem virus’, € muito utilizado em regides produtoras de uva para mesa, podendo
ser utilizado em cultivares como Italia, Rubi, Benitaka, Niagara, Red Globe, entre
outras (NACHTIGAL, 2001). Na regido Submédio do Vale do Séo Francisco, o

porta-enxerto ‘IAC 572’ apresenta boa afinidade com as cultivares de mesa sem
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sementes e tem sido também utilizado em uvas para vinho (LEAO; SOARES,
2009) e para suco. Resultados da pesquisa realizada por Leéo et al. (2018), no
Submédio do Vale do Sao Francisco, com videiras ‘BRS Magna’ enxertadas sob
o ‘IAC 572’, indicam favorecimento da produtividade. Outros autores relataram a
utilizacédo desse porta-enxerto para uva de suco (RIBEIRO et al., 2012; LIMA et
al., 2014).

O 'IAC 766' foi desenvolvido a partir do cruzamento entre '106-8 Mgt' —
Ripéria do Traviu x V. caribaea, em 1958, e lancado no ano de 1970. Em regides
com ocorréncia de temperaturas mais baixas, este porta-enxerto tende a entrar
em dorméncia durante o inverno, apresentando intensa queda de folhas,
dificultando, em alguns casos, a obtencdo de plantas com desenvolvimento
adequado para a realizacao da enxertia, neste periodo. O porta-enxerto ‘1AC 766’
tem se disseminado em regides de clima tropical brasileiro, praticamente
substituindo os porta-enxertos originarios de regides de clima temperado,
contribuindo para o desenvolvimento da viticultura nacional (CAMARGO, 1998).
Nas condi¢cdes de cultivo do Submédio do Vale do Sao Francisco, o porta-
enxerto ‘IAC 766’ tem sido utilizado especialmente para uvas de vinho, pois
confere alto vigor, producdo e melhoria na qualidade (VASCONCELOQOS, 2017;
LEAO et al., 2016a). Pesquisa realizada por Ledo et al. (2016a), nhas mesmas
condi¢des regionais, com videiras ‘Syrah’ enxertadas sobre o ‘IAC 766’, as uvas
apresentaram alto vigor, producéo e altos teores de sdlidos soluveis.

O porta-enxerto ‘IAC 313’ (Tropical) foi resultante do cruzamento entre
‘Golia’ (V. Riparia-Carignane x V. rupestris du Lot) e a espécie de videira tropical
V. cinerea. O ‘IAC 313’ possui alto vigor e adaptabilidade a solos arenosos,
argilosos e acidos. Tem boa resisténcia a doencas da parte aérea e a
nematoides, além de possuir um bom enraizamento de estacas (EMBRAPA,
2015). Seu excelente desempenho em regides tropicais o tornou de grande
importancia no Submédio do Vale do S&o Francisco (LEAO et al., 2009; LEAO
et al., 2016hb).

O ‘S04’ é um porta-enxerto selecionado na Alemanha, sendo do grupo V.
berlandieri x V. riparia. Foi introduzido no Brasil na década de 1970. Confere ao
enxerto desenvolvimento muito rapido e grande vigor. Dessa forma, favorece a
frutificacdo do seu enxerto e acelera a maturidade das uvas. Sua utilizagcdo na
reproducao por estaca e na enxertia de campo € boa; mas, para a enxertia sobre

mesa, é apenas satisfatério. E também recomendado para muitos enxertos
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hibridos (RIAZ et al., 2007). E utilizado na regido do Submédio do Vale do Sao
Francisco e possui boa adaptacio para algumas cultivares (LEAO et al., 2011;
LEAO et al., 2016b).

O porta-enxerto ‘Harmony’ foi resultante do cruzamento (V. champinii x V.
vinifera x V. labrusca x V. riparia) e surgiu da busca por resisténcia a nematoides.
Possui vigor moderado, mas baixa resisténcia a salinidade, umidade do subsolo,
seca e clorose (TEUBES, 2014). Esse porta-enxerto influencia a producgéo e
vigor vegetativo em cultivares de uvas na regido do Submédio do Vale do Séo
Francisco (LEAO et al., 2011).

O porta-enxerto ‘Paulsen 1103’ pertence ao grupo V. berlandieri x V.
rupestris. E vigoroso, enraiza com facilidade e apresenta bom pegamento de
enxertia. Tem demonstrado, em geral, boa afinidade com as diversas cultivares.
E o porta-enxerto mais propagado atualmente na regi&o sul do Brasil. Na regido
de origem, adapta-se aos terrenos argilosos compactos, que se racham sob o
efeito do calor, mas € particularmente recomendado para o0s solos de densidade
média. A sua eficiéncia na reproducdo por estaca e na enxertia no campo €
superior a do ‘110 Richer’ e ‘140 Ruggeri’ (RIAZ et al., 2007). Este porta-enxerto
tem sido utilizado na regido do Submédio do Vale do S&o Francisco, pois confere
a cultivar copa elevada producéio e maiores teores de solidos soltveis (LEAO et
al., 2011).

‘Freedom’ € um porta-enxerto resultante do cruzamento V. champinii x V.
vinifera x V. labrusca x V. riparia. Possui vigor moderado, elevada resisténcia a
nematoides e excelente enraizamento (LEAO, 2001). Tem sido utilizado na
regido do Submédio do Vale do S&o Francisco principalmente com algumas
cultivares de uvas sem sementes (LEAO et al., 2009).

Portanto, é necessario a experimentacdo nas condi¢cdes regionais do
Submédio do Vale do S&o Francisco para determinar qual ou quais porta-
enxertos sdo mais adequados para as condicdes de cultivo da videira,

particularmente de cultivares recentes, como a ‘BRS Magna’'.
2.7 Constituintes qualitativos da uva e do suco
De acordo com Chitarra & Chitarra (2005), a qualidade € um conjunto de

muitas propriedades ou caracteristicas peculiares de cada produto. Engloba

propriedades sensoriais (aparéncia, firmeza, cor, aroma e sabor), valor nutritivo
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e multifuncional, decorrente dos componentes quimicos, propriedades
mecanicas, bem como a auséncia ou a presenca de defeitos no produto. Dentre
esses elementos, nos ultimos anos, o valor nutricional dos alimentos e os seus
beneficios a saude tém assumido destacada importancia.

A qualidade para uvas de suco pode depender de muitas variaveis, como
gosto individual, sendo muito subjetivo. Baseado no produto final que € o suco,
a qualidade esté diretamente relacionada aos componentes quimicos presentes
nas bagas da uva que sofrem influéncia do manejo da produgdo no campo.
Segundo Poni et al. (2017), alguns fatores tém impacto na qualidade da uva e
nos seus derivados, como as caracteristicas do solo, cultivar, clima, local do
vinhedo, densidade de plantio, sistema de formacao, poda, meio cultural e social
da regido produtora. Esses fatores possuem correlacdo com 0s componentes
guimicos, indicadores de qualidade do vinho e do suco, sendo que existe uma
grande dificuldade em identificar a influéncia de cada fator em particular na
gualidade do produto final.

A uva é constituida por casca, polpa e sementes e a composi¢cado destas
partes ou da uva como um todo tem influéncia direta na qualidade do produto
final. A casca representa entre 7 e 15% do peso total da uva e atua como uma
barreira hidrofébica contra danos mecanicos, desidratacdo, infeccbes e
radiacdo. Além da agua, a polpa é composta por acucares (10-30%),
polissacarideos (0,3-0,5%), acidos organicos (0,9-2,7%), compostos
nitrogenados (0,4-0,7%), minerais (0,08-0,28%), compostos fendlicos (0,05%) e
compostos aromaticos (0,01%), compreendendo cerca de 80% do peso da uva.
A semente, com cerca de 6% do peso, é constituida por carboidratos (34-36%),
compostos nitrogenados (4-6,5%), minerais (2-4%), lipidios (13-20%) e
compostos fendlicos (4-10%). No que se refere aos compostos fendlicos, os
teores presentes na casca representam aproximadamente 60% do total da baga
(JACKSON, 2008).

2.7.1 Cor e textura

A cor é um dos principais atributos de qualidade avaliados nos alimentos,
pois tem grande impacto na escolha do produto feita pelo consumidor. A medicao
da cor pode ser efetuada fundamentalmente por dois métodos instrumentais, o

método espectrofotométrico e o método colorimétrico. A cor percebida no objeto
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depende dos seguintes elementos: suas propriedades para absorver, transmitir
e refletir a radiacéo visivel; forma como véarios fotorreceptores do olho humano
respondem a luz; e, finalmente, da interpretacao, pelo cérebro, dos impulsos que
os olhos transmitem. Para o vinho e suco, iSso comeg¢a com a forma como seus
pigmentos refletem e transmitem a luz, as propriedades do angulo hue e o brilho.
A pureza da cor depende das propriedades de absorc¢dao relativa dos pigmentos
através do espectro visivel (JACKSON, 2017).

O método CIELab (método colorimétrico) fundamenta-se na teoria das
cores opostas. Neste modelo, a coordenada L* define a luminosidade, que varia
entre o preto (0) e o branco (100), e as coordenadas a* e b* que sao
componentes cromaticas que tomam valores negativos e positivos e que
indicam, respectivamente, o valor vermelho/verde e o valor amarelo/azul (LIMA,
2012).

A intensidade de cor relaciona-se diretamente com os compostos fendlicos,
principalmente as antocianinas, podendo indicar também possiveis defeitos no
produto. E avaliada pelo somatério das absorbancias registradas em 420, 520 e
620 nm. Por sua vez, a tonalidade € avaliada pela relacao entre as absorbancias
em 420 e 520 nm (420/520), no suco de uva e no vinho (JACKSON, 2017).

A textura das bagas também é um parametro de qualidade importante, que
afeta o consumo deste fruto (EJSMENTEWICZ et al., 2015), principalmente para
a forma in natura. Durante o amadurecimento da uva, ocorre quebra da parede
celular e perda de turgor que ocasiona amaciamento dos frutos. Manuseio,
cultivar, estadio de maturacdo e praticas agronémicas sao fatores que podem
influenciar a textura. Segundo Ribeiro et al. (2012), alguns elementos da textura,
como resisténcia da baga a forca de compresséao, podem indicar a facilidade do
desprendimento do pedicelo das uvas. Menor resisténcia da baga a forca de
compressao pode indicar maior facilidade desse desprendimento durante o
esmagamento das uvas para a elaboracao do suco. Como nessa etapa ocorre a

separacao da semente, casca e polpa, ha influéncia no rendimento do suco.
2.7.2 Densidade relativa a 20°C e turbidez
A densidade relativa mede o quociente entre a massa do vinho ou suco

pelo volume especifico da agua e esta relacionado principalmente ao teor

alcodlico e de agucares residuais (OLIVEIRA et al., 2011). Por meio desta
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analise, é possivel acompanhar o processo da fermentacao alcodlica, que ndo é
desejada para o suco de uva.

A turbidez estad relacionada a presenca de alguns compostos que se
acumulam na planta, como o potassio, que pode se combinar ao acido tartarico
formando o bitartarato de potassio. Este, durante a elaboracdo do suco e
armazenamento, precipita, afetando as caracteristicas sensoriais do suco

(DAVIES et al., 2006).

2.7.3 Acidos organicos, sélidos sollveis e aglicares

A acidez total corresponde a soma dos acidos organicos, tais como: acido
tartarico, ascorbico, latico, piravico, acético, succinico, malico e citrico A acidez
total corresponde a soma dos acidos titulaveis quando se neutraliza o vinho ou
0 mosto até pH 7,0 com solugéo alcalina (COSME et al., 2016).

O conteudo desses acidos influencia diretamente o equilibrio do sabor,
estabilidade quimica e pH da uva. A quantidade de acidos organicos presentes
na uva varia conforme o genotipo, as condicbes edafoclimaticas, praticas
culturais, sistema de conducao e porta-enxertos (TOUMI et al., 2014; FERRER
et al., 2015; SILVA et al., 2015). Para as uvas destinadas a elaboracéao de suco,
a acidez deve estar entre 0,5 e 1,0 g de &cido tartarico 100 mL (SANTOS,
2017). A intensidade de sintese ou degradacdo dos acidos organicos varia
durante o crescimento e maturacdo dos frutos e esta relacionada as condicbes
climaticas presentes em determinada regido (ZERAVIK et al., 2016).

Os solidos soluveis constituem os principais componentes dos frutos
representados, majoritariamente, pelos aclUcares. Uma das principais
transformacdes do processo de maturacdo da uva € o acumulo de acucares na
forma de glicose e frutose no meio celular, sendo especificamente acumulados
nos vacuolos das células do mesocarpo. Ainda, o acgucar € um indicador
importante, frequentemente usado para avaliar a maturacdo e ponto de colheita
da uva. Além da glicose e frutose, que sdo acucares encontrados para as V.
vinifera, é possivel quantificar teores consideraveis de sacarose em V.
rotundifolia e cultivares hibridas (COSME et al., 2016).

Para as uvas destinadas a fabricagcéo de suco, os teores de solidos soluveis
devem ser, no minimo, de 20°Brix (SANTOS, 2017). Ressalta-se que o0s teores

de acucares e a acidez devem se manter de forma equilibrada.
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O sistema de condugédo e porta-enxertos utilizados no campo podem
modificar os teores de acidos organicos e acucares presentes. Os sistemas de
conducédo podem modificar a penetracdo de luz nas folhas e essa exposigcéo
diferencial a radiacdo solar modifica a eficiéncia fotossintética, repercutindo no
acumulo de agucares nas bagas. Essa diferenciacdo devido a exposicédo das
folhas também contribui para aumentar ou reduzir a temperatura no interior da
copa, ocasionando degradacéo dos acidos organicos (FERRER et al., 2015). Por
sua vez, os porta-enxertos podem modificar a eficiéncia de absorgéo de alguns
nutrientes, como o potassio, que atua como ativador de enzimas, podendo
contribuir para a reducao da acidez. Ainda, os porta-enxertos podem interagir
com a cultivar copa, influenciando a sintese dos solidos soluveis (RITSCHEL et
al., 2014; TOUMI et al., 2014).

Segundo Lopes et al. (2016), o método utilizado para a elaboragéo do suco
altera os compostos de qualidade e a estabilidade durante o armazenamento.
No processamento do suco em pequena escala (método artesanal, por arraste
a vapor), pode ocorrer a incorporacéo de agua no suco, diminuindo os teores de
sélidos soluveis, modificando também os teores de acidos organicos que

contribuem para o equilibrio sensorial do suco e a estabilidade do mesmo.

2.7.4 Potencial hidrogenionico (pH)

O pH corresponde a concentracdo de ions de hidrogénio dissolvidos.
Estudos envolvendo copa/porta-enxertos mostram correlacao positiva entre o
suco de uva e a concentracao de potassio. Desta forma, o aumento do pH nas
bagas esta relacionado a salinificacdo dos acidos organicos e ao aumento do
cation potassio, que afetam a qualidade, bem como a estabilidade fisico-quimica
do vinho e suco (KODUR et al., 2013). Os valores de pH também interferem na
estabilidade das antocianinas que, quando baixos, apresentam coloracdo mais
vermelha (SILVA et al., 2015).

2.7.5 Compostos fendlicos e indice de polifendis totais (IPT)
Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios das plantas.

Constituem um dos mais numerosos grupos de metabdlitos secundarios. Estima-

se que mais de 8.000 estruturas sdo conhecidas (LIMA et al., 2016). Em termos
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de quantidade, os compostos fendlicos mais presentes em vinhos e sucos séo
da classe dos flavonoides, antocianinas e acidos fendlicos (LIMA et al., 2014;
GRANATO et al., 2016).

Os polifendis séo derivados da via do acido chiquimico, que é precursor de
fendis simples, lignina, flavondides, isoflavondides, cumarina e estilbenos.
Compostos polifendlicos desempenham um papel importante na qualidade de
uvas, sucos e vinhos. Os compostos fendlicos presentes nas uvas séo
classificados em nao flavondides e flavondides (Figura 5) e possuem importantes
propriedades bioativas, que trazem efeitos benéficos a salde do consumidor
(SANTINI et al., 2017).
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> peonidina, delfinidina, petunidina, malvidina e

% Antocianinas I— pelargonidina

Ex: catequina,

Monoméricos epicatequina
(1 unidade) galocatequina e
d epizalocatequina

.. Proantocianidinas —_—
Flavondides ‘. Oligoméricos Ex: prodianidina
(falan-3-6is ou | M
. (2-10 unidades) prodelfinidina
N

flavanaois)
Taninos. Ex: taninos

GYEY

TS ls) Poliméricos . condensados,
Eistr%lltulabaslica [1- 10 unidades] esterificados ou nao
do% Nlavonoides

ao ac. galico

Compostﬂs _4 Flavonois |>4){ Ex: kaempferol, quercitina, miricetina e formas

fenolicos metiladas (isoramnetina, laridtrina e sinngetina)
”EHOIS ou Ly Flavanonois s Ex: fustina, taxifolina e —
polifenois) (dihidroflavandis) naringenina Ex: ac. gentisico

ac. salicilico, ac.
Acidos benzdicos I galico , dc. eligico

Acidos fendlicos cidos ! ¢ vanilico & S¢.
; (hidroxibenzdicos) siringico

9 .| Acidos cindmicos L Ex: &C. cumiarico,

Nio Y om (hidroxicinamicos) fenilico e caféico
Flavonoides esterificados ou
Est"benos _)< Monoméricos | nao an 4. tartanco
i — . . > Ex:resveratrol
Oligoméricos _—
. Resveratrol | (2 ou +unidades) Ex: viniferinas

Figura 5. Diferentes classes de compostos fendlicos presentes nas uvas e vinhos. Fonte: Adams
(2006), Ribéreau-Gayon et al. (2006), Guerra (2012), Flamini et al. (2013) e Teixeira et al. (2013).

Os flavondides sédo importantes na qualidade em uvas tintas. A cor e o
sabor dos vinhos tintos estdo fortemente relacionados a quantidade de
antocianinas, flavonois e proantocianidinas. Muitos desses fendlicos exercem
beneficios para a saide humana (BERDEJA, 2015).

Do ponto de vista anatdomico, os flavondides das uvas estdo localizados
principalmente em camadas de pericarpo de bagas (casca) e em algumas

camadas do revestimento de sementes (taninos). A maioria dos flavonéides da
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casca sao abundante nas camadas internas de paredes espessas da hipoderme
(TEIXEIRA et al., 2013).

E importante ressaltar que a composicédo fendlica da uva depende de
fatores intrinsecos, tais como a cultivar (CURKO et al., 2014) e fatores
extrinsecos, tais como o clima (ZHANG et al., 2014), praticas culturais, regides
de cultivo, sistema de conducéo e porta-enxerto, entre outros. Particularmente
para as uvas de suco, o teor total de polifendis, assim como a composicao
guimica em geral, dependem de cultivar, maturidade da fruta, condi¢cdes de
crescimento, clima, métodos de extracdo e processamento (YVONNE;
SACHITHA, 2018). Salienta-se que os compostos fendlicos apresentam muitas
variagdes em tipos e quantidades durante o desenvolvimento da uva.

Em raz&o da expanséo das areas de parreirais com uvas para elaboracao
de suco na regido do Submédio do Vale do S&o Francisco, é de extrema
importancia compreender as variacoes e interferéncias dos fatores de producéao,
como sistemas de conducéo e porta-enxertos, na composic¢ao fendlica da uva.

Pesquisas apontam que os sucos elaborados a partir de uvas cultivadas na
regido do Submédio do Vale do Sao Francisco possuem alta atividade fendlica
e antioxidante em relacdo aos sucos elaborados de uvas produzidas em outras
regides (LIMA et al.,, 2014; NASSUR et al., 2014; PADILHA, et al., 2017;
TOSCANO et al.,, 2017). Essa atividade fendlica é importante para as
caracteristicas sensoriais do vinho e do suco, como também estéo relacionadas
a efeitos benéficos para a saude humana. O papel destes compostos na
protecdo celular se deve ao fato de serem capazes de sequestrar ou inibir as
diversas espécies de oxigénio reativo, transferir elétrons para radicais livres,
ativar enzimas antioxidantes e inibir enzimas oxidativas (DUMITRIU et al., 2015;
LOPEZ-MIRANDA et al., 2016).

2.7.6 Antocianinas

As antocianinas pertencem ao grupo de flavondides que séo responsaveis
pela cor em bagas de uvas tintas (PONI et al., 2017). Estdo principalmente
localizadas na casca e podem ser encontradas na polpa de algumas cultivares
(YAMAMOTO et al., 2015). S&o estocadas nos vacuolos ou em vesiculas no

citoplasma (antocianoplastos) (TEIXEIRA et al., 2013). Sao responsaveis pela
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pigmentacdo vermelha, roxa e azul das bagas da uva e, consequentemente, do
vinho (FERREIRA et al., 2016) e suco.

Pelo menos 18 diferentes antocianinas foram identificadas na natureza,
mas seis sdo O0s tipos mais comuns encontrados em plantas superiores:
pelargonidina, cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina e malvidina (DAVIES
et al., 2017). A sintese dos diferentes tipos de antocianinas ocorre no decorrer
das transformac¢des quimicas durante a maturacdo, sendo predominante no
epicarpo dos frutos.

A radiacao solar é o fator que mais impacta a sintese das antocianinas,
sendo a concentracao destes compostos favorecida pelo aumento da exposi¢cao
a luz, principalmente em resposta a radiacdo UV (TEIXEIRA et al., 2013). Nas
condigdes regionais do Submédio do Vale do S&o Francisco, onde a temperatura
juntamente com a intensidade luminosa é alta, ha estimulo a maiores teores de
antocianinas nas bagas, que serdo transferidas para o suco (PADILHA et al.,
2017; TOSCANO et al., 2017).

Porém, alguns fatores apos a sintese das antocianinas interferem na
estabilidade das mesmas, tais como pH, temperatura de estocagem, estrutura
guimica, concentracéo, luz, oxigénio, solventes, flavonoides, proteinas e ions
metalicos. A maior estabilidade das antocianinas é observada em pH &cido,
baixas temperaturas (20° a 25°C), baixa concentracdo de oxigénio, auséncia de
luz e baixa atividade de agua (SCHWARTZ et al., 2010). Portanto, sob estas
condicbes, a coloracdo da casca dos frutos e dos produtos derivados é

preservada.

2.7.7 Atividade antioxidante

Frutas e hortalicas sdo excelentes fontes de fitoquimicos antioxidantes,
como polifendis, carotenoides e vitaminas. Os polifenéis funcionam como
antioxidantes ou podem influenciar a producdo de outros compostos
antioxidantes, no nosso corpo (SHIRAISHI et al., 2018). A presenca de
compostos antioxidantes nas frutas, com destaque para as uvas, tem aumentado
0 seu consumo pela populacdo, em virtude do investimento na pesquisa e
publicacdo dos resultados dos compostos funcionais que possuem e das

propriedades benéficas atreladas ao seu consumo regular.
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Os compostos antioxidantes sdo capazes de capturar radicais livres e
espécies reativas de oxigénio, como os radicais superoxido, hidroxila e peroxila,
gue sao comumente geradas no corpo humano por causas ambientais ou
endogenas e sao considerados importantes para reduzir a iniciacdo e
progresséao de algumas doencas (MANCONI et al., 2017). Os antioxidantes mais
abundantes na dieta sao os polifendis e as uvas representam excelente fonte de
compostos polifendlicos (GIORDANO et al., 2016).

Os interesses nos compostos fendlicos da uva estdo crescendo e
enfocando seus efeitos benéficos a saude humana, incluindo propriedades
antioxidantes, cardioprotetoras, anti-inflamatérias, antienvelhecimento e
hipoglicemiantes (PANICO et al., 2006; XIA et al., 2010; LAVELLI et al., 2016).
O consumo frequente da uva e seus derivados tem sido associado com a
diminuicdo de algumas doencas, como diabetes (PALMA-DURAN et al., 2017) e
doencas neurodegenerativas (MARTIN et al., 2017). Estes efeitos benéficos
foram atribuidos a alta capacidade antioxidante, demonstrada pela seus
compostos fenodlicos (COSTA et al., 2017).

Segundo pesquisa realizada por Moreno-Montoro et al. (2015), a
concentracdo de compostos antioxidantes em sucos de uvas tintas € maior que
nos de laranja, macd, abacaxi, banana, péssego, toranja e limdo. Entdo, a
atividade antioxidante dos sucos de uva pode ser um indicativo dos beneficios
qgue o seu consumo oferece.

A capacidade antioxidante das frutas pode ser expressa por meio de varios
métodos, incluindo a remocdo de um radical peroxil (ORAC - oxygen radical
absorbance capacity, TRAP - total reactive antioxidant potential), a capacidade
de reducao de metal (FRAP - ferric reducing antioxidant power, CUPRAC - cupric
ion reducing antioxidant capacity), a capacidade de remocao de radical organico
(ABTS - 2,20-azino-bis (acido 3-ethylbenzthiazoline-6-sulfénico), DPPH -
peroxidacdo do 2,2-difenil-1-picrylhydrazil) e a quantificacdo de produtos
formados durante a peroxidacdo de lipideos (TBARS, a oxidacdo do LDL, co-
oxidacéo do B-caroteno) (SANCHEZ-MORENO et al., 1998).

O crescimento do setor de uva para a fabricacdo de suco na regido do
Submédio do Vale do Séo Francisco tem induzido os produtores a investirem em
formas de adequar um sistema de manejo para as condi¢bes regionais.
Pretende-se que estas adequacgfes promovam caracteristicas de interesse

comercial desde o desenvolvimento da videira no campo até a qualidade do



37

produto final, o que inclui a composigéo fendlica e atividade antioxidante das
uvas. Tendo em vista que tais caracteristicas sdo influenciadas por diferentes
fatores, estudos sobre sistemas de conducgéo e porta-enxertos em distintas
épocas de producado gerariam informacdes cientificas que apoiariam a definicdo
de um modelo de producao regionalmente adequado.
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CAPITULO 2

4. POTENCIAL ANTIOXIDANTE DA UVA ‘BRS MAGNA’ EM SAFRAS DO
PRIMEIRO SEMESTRE SOB INFLUENCIA DE SISTEMAS DE CONDUCAO E
PORTA-ENXERTOS, EM REGIAO TROPICAL?

RESUMO

O Submédio do Vale do Sao Francisco é reconhecido pela particularidade das
condi¢cdes de producédo de uvas para diferentes usos. A producéo de uvas para
suco nesta regido é relativamente recente. Por isso, 0 conhecimento relativo aos
componentes do sistema produtivo ainda é limitado. O objetivo deste trabalho foi
caracterizar a qualidade e a atividade antioxidante da uva ‘BRS Magna’ sob
influéncia de sistemas de conducédo e porta-enxertos, em ciclos produtivos do
primeiro semestre do ano, em cultivo irrigado no Submédio do Vale do Séo
Francisco. O experimento foi conduzido no Campo Experimental de
Bebedouro/Embrapa Semiarido, em Petrolina-PE. Foram estudados os sistemas
de conducdo latada, lira e espaldeira e os porta-enxertos ‘IAC 572’ e ‘IAC 766’,
nos ciclos produtivos correspondentes ao primeiro semestre dos anos de 2017
e 2018. O delineamento experimental foi em blocos ao acaso em parcelas
subsubdivididas no tempo com quatro repeticdes. No geral, as respostas foram
dependentes do sistema de conducao, porta-enxerto e ciclo de producédo, que
determinaram caracteristicas especificas as uvas. A producdo no primeiro
semestre de 2018 promoveu teores elevados de antocianinas, polifendis
extraiveis totais e atividade antioxidante, sendo as respostas diferenciadas
conforme o sistema de conducdo e o porta-enxerto. Plantas conduzidas em
latada e enxertadas sobre ‘IAC 572’ caracterizaram-se por maior acumulo de
polifendis extraiveis totais e atividade antioxidante nas bagas. Sob espaldeira,
foram observados incrementos nos teores de agulcares, flavonoides amarelos e
antocianinas das bagas enquanto o sistema lira promoveu maior massa dos
cachos.

Palavras-chaves: Compostos bioativos, qualidade, uvas hibridas, uvas para

Suco.

2 Trabalho a ser submetido para a revista Ciéncia e Agrotecnologia
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ANTIOXIDANT POTENTIAL OF ‘BRS MAGNA’ GRAPES IN SEASONS OF
THE FIRST SEMESTER UNDER INFLUENCE OF TRAINING SYSTEM AND
ROOTSTOCKS, IN A TROPICAL REGION

ABSTRACT

The Submiddle S&o Francisco Valley is renowned for its particular conditions for
cultivating grapes for different uses. The production of grapes for juice is relatively
recent, and thus, knowledge is still limited on components of the production
system. The aim of this study was to characterize the quality and antioxidant
activity of 'BRS Magna' grapes in irrigated crops of the Submiddle S&o Francisco
River Valley under the influence of training systems and rootstocks, in production
cycles of the first half of the year. The experiment was conducted in the
Experimental Field of Bebedouro/Embrapa Semiarido, in Petrolina, Pernambuco,
Brazil. The following training systems overhead trellis, lyre, and vertical shoot
positioning systems and rootstocks ‘IAC 572’ and ‘IAC 766’, in the production
cycles corresponding to the first halves of 2017 and 2018, were studied.
Experimental design was in randomized blocks, with sub-subplots through time
and four replicates. Overall, responses depended on training systems,
rootstocks, and production cycles, which determined specific traits of the grapes.
Production in the first half of 2018 was characterized by high anthocyanin
contents, high total extractable polyphenols, and higher antioxidant activity, and
responses were differentiated according to training system and rootstock. Plants
trained to overhead trellis and grafted on ‘IAC 572’ had higher accumulation of
total extractable polyphenols and antioxidant activity in berries. Plants trained to
vertical shoot positing had increased sugar, yellow flavonoid, and anthocyanin
contents in berries while lyre training system led to higher bunch mass.

Keywords: Bioactive compounds, quality, hybrid grapes, grapes for juice.

INTRODUCAO

A videira é uma das culturas mais produzidas no mundo. Além do
crescimento do consumo como fruta fresca, nos ultimos anos, o interesse por
produtos derivados da uva, particularmente o suco tem aumentado (FAO-OIV,
2016). No Brasil, cresce a producdo de sucos de uva elaborados a partir de
cultivares nacionais, que possuem adaptacao a diferentes condicfes climaticas
do pais. O Submédio do Vale do Sao Francisco, localizado no Nordeste do Brasil,
destaca-se pela producdo de uvas de mesa e vinho. Nesta década, a produgéo
de uvas para suco tem ganhado expressao e a area cultivada ja ultrapassa a de

uvas para vinho.
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Algumas cultivares possuem excelente adaptacdo as condicdes dessa
regido, como ‘Isabel Precoce’, ‘BRS Violeta’, ‘BRS Cora’ e, mais recentemente,
a ‘BRS Magna’, langada em 2012 pela Embrapa Uva e Vinho. Essa cultivar
possui alto conteddo de material corante, elevados teores de aclcares e acidez
moderada. Com essas caracteristicas, € possivel elaborar um suco de excelente
qualidade sem a necessidade de blends (RITSCHEL et al., 2014). Além disso, a
cultivar apresenta alto potencial produtivo, apesar da limitada informacdo a
respeito das técnicas de manejo na regiao, incluindo os fatores de producéo que
proporcionem maior eficiéncia agronémica.

Os componentes de producdo, juntamente com as técnicas de
processamento do suco de uva, sao fatores decisivos para a obtencdo de um
produto de qualidade. Dentre os fatores de produc¢éo, o sistema de conducéo e
0 porta-enxerto influenciam a composicdo quimica das uvas. Na regido do
Submédio do Vale do Sao Francisco, o sistema de condu¢éo mais adotado para
uvas de mesa e suco é latada. Outros sistemas sao utilizados, como espaldeira
e, em escala restrita, a lira, para uvas destinadas a elaboracdo de vinho. Os
sistemas de conducdo sdo utilizados para melhorar as praticas de
gerenciamento do dossel, a produtividade e a qualidade dos frutos,
principalmente por alterar a intensidade de exposicao das uvas ao sol e a
temperatura no interior da copa enquanto ao porta-enxerto tem sido atribuido
respostas como modificacdo na composicéo quimica e no vigor da cultivar copa
(BEM et al., 2015; DIAS et al., 2017).

A época de producdo também responde por diferencas na qualidade das
uvas. A colheita em periodos especificos do ano, que possuem particularidades
climaticas, pode influenciar a qualidade de uvas e sucos (HUNTER;
BONNARDOT, 2011) positiva ou negativamente. Sob condicfes tropicais, no
Submédio do Vale do S&o Francisco, € possivel orientar a colheita de videiras
irrigadas para qualquer época do ano. Porém, reconhecem-se diferencas na
gualidade das uvas produzidas no primeiro e no segundo semestre do ano,
decorrentes, principalmente, das condi¢des diferentes de temperatura e umidade
relativa do ar (LIMA; GUERRA, 2018). Portanto, existe a necessidade de estudos
gue caracterizem a qualidade das uvas para cada época de producdo em
associacao a diferentes componentes do sistema produtivo. Esta informacéo
pode ser utilizada pelos produtores que visam a elaboracdo de sucos de

qualidade.
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O objetivo deste trabalho foi caracterizar a qualidade e a atividade
antioxidante da uva ‘BRS Magna’ sob influéncia de sistemas de conducéo e
porta-enxertos, em ciclos produtivos do primeiro semestre do ano, em cultivo

irrigado no Submédio do Vale do Sdo Francisco.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

O ensaio foi conduzido durante dois ciclos de produgdo do primeiro
semestre do ano, no Campo Experimental de Bebedouro da Embrapa Semiarido
(coordenadas 09°09’ S e 40°22’ O), localizado no municipio de Petrolina-PE,
Brasil. As uvas foram colhidas no primeiro semestre de 2017 (ciclo de producéo
de 12 de janeiro a 19 de abril de 2017) e primeiro semestre de 2018 (ciclo de
producéo de 17 janeiro a 27 de abril de 2018). Os principais dados climaticos
observados durante o periodo de execuc¢ao do experimento estdo apresentados

na Tabela 1.

Tabela 1. Dados meteoroldgicos médios mensais do Campo Experimental de Bebedouro, da
Embrapa Semiérido, referentes aos dois ciclos produtivos do primeiro semestre dos anos de
2017 e 2018, desde a poda até a colheita da videira ‘BRS Magna’.

Periodo T (°C) UR Rad. Vv Precip.

(Més/ano) iy Med. Min. (%)  (MImZdial) (m.sl)  (mm) (mnEIj(i)a'l)
Ciclo de produc¢éo de janeiro a abril de 2017
jan/17 36.0 293 234 45.1 18.23 2.41  10.00 6.26
fev/17 358 291 234 54.0 19.81 196 24.00 5.81
mar/17 342 288 226 57.6 19.81 1.77 6.00 5.49
abr/17 342 278 225 62.0 17.37 2.41 3.00 5.37
Média 351 288 229 54.7 18.80 2.13 10.81 5.73
Ciclo de producéo de janeiro a abril de 2018
jan/18 349 283 232 65.0 23.71 1.89 43.00 6.03
fev/18 336 273 231 79.9 21.51 1.19 66.00 4.87
mar/18 341 275 229 811 22.93 0.87 109.00 4.83
abr/18 322 259 216 79.0 22.50 1.13 101.00 4.29
Média 33.7 273 227 76.25 22.66 1.27 79.75 5.00

T. Méd. = Temperatura média; T. Max. = Temperatura maxima; T. Min. = Temperatura minima;
UR = Umidade relativa do ar; Rad. = Radiagao solar global; Vv = Velocidade do vento a altura de
2,0 m; Precip. = Precipitacdo pluviométrica acumulada mensal; ETO= Evapotranspiragdo de
referéncia.

Fonte: Estac&o Agrometeorolégica de Bebedouro, Petrolina, PE (EMBRAPA SEMIARIDO, 2018).
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O estudo foi conduzido em parreiral implantado em dezembro de 2015 com
a cultivar BRS Magna. As plantas foram instaladas sob os sistemas de conduc¢ao
latada, lira e espaldeira (este Ultimo disposto verticalmente em cortina
descendente) e os porta-enxertos 1AC 572’ e ‘IAC 766’. O espagamento adotado
foi de 3,0 m entre linhas de plantio e 1,0 m entre plantas para todos os sistemas
de conducao. As praticas culturais seguiram as utilizadas para a vitivinicultura na
regido (SOARES; LEAO, 2009).

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, em parcelas
subsubdivididas no tempo, com quatro repeticdes e 5 plantas por parcela. O
arranjo de tratamentos considerou as parcelas representadas pelos sistemas de
conducdo, as subparcelas correspondentes aos porta-enxertos e as
subsubparcelas, aos ciclos de producédo. De cada parcela, foram amostrados
seis cachos, no momento da colheita, para as avaliagdes. A colheita dos cachos
foi realizada, no horario da manha, em 19 de abril de 2017 e 27 de abril de 2018,
guando as uvas atingiram as caracteristicas comercialmente indicadas. Os
cachos colhidos foram levados ao Laboratorio de Fisiologia Pds-Colheita da

Embrapa Semiarido para as devidas avaliacoes.

Variaveis de qualidade analisadas

A massa do cacho foi determinada por pesagem de seis cachos e a massa
das bagas, pesando-se 50 bagas, em balanca semi-analitica. A resisténcia da
baga a forca de compresséo foi determinada a partir da imposicao de forca, por
meio de placa circular, capaz de promover deformacédo de 20% do volume do
fruto, utilizando texturémetro eletrénico. O teor de sélidos soltveis (SS) foi obtido
por meio da leitura direta em refratdmetro digital, com resultados expressos em
°Brix (AOAC, 2010). A acidez titulavel (AT) foi determinada em titulador
automatico digital, titulando-se a amostra com solu¢cdo de NaOH 0,1 N, até a
neutralizacdo (AOAC, 2010).

Os teores de acucares soluveis totais (AST) foram quantificados por meio
do reagente antrona (C,4H1,0) em solucdo de acido sulfarico P.A., utilizando
glicose como padrao. A leitura foi realizada em espectrofotémetro UV-Vis (620
nm), sendo os resultados expressos em ¢.100 g (YEMN; WILLIS, 1954). Os
teores de flavonoides amarelos (FLA) e de antocianinas (ANT) da casca

seguiram o mesmo procedimento de extragdo e quantificacdo, conforme
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metodologia descrita por Francis (1982), em que, ao abrigo da luz, foi realizada
a extracao, utilizando solucéo de alcool etilico (95%) acidificada com HCI (1,5
N), na proporcao 85:15, sendo as leituras realizadas no dia seguinte, em
espectrofotometro, no comprimento de onda de 374 nm, para FLA, e 535 nm,
para ANT com resultados expressos em mg.100 g%, conforme indicado a seguir:

a) Teor de flavonoides amarelos = Absorbancia * fator de diluicdo/76,6.
b) Teor de antocianinas totais = Absorbancia * fator de diluicdo/98,2.

A determinacao dos polifendis extraiveis totais (PET) foi realizada por meio
do reagente Folin-Ciocalteau, utilizando o acido galico como referéncia,
seguindo a metodologia recomendada por Larrauri et al. (1997). A extracao foi
realizada na polpa e casca da uva, em solu¢cdes de alcool metilico 50% e de
acetona a 70%. A leitura foi realizada usando aliquota do extrato, o reativo fenol
Folin-Ciocalteau, Na>CO3s 20% e agua destilada, em espectrofotdmetro UV-Vis,
no comprimento de onda 700 nm, sendo 0s resultados expressos em mg de

acido galico.100 g*.

Determinacao da atividade antioxidante

Foram selecionados dois métodos usuais para determinacdo: ABTS e
DPPH. A atividade antioxidante determinada pelo método de captura do radical
livre ABTS (2,2’-azino-bis 3-etilbenzeno-tiazolina-6-acido sulfénico) seguiu a
metodologia descrita por Miller et al. (1993), com adaptacdes feitas por Rufino et
al. (2007a), pela reacédo do radical em concentracao de 7 mM, com persulfato de
potassio. Apés o preparo e descanso por 16 horas, o mesmo foi diluido em alcool
etilico para obtencéo de um valor de absorbancia entre 0,695 a 0,705, em leituras
a 734 nm, em espectrofotbmetro UV-Vis. O valor final foi expresso em uM
trolox.g.

A atividade antioxidante determinada pelo método de captura do radical
livre DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila), seguiu a metodologia descrita por
Sanchez-Moreno et al. (1998), com as adaptacdes feitas por Rufino et al.
(2007b). Foram transferidas aliquotas de 0,1 mL de cada diluicdo do extrato para
tubos de ensaio com 3,9 mL do radical, além da utilizacdo de 0,1 mL da solugéo

controle. As leituras foram realizadas, em espectrofotdmetro UV-Vis, a 515 nm.
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O resultado foi expresso em g de uva.g' DPPH. Para ambos os métodos, as
determinacdes foram realizadas no mesmo extrato obtido para a quantificacéo

dos polifendis extraiveis totais.

Analises estatisticas

Os dados foram avaliados quanto a distribuicdo normal e, observando-se
este critério, submetidos a analise de variancia pelo teste F (5% de
probabilidade), com os valores médios para os tratamentos individualmente e
para os desdobramentos das interacdes comparados pelo teste de Tukey (5%
de probabilidade), utilizando o programa estatistico SISVAR versao 5.6 (Lavras,
MG, Brasil).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A massa do cacho, a massa da baga e a AT apresentaram diferencas
significativas em decorréncia do sistema de conducdo empregado (Tabela 2). O
sistema de conducédo em lira favoreceu o aumento da massa do cacho em
comparacao ao uso de latada, porém sem diferir do tratamento espaldeira. A
massa da baga também foi maior nas plantas em que se usou o sistema de
conducédo espaldeira, comparado ao de latada, apesar de a diferenca ser de
apenas 0,16 g. Pesquisas apontam que plantas conduzidas em lira tendem a ser
mais produtivas, possivelmente pela caracteristica de possuir dossel vegetativo
dividido (REYNOLDS; HEUVEL, 2009). Esses mesmos autores afirmaram que
plantas conduzidas por espaldeira ttm como uma das principais caracteristicas
a baixa producdo com o intuito de melhorar a qualidade dos frutos, diferindo do

encontrado no presente estudo com a ‘BRS Magna’.

Tabela 2. Massa do cacho, massa da baga e acidez titulavel (AT) das uvas da videira ‘BRS
Magna’, produzidas sobre diferentes sistemas de condugao*.

Variavel Espaldeira Latada Lira CV (%)
Massa do cacho (g) 123,44 ab 121,73 b 132,31 a 7,05
Massa da baga (g) 2,59 a 2,43 b 2,57 ab 7,16
AT (g Acido tartarico 100 mL1) 0,61b 0,52 ¢ 0,66 a 8,30

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p = 0.05).
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Resultados semelhantes para massa dos cachos e das bagas em ambos
os sistemas de condugdo podem ser decorrentes de adequacdes fisiologicas
comuns nos cachos de ambos os tratamentos ou mesmo em outras partes da
planta. A massa do cacho depende de vérios fatores, alguns dos quais ndo foram
avaliados no presente estudo, como a nutricdo mineral, indice de Ravaz, carga
de frutos por planta, a area foliar, entre outros (SANTOS et al., 2015).
Particularmente os fatores que nao estao relacionados ao manejo da cultura, que
foi comum a todas as plantas do estudo, podem ter contribuido para que a massa
do cacho e a da baga néo diferissem em videiras conduzidas sob espaldeira e
lira.

Um fator que pode explicar a maior massa dos cachos para as uvas
conduzidas por espaldeira e lira € o menor numero de cachos por planta em
relacéo a latada, o que repercute na produtividade, porém requereria avaliagbes
especificas do potencial produtivo das plantas nestas condicbes. Apesar de a
avaliacdo de producéo nao ter sido alvo deste estudo, plantas conduzidas por
latada apresentaram visualmente maior namero de cachos, porém foram
menores que nos demais tratamentos. Porém, pesquisa realizada por Ferrer et
al. (2015), utilizando os mesmos sistemas de conducdo em uva para vinho da
cultivar Merlot, observaram que plantas conduzidas em lira apresentaram maior
producdo em dois ciclos avaliados, variando de 5,95 a 8,48 kg.planta?, e,
consequentemente, maior massa dos cachos e da baga.

A resisténcia da baga a forca de compressdo foi significativamente
influenciada pelo porta-enxerto (Tabela 3). As bagas das uvas de plantas
enxertadas sobre ‘IAC 572’ caracterizaram-se por menor resisténcia a forca de
compressado. Os elementos de textura, como resisténcia a forca de compressao,
sdo dependentes de fatores como: caracteristicas genéticas; morfologia e
turgidez dos tecidos; estadios e subestadios fenologicos; manejo das plantas,
particularmente agua e nutrientes; entre outros (MAURY et al., 2009). Valores
menores foram registrados em pesquisa realizada por Ribeiro et al. (2012), em
uvas ‘BRS Cora’ enxertadas sobre o porta-enxerto ‘IAC 572’, em que os valores
variaram de 2,17 a 5,11 N. Valores superiores observados nas uvas ‘BRS
Magna’ podem ser decorrentes das caracteristicas genéticas da cultivar, do
manejo das plantas e do conteddo de agua das bagas no momento da colheita.

Destaca-se este Ultimo elemento, pois as perdas para a atmosfera ou para a
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planta tornam a baga mais elastica e, em consequéncia, mais resistente a

deformacéo (CRUPI et al., 2016).

Tabela 3. Resisténcia da baga a forca de compresséo e teor de flavonoides amarelos (FLA) nas
cascas em bagas da videira ‘BRS Magna’, sobre diferentes porta-enxertos*.

Variavel IAC 572 IAC 766 CV (%)
Resisténcia da baga a forca de compresséao (N) 6,92 b 7,43 a 8,56
FLA (mg 100g?) 113,30 a 104,20 b 7,52

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula, na linha, ndo diferem entre si pelo teste F (p <
0.05).

A menor resisténcia da baga é indicativa de amaciamento dos tecidos da
polpa, que, por conseguinte, desprendem-se mais facilmente do pedicelo,
durante o processamento do suco, na etapa de esmagamento das bagas em que
ha separacgéo do suco das partes sélidas (semente e casca). E importante que
se tenha conhecimento da resisténcia da baga a forca de compresséo a fim de
se estimar o rendimento nas operacdes de desengace e prensagem.

As plantas conduzidas sobre latada produziram uvas com menor AT: 0,52
g de &cido tartarico 100 mL* (Tabela 2). Os resultados podem diferir entre as
cultivares, como relatado por Ferrer et al. (2015), em que uvas das videiras
‘Merlot’, conduzidas em lira apresentaram menor AT em relacao a latada. Esses
mesmos autores avaliaram as temperaturas dentro da copa e afirmaram que era
esperado que as plantas conduzidas em lira tivessem maior temperatura foliar
gue sob latada, uma vez que ha maior exposicdo ao sol. Entretanto, esta
resposta somente foi registrada no inicio da maturacdo, revertendo-se
rapidamente devido a exposicdo espacial das folhas e ao maior numero de
cachos localizado dentro do dossel, que possivelmente aumentou o fluxo de
ventilacdo, causando menor pressado de vapor e reducdo da temperatura.
Portanto, a menor circulacdo de ar poderia explicar maiores temperaturas em
plantas conduzidas sob latada. Por sua vez, altas temperaturas poderiam
explicar a maior degradacdo de acidos organicos nesse sistema de conducao
para a cultivar BRS Magna.

A AT também foi influenciada pela interacédo entre os ciclos de producao e
0s porta-enxertos (Tabela 4). Os menores valores foram observados com a
adocao do porta-enxerto ‘IAC 572’ no ciclo referente ao primeiro semestre de
2017. Diferencas entre ciclos podem ser atribuidas as condi¢gfes climaticas do

periodo. Durante o primeiro semestre de 2018, as temperaturas inferiores as do
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ciclo anterior durante a maturagédo podem ter reduzido a taxa de degradacao dos
acidos organicos.

Tabela 4. Acidez titilavel (AT), teor de sélidos soluveis (SS), polifendis extraiveis totais (PET) da
casca e polpa, e atividade antioxidante, determinada pelo método da captura do radical livre
ABTS, em uvas da videira ‘BRS Magna’ sob influéncia de ciclos de produgao e porta-enxertos*.

Ciclo de produc&o Porta-enxerto cv
IAC 572 IAC 766 (%)
AT (g acido tartarico 100 mL™?)
Primeiro semestre de 2017 0,55 bB 0,62 aA 8.30
Primeiro semestre de 2018 0,62 aA 0,60 aA '
SS (°Brix)
Primeiro semestre de 2017 23,0 aA 23,3 aA 441
Primeiro semestre de 2018 19,5 bA 18,5 bB '
PET (mg de &cido galico 100 g?1)
Primeiro semestre de 2017 285,19 bA 304,85 bA 748
Primeiro semestre de 2018 399,18 aA 344,09 aB '
ABTS (UM Trolox g?)
Primeiro semestre de 2017 19,40 bA 20,41 bA 526
Primeiro semestre de 2018 31,22 aA 28,16 aB '

ABTS - (2,2’-azino-bis 3-etilbenzeno-tiazolina-6-acido sulfénico). *Médias seguidas pela mesma
letra minlscula, na coluna, ou mailscula, na linha, ndo diferem entre si, em relacdo aos ciclos
de producéo e aos porta-enxertos, respectivamente, pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Trabalho realizado por Silva et al. (2018), sob clima tropical amido, na
regiao Sudeste do Brasil, e avaliando uvas ‘Isabel Precoce’, ‘BRS Cora’ e ‘BRS
Carmem’ sobre os porta-enxertos ‘1AC 766’ e ‘IAC 572’ indicou influéncia nos
teores de SS e na AT. As diferencas entre os porta-enxertos, para estas
variaveis, mantiveram-se entre os trés ciclos produtivos estudados. O porta-
enxerto ‘IAC 766’ determinou, nessas cultivares, maiores teores de SS e menor
AT. Os resultados diferentes em relacdo ao uso dos mesmos porta-enxertos para
a uva ‘BRS Magna’ podem ser explicados pela interacdo diferencial entre
cultivares copa e porta-enxertos, influenciando vérias respostas, inclusive a
degradacéao dos acidos organicos. A especificidade desta interacdo e a influéncia
ambiental induzem a realizacdo de pesquisas cientificas para cada cultivar, em
condicdes regionais.

O teor de SS foi influenciado pela interacéo entre ciclos de producéo e
porta-enxertos (Tabela 4), bem como entre ciclos de producado e sistemas de
conducédo (Tabela 5). Os maiores teores de SS foram observados nas uvas
produzidas no primeiro semestre de 2017, com valores em torno de 23,0°Brix
(Tabelas 4 e 5). No primeiro semestre de 2018, os porta-enxertos diferiram entre
si, sendo que as uvas de plantas enxertadas sobre ‘IAC 572’ apresentaram maior
teor. Ritschel et al. (2014) informaram que a videira ‘BRS Magna’ mostra bom

desempenho com o porta-enxerto ‘IAC 572’, nos estados brasileiros em que foi
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avaliada. Portanto, as diferencas podem estar associadas, a interagdo da cultivar
BRS Magna com o porta-enxerto 1AC 572°, que pode induzir metabolismo mais
acelerado a copa, resultando em maior degradacao dos acidos organicos e maior
translocacéo de SS.

Apesar da interacdo significativa entre ciclos de producdo e sistemas de
conducdo, as diferencas nos teores de SS foram associadas
preponderantemente aos ciclos (Tabelas 4 e 5). No primeiro semestre de 2017,
0 maior acumulo de SS deve ter sido estimulado, principalmente, pelas
temperaturas maximas, que permaneceram maiores durante o amadurecimento
das bagas, em conjunto com a alta radiacdo, condicdo que pode proporcionar
incremento das taxas fotossintéticas, promovendo acumulo de carboidratos,
importante constituinte dos SS. As condicbes ambientais podem determinar a
sintese ou degradacédo dos compostos que influenciam a qualidade das bagas.
Ledo et al. (2018), em pesquisa realizada na mesma regido e com a mesma
cultivar conduzida sob latada e enxertada em ‘IAC 572, relataram teores de SS

de 17,5°Brix, ndo se observando influéncia do ciclo produtivo.

Tabela 5. Teores de sélidos sollveis (SS), flavonoides amarelos (FLA) da casca e atividade
antioxidante, determinada pelos métodos de captura dos radicais livres ABTS e DPPH, em uvas
da videira ‘BRS Magna’, em dois ciclos de produgéo e sob trés sistemas de condugao*.

Ciclo de producso _ Sistema de conducéo . CVv

Espaldeira Latada Lira (%)

SS (°Brix)

Primeiro semestre de 2017 22,7 aA 23,8 aA 23,0 aA 441

Primeiro semestre de 2018 18,8 bA 18,6 bA 19,4 bA '
FLA (mg 100 g)

Primeiro semestre de 2017 132,78 aA 136,16 aA 130,80 aA 752

Primeiro semestre de 2018 89,02 bA 76,95 bB 86,81 bAB '
ABTS (UM Trolox g2)

Primeiro semestre de 2017 17,10 bB 27,75 bA 14,87 bC 526

Primeiro semestre de 2018 24,42 aC 33,21 aA 31,44 aB '
DPPH (g fruta g DPPH™)

Primeiro semestre de 2017 2636,38 bB 1204,62 aA 2628,73 aB 6.72

Primeiro semestre de 2018 2348,95 aA 2146,29 bA 3528,63 bB '

ABTS - (2,2-azino-bis 3-etilbenzeno-tiazolina-6-acido sulfénico), DPPH - (2,2-difenil-1-picril-
hidrazila). *Médias seguidas pela mesma letra mindscula, na coluna, e mailscula, na linha, ndo
diferem entre si, em relacéo a ciclo de producéo e sistema de conduc¢éo, respectivamente, pelo
teste de Tukey (p < 0,05).

Os maiores teores de AST foram observados no primeiro semestre de
2017, para todas as combinacBes de sistema de conducdo e porta-enxerto
(Tabela 6), o que ratifica o observado em relagéo aos teores de SS (Tabelas 4 e
5). No primeiro semestre de 2018, o teor de AST nas uvas nao diferiu entre os

tratamentos com os trés sistemas de conduc¢éo, desde que se adotasse o porta-



61

enxerto IAC 572’ (Tabela 6). Em relagcéo aos porta-enxertos dentro dos sistemas
de conducéo, o uso de latada com o ‘IAC 572’ e lira com o ‘IAC 766’ resultaram
nos menores teores no mesmo periodo. Os sistemas de condu¢do possuem a
caracteristica de promover diferencas na penetracdo de luz nos cachos. Os
cachos de plantas conduzidas por espaldeira sdo mais expostos ao sol numa
parte do dia. Sob lira, os cachos permanecem mais expostos a radiacdo solar
enquanto a latada permite maior sombreamento das bagas em relacdo aos
demais. Essa exposic¢éo diferencial das folhas ao sol gera variagéo na eficiéncia
fotossintética, repercutindo no acumulo de carboidratos nas bagas. Os
resultados sinalizam que é necessario considerar as combinacfes desses
componentes em conjunto, quando se deseja favorecer o acimulo de AST nas
bagas. Ferrer et al. (2015) também relataram que o acumulo de aguUcares nas
bagas é dependente do sistema de conducéo, que interfere na sua exposicao a

radiacdo e determina o microclima no interior da copa.

Tabela 6. Teores de acUcares soluveis totais (AST) e de antocianinas totais (ANT) na casca de
uvas ‘BRS Magna’ sob influéncia de ciclos de producéo, sistemas de conducao e porta-enxertos*.

Sistema de Primeiro semestre de 2017 Primeiro semestre de 2018 Ccv
conducédo IAC 572 IAC 766 IAC 572 IAC 766 (%)
AST (g 100 g1)
Espaldeira 20,8 aAa 21,6 aAa 15,2 aAb 16,1 abAb
Latada 22,1 aAa 22,2 aAa 15,3 aBb 16,7 aAb 4,38
Lira 20,9 aAa 21,9 aAa 16,0 aAb 14,7 bBb
ANT (mg 100 g1)
Espaldeira 1492,46 aAb 1578,82 aAb 2842,41 aAa 2956,91 aAa
Latada 1257,24 abAb 1070,55 bAb 2734,72 aBa 2935,04 aAa 6,68
Lira 1222,26 bAb 1092,08 bAb 2946,47 aAa 2495,10 bBa

*Médias seguidas, na coluna, pela mesma letra mindscula e em itélico, comparando o sistema
de conducdo dentro de cada porta-enxerto com interag&do do ciclo de producéo, e pela mesma
letra mailscula, comparando os porta-enxertos dentro de cada sistema de condugcdo com
interacdo do ciclo de producao, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey (p < 0,05). Na linha,
médias seguidas pela mesma letra mindscula e em negrito, comparando o ciclo dentro do
sistema de conducdo com interacdo dos porta-enxertos, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey
(p = 0,05).

A sintese dos FLA foi favorecida em plantas enxertadas com o ‘IAC 572,
observando-se incremento de 9% no teor (Tabela 3). Na literatura, existem
poucas pesquisas considerando os efeitos dos porta-enxertos na qualidade
fendlica das uvas para producéo de suco. As diferencas entre os porta-enxertos
e a copa sinalizam que o ‘IAC 572’ potencializou o acumulo de FLA da uva da
cultivar BRS Magna. Segundo Nassur et al. (2017), as mudancas na fisiologia da

planta decorrentes da utilizag&o de porta-enxertos diferentes podem interferir na
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composicdo dos metabdlitos secundérios, resultando em particularidades na
composicao fendlica das bagas.

As condic¢es climéticas do primeiro semestre de 2017 resultaram em maior
sintese dos FLA, atingindo teores de 130,80 a 136,16 mg 100 g, entre os
sistemas de conducédo (Tabela 5). Durante o primeiro semestre de 2018, os
teores foram menores, mas diferenciaram as plantas conduzidas em espaldeira
como produzindo uvas com maior teor de FLA que aquelas sob latada. Essas
respostas variaveis entre os ciclos produtivos do mesmo periodo do ano, podem
ser resultantes de variacdes climéticas. Neste sentido, constata-se que, durante
0 primeiro semestre de 2017, as temperaturas permaneceram elevadas e
associadas a alta radiacéo solar global, durante a fase de maturacdo da uva, o
gue pode ter estimulado maior acumulo de FLA. Segundo Kro'l et al. (2014), a
biossintese dos FLA ocorre em decorréncia da exposicao dos frutos a condi¢des
de estresse, como a exposicao a radiacéo e elevadas temperaturas. Sendo o
efeito das temperaturas determinante para a sintese dos FLA, os altos valores
no primeiro semestre de 2017 corroboraram para 0os maiores teores de FLA nas
uvas da videira ‘BRS Magna’'.

Em pesquisa realizada por Farhadi et al. (2016), estudando as cascas das
bagas de diferentes cultivares de uva, no Ird, os teores de FLA variaram de 9,19
g 100g* a 23,19 g 100g™. Os valores registrados na uva ‘BRS Magna’ séo
bastante superiores, sugerindo uma caracteristica genética, mas que pode ser
potencializada pelas condicdes ambientais e pela interacdo com porta-enxerto e
sistemas de conducdo. Este conjunto de fatores influencia diretamente a
composicao das bagas da uva, repercutindo no acumulo de compostos. Em se
tratando de fendlicos, parte deles pode ter natureza bioativa, trazendo beneficios
aos consumidores dos sucos de uva elaborados a partir da videira ‘BRS Magna’.

Os teores de ANT foram influenciados pela interacdo entre sistemas de
conducéo, porta-enxertos e ciclos de producédo (Tabela 6). Plantas conduzidas
sob espaldeira em ambos 0s porta-enxertos e sob latada em conjunto com o ‘IAC
766 apresentaram maior sintese, no primeiro semestre de 2018. Os teores de
ANT totais observados neste estudo, sob condicbes semiaridas, caracterizam
elevado acumulo, refletindo o potencial genético da cultivar com estimulo da
radiacdo solar incidente, durante todo o estudo. Nos dois ciclos avaliados, os
teores de ANT se caracterizaram como altos (Tabela 6). No entanto, durante o

primeiro semestre de 2018, os valores foram de 1,6 a 2,8 maiores. A resposta
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deve ter sido determinada pelas condi¢des climaticas especifico entre os ciclos
ainda que sejam do mesmo periodo do ano. Ressalta-se que as temperaturas
maximas foram maiores e a radiacdo solar global menor para o primeiro
semestre de 2017, o que possivelmente influenciou os teores finais. Segundo
Hunter e Bonnardot (2011), as condic¢des climaticas modificam os teores desses
compostos. Geralmente, temperaturas diurnas entre 25-30°C e noturnas de 16-
25°C sdo responsaveis pela sintese e estabilidade das ANT. As temperaturas
maximas e minimas do primeiro semestre de 2018 foram menores e a radiacdo
solar elevada, o que possivelmente possibilitou teores mais expressivos de ANT.

Farhadi et al. (2016) estudaram os teores de ANT nas cascas das bagas
de cultivares Vitis vinifera L., produzidas em clima semiéarido frio, no Ird, e
relataram valores de 670,0 mg 100 g, que foram considerados bastante
elevados. Nas cascas da ‘BRS Magna’, foram observados teores de 1,6 a 4,4
vezes maiores, 0 que valoriza o potencial de compostos presentes nesta cultivar.
Outro fator que pode explicar os altos teores de ANT geralmente observados nas
plantas conduzidas sob latada e espaldeira em cortina descendente,
combinadas com o0s porta-enxertos, foi 0 sombreamento dos cachos, que
proporciona protecdo a radiacdo solar direta e as altas temperaturas, que, em
niveis excessivos, degradam as ANT. Segundo De la Fuente et al. (2007), o
sombreamento adequado proporcionado por alguns sistemas de conducéo,
aumenta a intensidade da cor, a sintese de ANT totais e os teores de PET das
uvas.

Comparando os ciclos dentro do porta-enxerto, no primeiro semestre de
2018 foi observado maior acumulo de PET nas uvas colhidas de plantas
enxertadas sobre ‘IAC 572’ (Tabela 4). Essa resposta possivelmente esta
relacionada a sintese das ANT nha casca, que representa parte consideravel dos
PET nas bagas de uvas tintas, as condi¢des climaticas do primeiro semestre de
2018, com temperaturas e radiacao solar favoraveis ao acumulo e estabilidade
dos PET. Pesquisa realizada por Bergqvist et al. (2001) destacaram que a
composicao da uva é influenciada pela quantidade e qualidade da luz e pelos
efeitos da exposicdo solar. Os autores apontaram que a exposi¢ao dos cachos
a radiacdo solar aumenta a sintese de alguns compostos de qualidade, no
entanto, quando a temperatura das bagas atinge valores superiores a 30 °C, ha
reducdo no teor de ANT, de compostos fendlicos totais e na atividade

antioxidante. Os resultados indicam que as praticas de manejo da copa devem
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ser consideradas, principalmente em regibes que possuem temperaturas
elevadas, onde se deve evitar a exposicao prolongada dos cachos a radiacao
solar.

A interacdo entre porta-enxerto e sistema de conducgéo indicou que, em
espaldeira e lira, o uso de ‘IAC 572’ favoreceu o acumulo de PET (Tabela 7). As
videiras conduzidas em latada sob ambos os porta-enxertos apresentaram uvas
com o0s maiores teores, com valores de 429,76 a 406,87 mg de acido galico-100
g?. O resultado sugere que os teores de PET foram potencializados com essa

combinagéao.

Tabela 7. Teores de polifenois extraiveis totais (PET) da casca e da polpa e atividade
antioxidante, determinada pelos métodos de captura de radical livre ABTS e DPPH, em uvas da
cultivar BRS Magna, sob influéncia de porta-enxerto e sistema de conducao*.

Porta- Sistema de conduc¢éo Ccv
enxerto Espaldeira Latada Lira (%)
PET (mg de acido galico-100 g1)
IAC 572 290,93 aC 429,76 aA 328,75 aB 748
IAC 766 261,30 bB 406,87 aA 228,35 bB '
ABTS (UM Trolox-g™)
IAC 572 22,68 aB 30,74 aA 22,51 aB 526
IAC 766 18,84 bC 30,23 aA 23,80 aB '
DPPH (g fruta g DPPH™)
IAC 572 2413,82 aB 1602,23 aA 3244,71 bC 6.72
IAC 766 2571,51 aB 1748,71 aA 2912,66 aC '

ABTS - (2,2-azino-bis 3-etilbenzeno-tiazolina-6-acido sulfénico), DPPH - (2,2-difenil-1-picril-
hidrazila),*Médias seguidas pela mesma letra minldscula, na coluna, e maiuscula, na linha, ndo
diferem entre si, em relacdo ao porta-enxerto e ao sistema de conduc¢éo, respectivamente, pelo
teste de Tukey (p < 0,05).

Segundo Vrs8i¢ et al. (2015), a relacdo da copa com o porta-enxerto é
extremamente especifica e depende da afinidade e compatibilidade das
combina¢des do solo bem como da adaptacdo climatica. Os porta-enxertos
podem modificar a folha e, consequentemente, a fotossintese, o que pode
influenciar as rotas dos metabdlitos primarios e secundarios das videiras,
afetando, por conseguinte, a qualidade quimica das uvas (LEE; STEENWERTH,
2013). Neste estudo, o uso do porta-enxerto ‘IAC 572’ pode ter potencializado
os teores de PET e, por conseguinte, a atividade antioxidante, por meio de
mudancas fisiolégicas que tenha induzido na cultivar copa.

Pesquisa realizada por Burin et al. (2014), em algumas cultivares de uvas
labruscas para suco, como Isabel, Concord e Bordd, indicou teores de PET
variando de 56,6 a 106,2 mg-100 g* Os autores assumiram esses valores como
altos, considerando as cultivares como fonte notaveis de compostos fendlicos.

Os resultados observados no presente estudo com a uva ‘BRS Magna’ podem


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423814006165#!
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ser até quatro vezes maiores, 0 que ratifica o alto potencial bioativo dessa
cultivar, nas condi¢cdes ambientais da regido em estudo.

A atividade antioxidante, determinada pelo método de captura do radical
livre ABTS, sofreu influéncia das interacdes entre porta-enxerto e ciclo de
producéo (Tabela 4), sistema de conducao e ciclo de producao (Tabela 5) bem
como sistema de conducdo e porta-enxerto (Tabela 7). Por este método, a
atividade antioxidante foi maior nas uvas produzidas no primeiro semestre de
2018, principalmente naquelas em que se utilizou o porta-enxerto ‘IAC 572’
(Tabela 4). Para ambos os ciclos de producao, o sistema de conducéo latada
potencializou a atividade antioxidante, determinada por esse método,
observando-se os maiores valores, que corresponderam a 27,75 e 33,21 uM
Trolox-g, no primeiro semestre de 2017 e 2018, respectivamente (Tabela 5). A
interacao significativa entre sistemas de conducéo e porta-enxertos indicou que,
sobre ‘1AC 572’, tem-se alta atividade antioxidante pelo método de captura do
radical livre ABTS (Tabela 7). Em se tratando do uso do ‘IAC 766°, as melhores
respostas foram associadas aos sistemas de conducédo latada e lira, nesta
ordem. Sendo que o desempenho do porta-enxerto nem sempre é uniforme, os
mesmos devem ser testados para cada cultivar e localizacado (SILVA et al.,
2018).

Quando se determina a atividade antioxidante pelo método de captura do
radical livre DPPH, o menor valor representa a mais alta atividade antioxidante
da amostra, uma vez que tem como principio a quantidade de fruta consumida
gue resulta em atividade equivalente ao radical de referéncia. Para esta variavel,
houve efeito significativo da interacdo entre sistemas de conducéo e ciclos de
producéo (Tabela 5) e entre sistemas de conducéo e porta-enxertos (Tabela 7).
No ciclo produtivo do primeiro semestre de 2017, a ado¢do do sistema de
conducdo latada resultou em uvas com maior atividade antioxidante,
determinada pelo método de captura do radical livre DPPH enquanto a melhor
resposta no primeiro semestre de 2018 foi observada nas uvas colhidas de
plantas conduzidas por espaldeira (Tabela 5). A determinacdo da atividade
antioxidante por esse método, no geral, mostrou que o uso do porta-enxerto ‘IAC
572’ em associagcao ao sistema de condugao latada permitiu maior potencial
antioxidante das uvas, a semelhanca do que foi observado com o uso do método
ABTS (Tabela 7). Ao contrario, o uso de lira resultou em uvas com menor

atividade antioxidante. Essa resposta foi amenizada quando o sistema de
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conducédo foi combinado ao porta-enxerto ‘IAC 766°, ainda que nao tenha
representado o potencial observado com o uso de ‘IAC 572'.

Os valores observados para a atividade antioxidante nas bagas da cultivar
BRS Magna foram superiores aos mencionados por Lingua et al. (2016), nas
uvas tintas ‘Syrah’, ‘Merlot’ e ‘Cabernet Sauvignon’, cujos valores, pelo método
ABTS, foram de 14,5 a 23,6 uM Trolox g*. Os valores para as mesmas cultivares,
na ordem mencionada, variaram de 10,2 a 22,2 uM Trolox g*, quando se adotou
o DPPH como radical e solucéo de Trolox como controle na determinacao da
atividade antioxidante. Essas cultivares sdo reconhecidas pela alta atividade
antioxidante. Uma vez que os valores observados com o uso de ABTS estdo
préximos ao encontrado para a ‘BRS Magna’, ratifica-se o potencial funcional
desta cultivar.

Considerando-se que, no presente estudo, videiras conduzidas sob latada
caracterizaram-se por maior atividade antioxidante pelos métodos de captura
dos radicais livres ABTS e DPPH, pode-se inferir que o sombreamento
caracteristico desse sistema de conducéo, em regido de clima semiarido tropical,
€ importante para prevenir a degradacao de compostos antioxidantes. Ainda, as
variacfes em respostas decorrentes da interacao significativa entre os fatores
em estudo demandam pesquisas cientificas detalhando sobre combinacao
cultivar copa, porta-enxerto e sistema de conducdo, ao longo de ciclos
sucessivos de producéo, que resulte em maxima qualidade da uva associada a

produtividades satisfatorias.

CONCLUSOES

As condicbes climaticas do ciclo de producdo repercutiram sobre as
variaveis de qualidade acidez titulavel, sélidos sollveis, acucares sollveis totais
e flavonoides amarelos. Especificamente no primeiro semestre de 2018, também
induziram maior acumulo de antocianinas, polifendis extraiveis totais e atividade
antioxidante pelos métodos ABTS e DPPH, sendo as respostas diferenciadas
conforme o sistema de conducéao e o porta-enxerto adotado.

O sistema de conducédo espaldeira favoreceu altos teores de flavonoides
amarelos, acUcares solluveis totais, antocianinas e, especificamente, no
semestre de 2018, maior atividade antioxidante, determinada pelo método que

usa o radical DPPH.
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Sob latada, as uvas ‘BRS Magna’ em porta-enxerto ‘IAC 572’ se
diferenciaram pela atividade antioxidante e teor de polifendis extraiveis totais,

caracterizando alto potencial funcional.
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CAPITULO 3

5. QUALIDADE E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE UVAS ‘BRS MAGNA’ EM
SAFRAS DO SEGUNDO SEMESTRE SOB INFLUENCIA DE SISTEMAS DE
CONDUCAO E PORTA-ENXERTOS?®

RESUMO

Os compostos responsaveis pela qualidade das uvas sofrem influéncia de
diversos fatores de producéo, como sistema de conducéo e porta-enxerto, que
repercutem nas caracteristicas do suco produzido. Em regides tropicais como o
Submédio do Vale do S&o Francisco, esses componentes ainda precisam ser
avaliados para varias cultivares. O objetivo desta pesquisa foi caracterizar a
qualidade e a atividade antioxidante da uva ‘BRS Magna’ sob influéncia de
sistemas de conducdo e porta-enxertos, em ciclos produtivos do segundo
semestre do ano, em cultivo irrigado no Submédio do Vale do Sao Francisco. O
experimento foi realizado no Campo Experimental de Bebedouro/Embrapa
Semiarido, em Petrolina-PE. Os sistemas de conducéo adotados foram latada,
lira e espaldeira e os porta-enxertos foram ‘1AC 572’ e ‘IAC 766’, avaliados nos
ciclos produtivos de segundo semestre dos anos de 2017 e 2018. O
delineamento experimental foi em blocos ao acaso em parcelas subsubdivididas
no tempo, com quatro repeticdes. As condi¢cdes climaticas dos ciclos, mesmo
sendo do mesmo periodo do ano, promoveram diferencas na qualidade.
Especificamente no segundo semestre de 2018, foram responsaveis por
promover as antocianinas, compostos fendlicos e atividade antioxidante, que
responderam diferentemente com o sistema de conducdo e o porta-enxerto.
Plantas conduzidas sob latada apresentaram maiores teores de solidos solUveis
e flavonoides amarelos. Sob espaldeira e com ‘IAC 766’, foram observados
incrementos nos teores de antocianinas, atividade antioxidante e polifenois nas
bagas, enquanto a lira promoveu maior massa do cacho e o ‘IAC 766’, maior
sintese de antocianinas e atividade antioxidante, que foram intensificadas pelas
condicBes climaticas.

Palavras-chave: Sistemas de producdo, suco de uva, uvas hibridas, vigor

vegetativo.

3 Trabalho a ser submetido para a revista Scientia Agricola.
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ABSTRACT

Compounds responsible for grape quality are affected by several production
factors, such as training systems and rootstock, which influence the
characteristics of the juice produced. In tropical regions such as the Submedium
Sao Francisco River Valley, these components are yet to be evaluated in several
cultivars. The aim of this study was to characterize the quality and antioxidant
activity of 'BRS Magna' grapes according to training systems and rootstocks, in
productive cycles of the second halves of two years, in irrigated crops of the
Submedium S&o Francisco Valley. The experiment was conducted at the
Experimental Field of Bebedouro/Embrapa Semiéarido, in Petrolina-PE. The
training systems were overhead trellis, lyre, and vertical shoot positioning, and
rootstocks were ‘IAC 572’ and ‘IAC 766’, evaluated in the productive cycles
corresponding to the second halves of 2017 and 2018. Experimental design was
in randomized blocks, with subdivided plots in time and four replicates. Climatic
conditions in the cycles led to differences in quality even though they were in the
same year. Specifically in the second half of 2018, they were responsible for
increasing anthocyanins, phenolic compounds, and antioxidant activity, which
responded differently according to training systems and rootstocks. Plants trained
to overhead trellis had higher soluble solid contents and yellow flavonoids.
Grapevines trained to vertical shoot positioning, and grafted onto ‘IAC 766’ had
increased anthocyanin contents, antioxidant activity, and polyphenols in berries,
while lyre caused higher bunch mass and 'lAC 766' caused higher anthocyanin
synthesis and antioxidant activity, which were maximized by the climatic

conditions.

Key words: Production system, grape juice, hybrid grapes, vegetative vigor.

INTRODUCAO

A videira € uma das plantas mais cultivadas do mundo devido a sua
adaptacdo a diversas condigcbes edafoclimaticas, aceitabilidade e a

possibilidades de processamento (PINTO et al.,, 2016). Dentre os diversos
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produtos derivados da uva, 0 suco tem atraido a atencdo principalmente pelos
compostos antioxidantes atrelados ao seu consumo e por ser uma alternativa ao
vinho para consumidores que possuem alguma restricdo ao consumo de alcool.

A busca por alternativas visando melhorias nas caracteristicas sensoriais
especificas da uva tem possibilitado a geracdo de novas regides vitivinicolas,
como a que esta situada no Nordeste do Brasil, 0 Submédio do Vale do Séo
Francisco. Esta regido tem obtido destaque na producado de uvas destinadas a
elaboracdo de suco, sendo que a producdo ainda possui algumas limitacdes
técnicas, como a auséncia de pesquisas com embasamento cientifico que
definam os componentes do sistema produtivo que melhor se adequem a
diferentes cultivares na regido. Além disso, algumas cultivares utilizadas para a
producéo de suco na regido apresentam alguns problemas de qualidade como
baixos teores de agucares e de antocianinas, além de variagbes em algumas
caracteristicas em funcéo da época de producdo (LEAO et al., 2016). Pressupde-
se que as diferencas climaticas interanuais ou mesmo intra-anuais afetem a
sintese ou degradacao de alguns compostos quimicos associados a qualidade.

Com o propoésito de melhorar a qualidade dos sucos produzidos no Brasil,
o programa de melhoramento genético da Embrapa Uva e Vinho lancou a cultivar
‘BRS Magna’, com a premissa de possuir caracteristicas que favorecem a
gualidade dos sucos produzidos como altos teores de antocianinas e de
compostos fendlicos (RITSCHEL et al.,, 2014), além de ampla adaptacéo
climatica. No entanto, ainda nao estao disponiveis informacdes que permitam
definir os componentes do sistema de producdo que promovam a qualidade das
uvas dessa cultivar, nas diferentes regies em que esta sendo produzida.

Na literatura, existem poucas pesquisas que relacionam os compostos de
gualidade, como os polifendéis e a atividade antioxidante, aos componentes do
sistema de producdo, como sistema de conducéo e porta-enxerto. Os sistemas
de conducdo podem alterar os niveis de radiacdo interceptada pelo dossel,
modificando a capacidade fotossintética da videira, enquanto os porta-enxertos
podem influenciar o vigor vegetativo e o desenvolvimento da copa, modificando
a qualidade dos frutos e o desenvolvimento da planta (COLETTA et al., 2016;
JIN et al., 2016). As condi¢des climaticas apresentadas durante os semestres do
ano também repercutem sobre a qualidade, pois podem alterar a sintese de

diversos compostos. Entdo, a definicdo dos componentes do sistema produtivo
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nas condi¢bes climaticas regionais do Submédio da Vale do Sdo Francisco é
fundamental para o estabelecimento de estratégias de cultivo mais eficazes.

O objetivo deste estudo foi caracterizar a qualidade e a atividade
antioxidante da uva ‘BRS Magna’ sob influéncia de sistemas de condugéo e
porta-enxertos, em ciclos produtivos do segundo semestre do ano, em cultivo

irrigado no Submédio do Vale do Sdo Francisco.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima

O estudo foi conduzido por dois ciclos de produgcdo no Campo
Experimental de Bebedouro da Embrapa Semiarido (coordenadas 09°09’ S e
40°22’ O), localizado no municipio de Petrolina-PE, Brasil, nas safras colhidas
no segundo semestre de 2017 (ciclo de producéo de 28 de junho a 16 de outubro
de 2017) e segundo semestre de 2018 (ciclo de producéao de 18 de junho a 03
de outubro de 2018). Os principais dados climaticos observados durante o

periodo de execucéo do experimento estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Dados meteorolégicos do Campo Experimental de Bebedouro, da Embrapa Semiarido,
referentes aos dois ciclos produtivos do segundo semestre dos anos de 2017 e 2018, avaliados
desde a poda até a colheita da videira ‘BRS Magna’.

Periodo T (°C) UR Rad. Vv Precip. ETO

(Mésfano) 14y Med. Min. (%) (MIm2dial) (m.s?) (mm) (mm.dia?)
Ciclo de produc¢éo de junho a outubro de 2017
jun/17 30,3 24,2 188 74,1 15,72 2,42 9,00 14,19
jul/17 28,3 22,9 17,5 69,0 15,09 3,15 5,00 4,44
ago/17 31,7 25,1 19,0 64,7 21,53 2,71 1,00 5,70
set/17 30,7 24,1 18,5 68,7 20,24 3,46 12,00 6,01
out/17 34,8 27,6 216 65,6 25,24 3,55 0,00 7,75
Média 31,2 24,8 19,1 68,4 19,56 3,05 5,4 7,61
Ciclo de produc¢éo de junho a outubro de 2018
jun/18 32,4 25,4 19,4 72,6 19,09 2,15 1,00 4,57
jul/18 314 25,0 189 66,3 20,06 2,37 0,00 4,90
ago/18 33,3 26,0 195 62,0 23,75 2,5 0,00 5,87
set/18 34,8 27,5 21,1 56,7 25,95 2,71 0,00 6,94
out/18 35,1 27,6 22,8 57,9 27,83 2,70 0,00 7,39
Média 33,4 26,3 20,3 63,1 23,33 12,48 0,2 5,93

T. Méd. = Temperatura média; T. Max. = Temperatura maxima; T. Min. = Temperatura minima;
UR = Umidade relativa do ar; Rad. = Radiagao solar global; Vv = Velocidade do vento a altura de
2,0 m; Precip. = Precipitacdo pluviométrica acumulada; ETO= Evapotranspiracdo de referéncia.
Fonte: Estac&o Agrometeorolégica de Bebedouro, Petrolina, PE (EMBRAPA SEMIARIDO, 2018).
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O estudo foi realizado em vinhedo da cultivar BRS Magna implantado em
dezembro de 2015. As plantas foram instaladas sob os sistemas de conducédo
latada, lira e espaldeira (este Ultimo disposto verticalmente em cortina
descendente) e os porta-enxertos ‘IAC 572’ e ‘IAC 766’. Foram estudados o
segundo e quarto ciclos de producao. O espagamento adotado foi de 3,0 m entre
linhas de plantio e 1,0 m entre plantas, para todos os sistemas de conducé&o. As
praticas culturais seguiram as utilizadas para a Vvitivinicultura na regido
(SOARES; LEAO, 2009).

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, em parcelas
subsubdivididas no tempo, com quatro repeti¢cdes e cinco plantas por parcela. O
arranjo de tratamentos considerou as parcelas representadas pelos sistemas de
conducdo, as subparcelas correspondentes aos porta-enxertos e as
subsubparcelas, aos ciclos de producédo. De cada parcela, foram amostrados
seis cachos, no momento da colheita para as avaliagbes. A colheita dos cachos
foi realizada, no horario da manh&, em 16 de outubro de 2017 e 03 de outubro
de 2018, quando as uvas atingiram as caracteristicas comercialmente indicadas.
Os cachos colhidos foram transportados ao Laboratorio de Fisiologia Pos-

Colheita da Embrapa Semiarido para as devidas avaliacdes.

Caracterizacao, preparo das amostras e analises de qualidade

Foram avaliados massa do cacho, a partir do valor médio dos seis colhidos,
e massa da baga, determinada em 50 bagas, para obtencdo do valor médio.
Ambas as variaveis foram medidas por pesagem em balanca semi-analitica de
precisdo e os resultados foram expressos em gramas (g). A resisténcia da baga
a forca de compresséao foi determinada a partir da imposicao de forca capaz de
promover deformacdo de 20% do volume do fruto, utilizando texturémetro
eletrénico com interface gréfica, dotado de placa circular. A cor foi determinada
utilizando colorimetro digital, com leitura em 20 bagas amostradas dos cachos
colhidos de cada parcela, com resultados expressos nos atributos L
(luminosidade - cujos valores variam de 0, que corresponde a cor preta, a 100,
que representa a cor branca), a* (-verde/+vermelho) e b* (-azul/+amarelo).

A acidez titulavel (AT) foi determinada em titulador automatico digital, com

os resultados expressos em g de acido tartarico.100 mL* (AOAC, 2010).
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O teor de solidos soluveis (SS) foi obtido pela leitura direta do suco da polpa
em refratdmetro digital com resultados expressos em °Brix (AOAC, 2010).

Os teores de agucares soluveis totais (AST) foram determinados utilizando
0 reagente antrona (9,10-dihidro-9- oxoanthracena), em solucdo de acido
sulfarico P.A. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro UV-Vis, a 620 nm,
sendo os resultados expressos em g.100 g* (YEMN; WILLIS, 1954).

Os teores de flavondides amarelos (FLA) e de antocianinas (ANT) nas
cascas das uvas foram extraidas e determinadas de acordo com metodologia
descrita por Francis (1982). Utilizando solugéo extratora de alcool etilico (95%) -
HCI (1,5 N), na propor¢do 85:15, as amostras apos a extracdo foram mantidas
em geladeira e ao abrigo da luz. As leituras foram realizadas no dia seguinte em
espectrofotdmetro, no comprimento de onda de 374 nm, para FLA, e 535 nm,
para ANT. Os resultados foram expressos em mg 100 g, a partir das seguintes
expressoes:

a) Teor de flavonoides amarelos = Absorbancia * fator de diluigéo/76,6

b) Teor de antocianinas totais = Absorbancia * fator de dilui¢cdo/98,2

Para as anadlises de polifendis extraiveis totais (PET) e da atividade
antioxidante total, utilizou-se o mesmo extrato, que foi preparado a partir da
casca triturada e da polpa macerada de cada amostra, utilizando-se solucdo de
alcool metilico a 50% e acetona a 70%. Os extratos compostos por casca e
polpa, conjuntamente, foram obtidos por centrifugacdo do material e coleta do
sobrenadante.

As determinacdes dos PET foram realizadas por meio do reagente Folin-
Ciocalteu, utilizando o acido galico como referéncia, e carbonato de sodio a 20%,
com leituras em espectrofotbmetro no comprimento de onda de 700 nm. Os
resultados foram expressos em mg de acido galico.100 g* (LARRAURI et al.,
1997).

Determinacao da atividade antioxidante

A atividade antioxidante total foi determinada por meio de dois métodos
usuais: ABTS (2,2’-azino-bis 3-etilbenzeno-tiazolina-6-acido sulfénico) e DPPH
(2,2-difenil-1-picril- hidrazila). A atividade antioxidante determinada pelo método

de captura do radical livre ABTS foi realizada de acordo com metodologia
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desenvolvida por Miller et al. (1993), com adaptagdes feitas por Rufino et al.
(2007a). Para formacéo do radical livre ABTS, este composto, na concentragéo
de 7 mM, reagiu com persulfato de potassio (2,45 yM), tendo sido mantido o
sistema em repouso, durante 16 horas, em auséncia de luz. Uma vez formado o
radical ABTS, ocorreu a diluicdo com alcool etilico para obtencéo de um valor de
absorbancia entre 0,695 a 0,705, em leituras realizadas a 734 nm. Foram
utilizadas aliquotas de 30 pL de amostra e 3 mL de radical ABTS, sendo gerada
uma curva a partir dos valores das absorbancias e das concentragbes das
amostras. Os resultados foram expressos em uM trolox.g™.

Para determinacdo da atividade antioxidante pelo método de captura do
radical livre DPPH, de acordo com metodologia descrita por Sanchez-Moreno et
al. (1998), com adaptacdes feitas por Rufino et al. (2007b). Em ambiente com
auséncia de luz, foram transferidos 0,1 mL de cada diluicdo do extrato para tubos
de ensaio com 3,9 mL do radical. As leituras foram realizadas em
espectrofotdbmetro UV-Vis, a 525 nm, e os resultados expressos em g de uva.g?
DPPH.

Analises estatisticas

A distribuicdo dos dados foi avaliada quanto a normalidade e, observando-
se este critério, submetidos a analise de variancia pelo teste F (5% de
probabilidade), com os valores médios para os tratamentos individualmente e
para os desdobramentos das interacées comparados pelo teste de Tukey (5%
de probabilidade), utilizando o programa estatistico SISVAR versao 5.6 (Lavras,
MG, Brasil). As variaveis cujos dados ndo apresentaram distribuicdo normal

foram representadas por suas médias e desvios-padroes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A massa do cacho variou conforme o sistema de conducéo utilizado
(Tabela 2). O sistema de conducéo lira favoreceu o aumento da massa do cacho
em relacdo ao espaldeira, sem diferir do latada. Pesquisa realizada por Palliotti
(2012) indicou que o sistema de conducéo lira proporcionou alta produtividade e
uvas com cacho de maior massa. O aumento da area do dossel vegetativo

através da divisdo em cortinas nas plantas conduzidas em lira, segundo o
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mesmo autor, explica as respostas de maior producdo, que no seu estudo

correspondeu a 4,65 kg.planta?, o que foi 13% maior em relagdo a espaldeira.

Tabela 2. Massa do cacho, em g, da videira ‘BRS Magna’ produzida sob diferentes sistemas de
condugéo.

Espaldeira Latada Lira CV (%)

158,40 b 177,02 ab 186,05 a 14,21
*Médias seguidas pela mesma letra minuscula néo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.

Pesquisa realizada por Pedro Junior et al. (2018), avaliando os sistemas de
condugao lira e espaldeira na videira ‘BRS Violeta cujas uvas sao destinadas a
elaboracdo de suco, concluiram que o primeiro resultou em maior tamanho do
cacho e maior producdo por planta, que correspondeu a 22,04 t hal,
principalmente porque permitiu extensa area do dossel vegetativo. Esta
caracteristica proporciona elevado nimero de cachos e maior produtividade.

A massa da baga, diferentemente da massa do cacho, néo foi influenciada
por nenhum dos tratamentos avaliados, caracterizando-se por valor médio de
2,59 g (Tabela 3). O aumento da massa do cacho possivelmente foi associado a
maior numero de bagas por cachos, ainda que tenham, cada uma delas, a
mesma massa. Ha possibilidade, ainda, de essa maior massa do cacho ser

decorrente de ganho no engaco.

Tabela 3. Massa da baga, acidez titilavel (AT) e teor de sélidos sollveis (SS) em uvas da videira
‘BRS Magna’ sob influéncia de sistemas de conducéo, porta-enxertos e ciclos de producdo

. Ciclo de producéo de Ciclo de produgéo de junho .
Sczlcs)fchjgé%e junho a outubro de 2017 a outubro de 2018 I\g:?;? (Co/:)/)
IAC 572 IAC 766 IAC 572 IAC 766
Massa da baga ()
Espaldeira 2,69 2,63 2,54 2,62
Latada 2,43 2,40 2,67 2,54 2,59 7,99
Lira 2,68 2,69 2,64 2,55
a*
Espaldeira -0,08 -0,15 -0,43 -0,33
Latada -0,14 -0,13 -0,39 -0,31 -0,23 39,52
Lira -0,11 -0,10 -0,30 -0,27
b*
Espaldeira -1,07 -1,27 -2,33 -2,40
Latada -1,06 -0,79 -2,62 -2,40 -1,72 20,62
Lira -0,90 -0,99 -1,99 -2,88
SS (°Brix)
Espaldeira 22,9 22,4 22,2 21,7
Latada 22,7 22,6 23,9 22,7 22,8 4,7
Lira 23,4 22,5 23,1 23,0

Ns= nao significativo pelo teste F (0,05) da analise de variancia
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A resisténcia da baga a forca de compressdo foi significativamente
influenciada pelo porta-enxerto (Tabela 4). As bagas das plantas enxertadas
sobre ‘IAC 572’ apresentaram menor resisténcia a forgca de compressédo. Esta
varidvel pode ser influenciada por alguns fatores, como caracteristicas
genéticas, manejo das plantas, teor de agua nas bagas, entre outros. Valores
menores foram observados em pesquisa realizada por Leé&o et al. (2016), em
bagas da videira ‘Syrah’, no Submédio do vale do S&o Francisco, enxertadas
sobre ‘IAC 766°, cujo valor foi de 2,36 N. Segundo 0s mesmos autores, a
resisténcia da baga a forca de compressdo tem uma estreita relacdo com a
turgescéncia do tecido vegetal e com a composicdo da parede celular. Na
producéo de suco, pode estar associada ao grau de facilidade de extracdo do
mosto durante o processo de prensagem, pois quanto menor a resisténcia da

baga a forca de compressao maior sera o rendimento do suco.

Tabela 4. Resisténcia da baga a forca de compressao, em N, das bagas da videira ‘BRS Magna’
sob influéncia de diferentes porta-enxertos*
IAC 572 IAC 766 CV (%)
7,39 b 7,93 a 7,43
*Médias seguidas pela mesma letra minlscula ndo diferem entre si pelo teste F, a 5% de
probabilidade.

No estudo citado, com a cultivar Syrah, os valores menores que 0s
observados na uva ‘BRS Magna’ podem ser justificados em funcdo das
diferencas varietais. Por exemplo, a uva ‘Syrah’ caracteriza-se por uma baga
menor em relacdo a ‘BRS Magna’. Outro fator que pode estar relacionado € a
temperatura bastante alta registrada proxima a colheita (Tabela 1), que pode ter
ocasionado estresse as bagas, gerando perda de agua, o que torna a baga mais
elastica e, consequentemente, mais resistente a forca de compressao.

Os valores de a* e b* ndo apresentaram diferencas estatisticas (Tabela 3),
com valores médios para a* de -0,23 e b*-1,72. Os valores de a* negativos estédo
relacionados aos compostos de cores verde e os valores de b* negativos,
associados aqueles de pigmentacdao azulada. Os valores encontrados estéo
proximos a zero, que caracterizam tons acinzentados acima dos tecidos
epidérmicos e também estéo relacionados a interferéncia da cera superficial. Em
uvas tintas, a coloracdo da casca representa compostos antocianicos
(YAMAMOTO et al.,, 2015). Valores proximos aos observados no presente

estudo foram encontrados em pesquisa realizada por Jin et al. (2016), em uvas
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vermelhas da cultivar Summer Black, cujos valores foram de 0,86, para a*, e
1,17, para b*.

A L da casca sofreu influéncia apenas do ciclo de producao, sendo que as
plantas cultivadas no segundo semestre de 2018 caracterizaram-se por maior
brilho, em relacéo ao ciclo anterior (Tabela 5). Os valores observados foram de
aproximadamente inferiores a 30, indicando baixa luminosidade, o que pode
estar associado a deposicao da cera pruina na superficie da casca, caracteristica
da uva, em particular daquelas de origem americana (Vitis labrusca) ou hibridas,
como a ‘BRS Magna’. Segundo Jin et al. (2016), em uvas da cultivar ‘Summer
Black’, os valores variaram de 26,46 a 25,55 para L. Os mesmos autores
afirmaram que o ciclo do ano afetou os atributos de cor avaliados, assim como

ocorreu no presente estudo com a videira ‘BRS Magna’.

Tabela 5. Atributo de cor luminosidade (L) e acidez titalavel (AT) da uva ‘BRS Magna’ sob
influéncia dos ciclos de producéo do segundo semestre do ano, nas condi¢cées do Submédio do
Vale do Sao Francisco*

Ciclo de producéo L AT (g de &cido tartarico 100 mL™?)
Junho a outubro de 2017 2750 b 0,63 a
Junho a outubro de 2018 30,13 a 0,57 b
CV% 2,61 12,82

*Médias seguidas pela mesma letra miniscula ndo diferem entre si pelo teste F a 5% de
probabilidade.

Para a AT, houve diferencas significativas apenas em relacdo ao ciclo
produtivo (Tabela 5). No primeiro semestre de 2017, foram observados os
maiores valores, porém a diferenca € de apenas 0,06 g de &cido tartarico 100
mL-1, que nédo pode ser considerada determinante para o sabor da uva.

Em se tratando do teor de SS, ndo apresentaram diferencas significativas,
sendo que os valores variaram de 21,7° a 23,9°Brix (Tabela 3). Pesquisa
realizada por Ledo et al. (2016), em uva tinta na regido do Submédio do Vale do
Sao Francisco em safras do segundo semestre do ano, apontou que a AT variou
de 0,45 g de acido tartarico 100 mL'a 0,74 g de &cido tartarico 100 mL'e o teor
de SS, de 22,4° a 23,6°Brix. Segundo esses autores, altos valores de SS e baixos
de AT podem ser explicados pela alta radiacdo solar e temperaturas
caracteristicas da regido, principalmente em safras do segundo semestre do
ano, que induzem altas taxas de respiragcdao, promovendo intensa quebra de
compostos que atuam como substratos respiratérios, especialmente certos

acucares e acidos organicos.
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Os teores de AST, avaliados no segundo semestre de 2017, n&o diferiram
entre os tratamentos, apresentando os maiores valores (Tabela 6). No segundo
semestre de 2018, o uso de latada combinada ao porta-enxerto ‘IAC 572’ e lira
com o ‘IAC 766’ resultaram nos maiores teores, ndo apresentando diferenca
significativa em relagdo aos tratamentos avaliados durante o segundo semestre
de 2017. Segundo Aly et al. (2015), os teores de AST podem ser modificados
por diferentes combinac¢des entre sistemas de conducg&o, porta-enxertos e as
cultivares copa. Os sistemas de conducdo podem afetar a maturacao dos frutos,
uma vez que podem modificar a temperatura e umidade dentro do dossel e,
ainda, alterar a captacao da radiacao solar pelas folhas e pelos frutos, afetando
diretamente a quantidade de acUcar sintetizado pela uva e repercutindo na sua
qualidade (LIU et al., 2015). Plantas conduzidas por latada permitem
interceptagdo da radiagéo solar de maneira mais uniforme uma vez que permite
uma distribuicdo espacial das folhas, que podem armazenar maior quantidade
de carboidratos. O espaldeira permite a formacao de varias camadas de folhas,
além do sombreamento em parte do dia, o que influencia a transmissdo da
radiacéo solar para as folhas. O arranjo estrutural da lira proporciona uma melhor

exposicao da radiacdo solar pelas folhas (FERRER et al., 2015).

Tabela 6. Teores de aclcares sollveis totais (AST), flavonoides amarelos (FLA), polifendis
extraiveis totais (PET), atividade antioxidante pelos métodos de ABTS e DPPH de uvas ‘BRS
Magna’ sob influéncia de ciclos de producgéao, sistemas de condugao e porta-enxertos*

Sistema de Ciclo de junho a outubro de 2017  Ciclo de junho a outubro de 2018 CcVv

conducdo IAC 572 IAC 766 IAC 572 IAC 766 (%)
AST (g-100 g1
Espaldeira 20,64 aAa 20,87 aAa 19,55 bAa 18,77 bAb
Latada 21,33 aAa 20,94 aAa 22,35 aAa 20,17 bBa 5,82
Lira 21,84 aAa 20,33 aAa 20,00 aAb 21,28 aAa
FLA (mg 100 g)
Espaldeira 114,32 aAa 92,21 bBa 68,03 abAb 52,33 bBb
Latada 58,28 cBa 100,83 bAa 58,35 bAa 63,82 abAb 8,13
Lira 84,79 bBa 127,34 aAa 72,65 aAb 68,50 aAb
PET (mg de acido galico-100 g )
Espaldeira 387,99 bBb 509,84 aAb 462,78 bBa 670,57 aAa
Latada 457,41 aAb 471,32 aAb 585,14 aBa 664,70 aAa 5,91
Lira 404,93 bAb 388,00 bAb 538,51 aBa 462,80 bAa
ABTS (uM Trolox g)
Espaldeira 35,19 aAa 35,96 aAa 32,99 cBa 38,32 bAa
Latada 33,83 abAb 22,48 cBb 41,45 aBa 53,30 aAa 4,99
Lira 31,13 bAb 32,68 bAa 46,08 aAa 30,62 cBa

DPPH (g fruta g DPPH™)
Espaldeira 2607,85 aAb 2886,35 aBb 1796,80 aAa 1744,61 aAa
Latada 3315,96 bBb 2948,66 aAb 1876,65 aBa 1604,04 aAa 6,98
Lira 3011,35 bAb 3276,43 bBb 2703,83 bBa 2391,87 aAa
*Médias seguidas, na coluna, pela letra minascula em itélico, comparando o sistema dentro de
cada porta-enxerto com intera¢é@o do ciclo, e mailscula, comparando 0s porta-enxertos dentro
de cada sistema de conduc¢éo com interacdo do ciclo, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
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(p < 0,05). Na linha, médias seguidas pela mesma letra minuscula e em negrito, comparando o
ciclo dentro do sistema de condugdo com interacéo dos porta-enxertos, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey (p < 0,05).

A disposicao das folhas, influenciada pelo sistema de condugéo, junto com
a exposicao das mesmas proporciona maior eficiéncia fotossintética para a
producdo de reservas que sao convertidas em AST. O acumulo de AST nas uvas
da videira ‘BRS Magna’ foi potencializada por combina¢des especificas entre
sistemas de conducéo e porta-enxertos, no ciclo de junho a outubro de 2018. Em
estudo realizado por Ledo et al. (2016) na videira ‘Syrah’, nas mesmas condic¢des
do presente estudo, os teores de AST variaram de 21,71 a 22,23. No geral, esses
valores estao proximos aos observados para a ‘BRS Magna’, no mesmo periodo
do ano. Entretanto, os teores de SS (Tabela 3), ndo variaram de uma safra para
a seguinte, sugerindo que outros compostos, como acidos organicos e um
grande numero de compostos fenolicos, poderiam ter influenciado os teores de
SS.

Os teores de FLA foram influenciados pela interacdo entre sistemas de
conducéo, porta-enxertos e ciclos produtivos (Tabela 6). O desdobramento do
sistema de conducéo dentro do porta-enxerto com a interacéo do ciclo mostrou
gue, no segundo semestre de 2017, o uso do espaldeira associada a ‘IAC 572’
e lira com ‘IAC 766’ e, no segundo semestre de 2018, os tratamentos espaldeira
e lira em combinacdo com ‘IAC 572’ e latada e lira com o ‘IAC 766’
potencializaram os teores de FLA. As diferencas entre porta-enxertos, sistemas
de conducédo e ciclos sinalizam que existem combinacdes especificas que
estimulam maior sintese dos FLA. Os flavonoides sdo uma classe dentro dos
polifendis e sua sintese pode ser favorecida pela arquitetura da planta,
determinada por cada sistema de conducdo, e pelos porta-enxertos que
modificam os processos fisioldgicos da cultivar-copa (JIN et al., 2016). Outras
variaveis, como estresses abioticos, condicdes ambientais, como temperaturas
altas e a exposicdo a radiacdo solar (BIDEL et al., 2015), resultam em maior
sintese. As condicdes climaticas do segundo semestre de 2017 podem ter
favorecido o acumulo dos FLA na casca, 0 que pode ser explicado pelas
mudancas interanuais (Tabela 1), tendo em vista que as temperaturas
associadas a radiacdo solar foram amenas em relacédo ao segundo semestre de
2018, especialmente no final da maturacdo, convergindo para menor

degradacgéo dos FLA.
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Os teores de ANT nas uvas ‘BRS Magna’ sofreram influéncia do porta-
enxerto e sistema de conducéo (Tabela 7). Em se tratando do porta-enxerto
dentro do sistema de conducéo, o IAC 572’ sob espaldeira e lira apresentaram
maiores teores em relacdo ao latada. Quando se usou o porta-enxerto ‘IAC 766,
latada e lira destacaram-se em relacdo ao espaldeira. Observou-se que plantas
conduzidas por lira em ambos 0s porta-enxertos proporcionaram maior acumulo

das ANT nas uvas da ‘BRS Magna’ nas condi¢des do estudo.

Tabela 7. Teores de antocianinas (mg 100 g*) em uvas da cultivar BRS Magna sob influéncia de
porta-enxerto e sistema de condug&o*

Porta-enxerto _ Sistema de conduc¢éo _ Cv
Espaldeira Latada Lira (%)
IAC 572 1955,76 aA 1694,07 bB 1863,46 aAB 10,48%
IAC 766 1652,69 bB 1901,56 aA 1827,76 aAB

*Médias seguidas, pela mesma letra mindscula, na coluna, e maidscula, na linha, nao diferem
entre si em relacdo ao porta-enxerto e sistema de conducédo, respectivamente, pelo teste de
Tukey (p < 0,05).

O sistema de conducédo pode influenciar a composicao fendlica, atividade
antioxidante e teores de ANT, principalmente por proporcionar diferentes
arquiteturas da copa e area foliar do dossel, as quais condicionam a eficiéncia
da planta quanto a interceptacdo da radiacdo solar, afetando o processo
fotossintético e o microclima no interior da copa, que interfere em processos
metabolicos dos frutos determinantes da qualidade (COLETTA et al., 2016;
SANCHEZ-RODRIGUEZ et al., 2016). Portanto, a exposicdo ao sol,
proporcionado pelo sistema de conducdo é um dos principais fatores de
influéncia sobre a sintese das ANT. Os sistemas de conducdo lira e espaldeira
permitem maior exposicdo dos cachos e das folhas ao sol em comparacédo a
latada (SANCHEZ-RODRIGUEZ et al., 2016). No entanto, salienta-se que 0s
diferentes sistemas de conducdo podem promover sintese diferencial das ANT,
de acordo com o porta-enxerto utilizado. Segundo Aly et al. (2015), os porta-
enxertos interferem em processos fisioldgicos e possuem afinidades distintas
com a cultivar copa. Sua escolha é de grande importancia para a qualidade das
videiras enxertadas, pois pode contribuir para estimular a sintese das ANT. No
presente estudo, os porta-enxertos utilizados promoveram respostas diferentes
em relacdo aos teores das ANT.

Os teores de ANT também variaram conforme o ciclo produtivo e sistema

de conducéo (Tabela 8). Durante o segundo semestre de 2018, os valores foram
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de 1,7 a 2,7 maiores, que podem ter ocorrido pelas condi¢cdes especificas de
cada ciclo, ainda que sejam do mesmo periodo do ano. A amplitude térmica e
radiacdo solar foram maiores do segundo semestre de 2018, o que
possivelmente foi responsavel por maior sintese das ANT nesse ciclo. No
primeiro semestre de 2017, ndo houve diferengas entre os sistemas de
conducédo. No entanto, no segundo semestre de 2018, plantas conduzidas por
espaldeira e lira evidenciaram altos teores de ANT. Como mencionado
anteriormente, a interceptacao distinta da radiacdo solar aos cachos e folhas
entre os sistemas de conducao pode promover maior sintese desses pigmentos.
Pesquisa realizada por Martinez-Luscher et al. (2016) aponta que a alta
amplitude térmica também contribui para o aumento da producéo e assimilacéo
de carbono, que é utlizado pela planta para promover maior sintese dos

pigmentos.

Tabela 8. Teores de antocianinas (mg 100 g*) em uvas da cultivar BRS Magna sob influéncia de
sistema de conducéo e ciclo produtivo*

Ciclo de producédo Espaldeira Latada Lira CV (%)
junho a outubro de 2017  1152,54 bA 1303,19 bA 1069,05 bA 10.48%
junho a outubro de 2018  2455,90 aAB 2292,43 aB 2912,66 aA 7O70

*Médias seguidas pela mesma letra minUscula, na coluna, e mailscula, na linha, ndo diferem
entre si, em relacao a ciclo de producéo e sistema de conducéo, respectivamente, pelo teste de
Tukey (p < 0,05).

Nos sistemas de conducéo lira e espaldeira, ocorre maior exposi¢cao dos
cachos a temperaturas e alta radiacdo dentro da faixa favoravel para processos
de acumulo durante o maior periodo do dia. Segundo Ferrer et al. (2015),
temperaturas préoximas a 30°C durante o periodo diurno e préximas a 20°C
noturna séo favoraveis a sintese e estabilidade das ANT. Os autores também
relataram valores bastante expressivos de ANT em uvas da cultivar Merlot. Os
teores foram de 1,58 a 2,01 inferiores ao observado nesse estudo com a videira
‘BRS Magna’.

Os teores de PET foram influenciados pela interacdo entre sistemas de
conducéo, porta-enxertos e ciclos produtivos (Tabela 6). Em relagéo a interacéo
do sistema de conducédo dentro do porta-enxerto com a interferéncia do ciclo
produtivo, o latada em ambos o0s porta-enxertos e ciclos produtivos
apresentaram 0s maiores teores, com exceg¢ao do ‘IAC 572’ no segundo
semestre de 2018, que néo diferiu do espaldeira combinado a ‘IAC 766’, no

segundo semestre de 2017 e 2018. A partir da interagéo do porta-enxerto dentro
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do sistema de conducdo nos ciclos avaliados, observou-se que o ‘1AC 766’
promoveu maior sintese em ambos os sistemas de conducéo e ciclos produtivos
com excegéao apenas do lira no segundo semestre de 2017. Em ambos os ciclos,
os teores de PET permaneceram altos. No entanto, no segundo semestre de
2018, os valores foram de 1,2 a 1,4 maiores, 0 que pode ter ocorrido em funcéo
das condic¢es climaticas particulares de cada ciclo, apesar de serem do mesmo
periodo do ano. As temperaturas maximas e a radiacéo solar durante o segundo
semestre de 2018 permaneceram maiores, 0 que possivelmente influenciou o
acumulo dos PET. Outro fator que pode explicar os altos teores de PET
geralmente observados em plantas conduzidas por latada e espaldeira em
cortina descendente, combinado com o0s porta-enxertos, € o sombreamento
caracteristico de ambos os sistemas de conducéo, proporcionando protecéo dos
cachos a alta radiacédo solar e temperatura caracteristicas da regido, que, em
niveis elevados, degradam as ANT que representam parte consideravel dos
polifenadis.

Segundo Ferrer et al. (2015), o sistema de conducédo modifica a arquitetura
da planta, que contribui para o potencial de qualidade das bagas, pois modifica
o microclima, a distribuicdo espacial das folhas, a area foliar e a exposicéo dos
cachos. Desta forma, repercute sobre as temperaturas, que tém efeito no
desenvolvimento e metabolismo de plantas. Porém, a resposta depende também
da oscilacdo diurna, noturna e diaria e a sua distribuicdo ao longo do dia. Os
porta-enxertos modificam a absorcdo de agua e nutrientes através de sistema
radicular mais eficiente, podendo modificar a rota dos compostos primarios e
secundarios (JIN et al., 2016). A interacdo do porta-enxerto ‘IAC 766’ com a
videira ‘BRS Magna’ aponta essa combinagdo como meio de potencializar os
teores de PET. Pesquisa realizada por Samoticha et al. (2017), em diferentes
cultivares de uvas vermelhas e em algumas regides do mundo, relatou valores
de PET que variaram de 170,2 a 461,17 mg de acido galico-100 g, sendo
considerados valores expressivos. Os resultados para a ‘BRS Magna’ estdo na
média ou maiores, o que ratifica o potencial genético dessa cultivar ressaltado
por combinacdes especificas dos componentes do sistema de producdao.

A atividade antioxidante, determinada pelos métodos de captura dos
radicais livres ABTS e DPPH, sofreu influéncia das interacdes entre sistema de
conducdo, porta-enxerto e ciclo de producéo (Tabela 6). Para o método de

ABTS, no segundo semestre de 2017, o espaldeira nos dois porta-enxertos



87

resultou em maiores valores nas uvas da cultivar copa em relagéo aos demais
tratamentos. No segundo semestre de 2018, o sistema latada em plantas
enxertadas sobre o ‘IAC 766" e lira sobre o ‘IAC 572’ destacaram-se por
promover maior sintese. Em se tratando do ciclo produtivo, os maiores valores
foram observados nas uvas colhidas no segundo semestre de 2018, sobre
ambos os porta-enxertos e sistemas de conducdo. Quando se determina a
atividade antioxidante pelo método de captura do radical livre DPPH, o menor
valor representa a mais alta atividade antioxidante da amostra, uma vez que tem
como principio a quantidade de fruta consumida que resulta em atividade
equivalente ao radical de referéncia. O uso do espaldeira associado ao ‘IAC 572’
e latada com o ‘IAC 766’ no segundo semestre de 2017 bem como espaldeira,
em ambos o0s porta-enxertos, e latada e lira com o ‘IAC 766’, no segundo
semestre de 2018, proporcionaram bagas com melhor atividade antioxidante
(Tabela 6). No geral, em relagéo ao ciclo produtivo, o segundo semestre de 2018
resultou em melhor atividade antioxidante pelo método de ABTS assim como
pelo método de DPPH.

Em decorréncia da interacdo entre os tratamentos, ndo foi possivel
destacar isoladamente um componente que favorecesse a atividade
antioxidante, sendo a mesma potencializada por combinacdes especificas entre
sistemas de conducdo, porta-enxertos e ciclos produtivos. A atividade
antioxidante pode ter sido afetada pelo vigor conferido pelos porta-enxertos,
assim como pelo sistema de conducao, que podem modificar o metabolismo das
uvas, crescimento vegetativo e a exposicéo do dossel a luminosidade (COLLETA
et al., 2014; WILLIAMS; HEYMAN 2017). Os diferentes sistemas de conducéo
adotados e porta-enxertos na videira ‘BRS Magna’ modificaram a atividade
antioxidante das uvas, assim como os teores de ANT, FLA e PET, entre outros.
Os valores da atividade antioxidante obtidos com o método de captura dos
radicais livres ABTS e DPPH foram superiores aqueles registrados em outros
trabalhos com uvas de diferentes cultivares. Pesquisa realizada por Samoticha
et al. (2017), em 16 cultivares de uvas vermelhas cultivadas em diferentes
regides do mundo, a atividade antioxidante pelo método de captura do radical
ABTS variou de 12 uM Trolox-g* a 28 uM Trolox-g*, que sdo considerados
valores altos. De acordo com Pinto et al. (2016), em uvas ‘Concord’, cultivadas
no Estado do Rio Grande do Sul-Brasil, os resultados relatados para DPPH

foram de 7250,0 uM Trolox g. Esses resultados estéo inferiores ao encontrado
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para a videira ‘BRS Magna’, o que mostra que o potencial antioxidante dessa
cultivar foi potencializado por combinacdes especificas dos componentes do
sistema de produgéo.

As caracteristicas climéticas de cada regido de cultivo, especificamente na
regido do Submédio do Vale do S&o Francisco, modificam a qualidade das bagas
de acordo com o periodo do ano, em decorréncia principalmente da radiacao
solar e das temperaturas que sofrem modificagdes e consequentemente alteram
a sintese ou degradacdo de compostos de qualidade. Estas caracteristicas
deverédo ser transferidas das bagas para o suco.

CONCLUSOES

As condi¢des ambientais durante os ciclos de producéo influenciaram os
teores de compostos de qualidade mesmo sendo do mesmo periodo do ano.

As condicdes de cultivo do segundo semestre de 2017 resultaram em
maiores teores de flavonoides amarelos e acucares sollveis totais. O segundo
semestre de 2018 proporcionou melhores teores de antocianinas e atividade
antioxidante nas uvas da videira ‘BRS Magna’, com respostas diferenciadas
conforme o sistema de conduc¢éo e porta-enxerto.

O sistema de conducéo latada favoreceu maior massa da baga, altos teores
de acucares soluveis totais, flavonoides amarelos e antocianinas, sob ambos os
porta-enxertos. Sob a espaldeira, maiores teores de antocianinas, atividade
antioxidante e polifendis, principalmente quando enxertadas sob o ‘IAC 766’. Sob
lira em porta-enxerto ‘IAC 766’ e, especificamente, no segundo semestre de
2018, houve maior atividade antioxidante e teores de antocianinas totais. Nos
dois ciclos avaliados, o porta-enxerto ‘IAC 766’ promoveu a melhor sintese dos

compostos de qualidade avaliados.
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CAPITULO 4

6. PORTA-ENXERTO DA VIDEIRA ‘BRS MAGNA’ CULTIVADA EM REGIAO
TROPICAL AFETA A QUALIDADE DO SUCO ARMAZENADO*

RESUMO

A videira ‘BRS Magna’ tem como vantagens a adaptagao a diferentes regides
brasileiras e a elaboracdo de suco de qualidade. Entretanto, requer a definicao
de componentes do sistema de cultivo, como porta-enxerto, para cada regiao. O
objetivo deste estudo foi caracterizar a composicdo quimica e o potencial
antioxidante de sucos de uvas colhidas de videiras ‘BRS Magna’ cultivadas sobre
diferentes porta-enxertos, nas condi¢des tropicais do Submédio do Vale do Séo
Francisco. As wuvas foram colhidas no Campo Experimental de
Bebedouro/Embrapa Semiarido, em Petrolina-PE, Brasil. Os tratamentos
corresponderam aos porta-enxertos ‘IAC 766’, ‘IAC 572, ‘IAC 313, ‘Freedom’,
‘Paulsen 1103’, ‘Harmony’ e ‘SO4’. Foram elaborados os sucos de uvas colhidas
de duas safras, utilizando suqueira de aco inoxidavel, para avaliacdo apds o
armazenamento. Para cada safra, adotou-se o delineamento experimental em
blocos ao acaso, com quatro repeticdes. A qualidade dos sucos variou com 0s
tratamentos, em cada duracdo do armazenamento. Aos nove meses de
armazenamento, 0s sucos da primeira safra apresentaram perda de pigmentos
e de compostos fendlicos, sendo que aquele elaborado com uvas de plantas
enxertadas sobre ‘Harmony’ distinguiu-se pelos teores de sélidos soluveis,
intensidade de cor (IC), antocianinas, indice de polifendis totais (IPT) e atividade
antioxidante. Os sucos da segunda safra, armazenados durante quatro meses,
caracterizaram-se por maiores teores de alguns compostos, destacando-se o
tratamento ‘SO4’ pelos sélidos soluveis, IC, polifendis extraiveis totais, IPT e
atividade antioxidante. Os porta-enxertos menos vigorosos conferiram melhor
gualidade ao suco, desde que se considere o potencial de armazenamento e o
processo de elaboracéo.

Palavras-chave: Potencial antioxidante, sistemas de cultivo, uvas hibridas,

vitivinicultura tropical.

4 Trabalho a ser submetido para a revista Ciéncia Agrondmica
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ABSTRACT

Major advantages of 'BRS Magna' grapevines are their adaptation to different
Brazilian regions and the fact that they provide quality juice. However, they
require that components of the cultivation system (such as rootstock) be defined
for each region. The aim of this study was to characterize the chemical
composition and antioxidant potential of juice made from grapes collected from
'BRS Magna' grapevines grafted onto different rootstocks under tropical
conditions of the Submedium S&o Francisco River Valley. The grapes were
collected from the Experimental Field of Bebedouro/Embrapa Semiarido, in
Petrolina-PE. Treatments corresponded to rootstocks ‘1AC 766’, ‘IAC 572, ‘IAC
313’, ‘Freedom’, ‘Paulsen 1103’, ‘Harmony’, and ‘SO4’. Juices were elaborated
from grapes collected from two harvests, using a stainless steel juice dispenser
for post-storage evaluations. Experimental design was adopted in randomized
blocks, with four replicates in each harvest. Juice quality varied according to
treatments in each storage time. At nine months of storage, juices from the first
harvest had loss of pigments and phenolic compounds, and those elaborated with
grapes from plants grafted onto 'Harmony' had the highest soluble solid contents,
color intensity (Cl), anthocyanins, total polyphenol contents (TPC), and
antioxidant activity. Juices from the second harvest, stored for four months, were
characterized by higher contents of some compounds, especially in the treatment
with ‘SO4’, which had the highest soluble solids, Cl, total extractable polyphenols,
TPC, and antioxidant activity. Less vigorous rootstocks provided better juice
quality, given the storage potential and elaboration process.

Key words: Antioxidant potential, crop systems, hybrid grapes

INTRODUCAO

O Submédio do Vale do Sado Francisco é uma das principais regides
produtoras de uvas para suco do Brasil. Os produtores tém investido em
tecnologias, visando a melhoria na qualidade e caracteristicas sensoriais na uva
gue serdo transferidas para o suco. Nos Ultimos anos, houve investimentos na
producéo de suco de uva de novas cultivares brasileiras. As mais importantes
sdo a Isabel Precoce (Vitis labrusca) e as hibridas BRS Cora, BRS Violeta e,
mais recentemente, a BRS Magna (LIMA et al., 2014), que apresentam boa
adaptacao a essa regiao.

A cultivar BRS Magna foi langcada pela Embrapa Uva e Vinho, em 2012,
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com a vantagem de adaptacdo climatica a diferentes regides do Brasil e de
promover as caracteristicas sensoriais do suco de uva. O suco elaborado com
as uvas dessa cultivar apresenta coloracao intensa, equilibrio entre dogura e
acidez bem como teores de antocianinas e indice de polifendis que se destacam
em relacéo a outras (RITSCHEL et al., 2014). Apesar dos atributos de qualidade
dos seus sucos, sdo escassas as pesquisas que relacionam componentes do
sistema de producdo das uvas e qualidade do produto final. Informacdes
fundamentais, como a combinagdo copa/porta-enxerto que proporcione melhor
desempenho produtivo, sua influéncia sobre a qualidade das bagas e,
consequentemente, do suco, permanecem demandando pesquisas.

No entanto, apesar da restrita base de informacéo, a area de producao com
a cultivar BRS Magna vem crescendo na regido do Submédio do Vale do Sao
Francisco. Reconhece-se que alguns atributos exercem influéncia sobre a
composic¢ao quimica dos sucos de uva, como: regido de origem, clima, cultivar,
praticas culturais, estadio de maturacdo, potencial bioativo (GRANATO et al.,
2016), relacdo da cultivar copa com o porta-enxerto (JIN et al., 2016), entre
outros. Por conseguinte, a realizacdo de estudos para as condi¢cdes locais
devera apoiar o crescimento que vem sendo observado e a evolucéo tecnologica
da cadeia de producéo.

Em novas regides de cultivo, como no Submeédio do Vale do Sao Francisco,
ainda nao existe base cientifica para a indicacdo do melhor porta-enxerto para a
cultivar BRS Magna, bem como outras decisdes de manejo que incrementem o
seu desempenho. Por isso, a escolha dos porta-enxertos tem se baseado em
critérios empiricos. Tendo em vista que o0 porta-enxerto substitui 0 sistema
radicular da copa, afetando a absorcdo de agua e minerais bem como 0s
processos fisioldgicos, espera-se que 0 crescimento vegetativo, a exposi¢ao do
dossel, o rendimento e o vigor da cultivar produtora sejam afetados (CHENG et
al.,, 2017). Além disso, ha a necessidade de assegurar a qualidade e a
estabilidade de compostos com propriedades bioativas nos sucos, como 0S
fendlicos, que respondem pela capacidade antioxidante.

Assim sendo, o objetivo deste estudo foi caracterizar a composicao fisico-
quimica e o potencial antioxidante de sucos de uvas colhidas de videiras ‘BRS
Magna’ cultivadas sobre diferentes porta-enxertos, nas condi¢des tropicais do

Submédio do Vale do Sao Francisco.
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MATERIAL E METODOS

Matéria prima

As uvas da cultivar BRS Magna foram colhidas no Campo Experimental de
Bebedouro (09°09° S e 40°22° O), pertencente a Embrapa Semiarido, no
municipio de Petrolina-Pernambuco, Brasil, nas safras colhidas nos meses de
abril e outubro de 2017. O clima da regido € do tipo BSwh’ (tropical semiarido
guente, seco e com estacéo chuvosa entre os meses de janeiro e abril), segundo
a classificacdo de Koppen-Geiger (REDDY; AMORIM, 1983). Os dados
climaticos durante os ciclos produtivos associados ao experimento estédo

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Dados meteorolégicos mensais do Campo Experimental de Bebedouro, da Embrapa
Semiérido, referentes aos dois ciclos produtivos do primeiro e segundo semestre de 2017,
avaliados desde a poda de produc¢do até a colheita da videira ‘BRS Magna’'.

Periodo T (°C) UR Rad. Vv Precip. ETO

(Més/ano) a4 Med.  Min. (%) (MIm2diad) (m.sd)  (mm) (mm.dia?)
Ciclo de producéo de janeiro a abril de 2017
jan/17 36,0 29,3 234 451 18,23 2,41 10,0 6,26
fev/17 35,8 29,1 234 54,0 19,81 1,96 24,0 5,81
mar/17 34,2 28,8 22,6 57,6 19,81 1,77 6,0 5,49
abr/17 32,7 28,0 21,9 62,0 17,37 2,41 3,0 5,37
Média 34,7 28,8 22,8 54,7 18,80 2,13 43,0 5,73
Ciclo de producéo de junho a outubro de 2017
jun/17 30,4 24,2 18,8 74,1 15,72 2,42 9,0 4,19
jul/17 28,4 22,9 17,6 69,0 15,09 3,16 5,0 4,44
ago/17 31,8 25,1 19,1 64,7 21,53 2,71 1,0 5,70
set/17 30,7 24,1 18,5 68,7 20,24 3,46 12,0 6,01
out/17 34,9 27,8 21,7 65,6 25,34 3,52 0,0 7,61
Média 31,2 24,8 19,1 67,1 19,58 3,05 27,0 5,59

T. Méd. = Temperatura média; T. M&x. = Temperatura méaxima; T. Min. = Temperatura minima;
UR = Umidade relativa do ar; Rad. = Radia¢ao solar global; Vv = Velocidade do vento a altura de
2,0 m; Precip. = Precipitacao pluviométrica acumulada; ETO= Evapotranspiracéo de referéncia.

Fonte: Estac&o Agrometeorolégica de Bebedouro, Petrolina, PE (EMBRAPA SEMIARIDO, 2017).

As uvas para elaboracdo do suco foram colhidas de parreiral implantado
em 20 de agosto de 2014 com videiras da cultivar BRS Magna enxertadas sobre
os porta-enxertos ‘IAC 572’, ‘IAC 766’, ‘IAC 313’, ‘Selection Oppenheim 4’ (SO4),
‘Paulsen 1103, ‘Harmony’ e ‘Freedom’, em espacamento 3,0 x 2,0 m. As plantas
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foram conduzidas em latada e sob irrigacdo por gotejamento, adotando-se as
praticas utilizadas para a cultura na regido: poda, desbrota, amarrio, adubacao
de fundacao, fertirrigacédo e controle fitossanitério e de plantas invasoras.

Os sucos de uva foram elaborados no Laboratério de Enologia da Embrapa
Semiarido, onde se procedeu a pesagem, desengace, esmagamento e
processamento por meio do método de extracao por arraste a vapor em suqueira
de aco inoxidavel. O tempo de maceracao foi de 60 minutos. Apés a maceracao,
0 mosto foi prensado em prensa semiautomatica para total extragdo do suco,
com posterior pasteurizacdo com temperatura de 80-85°C e envase a quente,
em garrafas de vidro transparente com tampas plasticas rosqueaveis, com
capacidade para 500 mL. Em seguida, foram imersas em banho frio para choque
térmico, até que o suco alcancasse a temperatura ambiente. As garrafas foram
armazenadas em adega climatizada (16°C). Os sucos do primeiro ciclo de
producéo, elaborados com uvas colhidas em abril de 2017, mantiveram-se
armazenados durante nove meses, e 0s do segundo ciclo, elaborado em outubro

de 2017, durante 4 meses.

Caracterizacao da qualidade do suco

A qualidade do suco foi caracterizada por meio de caracteristicas fisico-
guimicas e da atividade antioxidante dos sucos.

A densidade relativa foi obtida por meio de leitura em balanca hidrostatica,
a 20°C. A turbidez foi determinada em tubidimetro (OIV, 2014). O potencial
hidrogeniénico (pH) foi mensurado, utlizando-se pHmetro previamente
calibrado. A acidez total titulavel (ATT) foi determinada pelo método titulométrico.
A acidez volatil foi determinada apds destilacdo das amostras por arraste a
vapor, em destilador enoldgico, e posterior titulacdo com NaOH 0,1N, utilizando
o indicador fenolftaleina (OIV, 2014). O teor alcodlico foi determinado em balanca
hidrostéatica a 20°C, apdés destilacao prévia em destilador automatico de bebidas
(OlV, 2014), sendo a determinacéo realizada em uma garrafa por tratamento, em
cada safra, com o propdsito de atestar a inexisténica de contaminacao.

O teor de solidos solaveis (SS) foi obtido por leitura direta em refratbmetro
digital de bancada com compensacdo automatica de temperatura, com
resultados expressos em °Brix (OIV, 2014). O teor de acUcares redutores totais

foi determinado pelo método de Lane-Eynon, utilizando as solu¢des de Fehling
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A e B (RIBEREAU-GAYON et al., 1980).

A leitura da cor foi realizada a partir dos parametros L* (luminosidade), a*
(+vermelho, -verde) e b* (+amarelo, -azul), em colorimetro digital portatil. A
intensidade de cor (IC) foi determinada a partir da soma dos valores das leituras
das absorbéancias em espectrofotdbmetro UV-Vis, nos comprimentos de onda de
420 nm (amarela), 520 nm (vermelha) e 620 nm (violeta). A tonalidade dos sucos
foi determinada pela relagédo entre os valores das absorbancias a 420 nm e 520
nm representa (OUGH; AMAERINE, 1988). A concentragcdo de antocianinas
monoméricas totais foi determinada, apés centrifugacdo das amostras, pelo
método descrito por Lee et al. (2005), no qual foram elaboradas duas soluctes
tampdo, uma de cloreto de potassio 0,025 M adicionada de &cido cloridrico P.A
até pH 1,0 e outra de acetato de sodio 0,4 M adicionada de acido cloridrico P.A
atée pH 4,5. A amostra de suco foi diluida (1/10) com as solu¢des tampao,
procedendo-se a leitura a 520 nm e 700 nm, tanto no tampéao de pH 1,0 quanto
de pH 4,5. A leitura a 700 nm foi realizada para descontar a turbidez da amostra.

Para determinar o indice de polifendis totais (IPT), foi usado o método de
Harbertson e Spayd (2006), sendo a leitura determinada em espectrofotdmetro
a 280 nm. Os teores de polifenois totais foram determinados pelo método
espectofotdbmetrico a partir do reativo Folin-Ciocalteau, utilizando o acido galico
como referéncia, conforme metodologia descrita por Larrauri et al. (1997), sendo
a leitura determinada em espectrofotémetro no comprimento de onda de 700 nm.
Para a leitura, foi utilizada propor¢cao do suco da cultivar ‘BRS Magna’, com
solucédo de acool metilitco 50% e acetona 70%. A leitura foi realizada usando
aliquota do extrato, o reativo Folin-Ciocalteau, Na>CO3 20% e agua destilada,
em espectrofotdmetro UV-Vis, no comprimento de onda de 700 nm, As amostras
foram homogeneizadas e mantidas em repouso durante 30 minutos. Os

resultados foram expressos em mg de acido galico.100 L.

Determinacao da atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi realizada por dois métodos ABTS e DPPH. A
atividade antioxidante determinada pela captura do radical livre ABTS (2,2’-
azino-bis 3-etilbenzeno-tiazolina-6-acido sulfénico) seguiu as recomendacdes
descritas por Miller et al. (1993), com adaptacdes feitas por Rufino et al. (2007a).

O ensaio com o radical livre ABTS foi obtido pela sua reagdo em concentracao



98

de 7 mM, com persulfato de potassio. Apos o preparo e descanso por 16 horas,
o mesmo foi diluido em &lcool etilico para obtencdo de um valor de absorbéncia
entre 0,695 a 0,705, em leituras a 734 nm, em espectrofotometro UV-Vis. O valor
final foi expresso em uM trolox.g™l. A atividade antioxidante determinada pelo
método de captura do radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila), seguiu o
método descrito por SAnchez-Moreno et al. (1998), com as adaptacdes de Rufino
et al. (2007b). Em ambiente escuro, foram transferidas aliquotas de 0,1 mL de
cada diluicdo do extrato para tubos de ensaio com 3,9 mL do radical, além da
utilizagdo de 0,1 mL da solugédo controle. As leituras foram realizadas, em
espectrofotdbmetro UV-Vis, a 515 nm. O resultado foi expresso em mL suco g
DPPH.

Analises Estatisticas

Os sucos armazenados a partir de producéo de cada safra foram estudados
separadamente. Para cada safra, os tratamentos consistram de sucos
produzidos com uvas colhidas de plantas enxertadas em diferentes porta-
enxertos. O delineamento experimental foi em delineamento inteiramente
casualizados com quatro repeticdes, sendo a parcela correspondente a uma
garrafa. Os dados foram submetidos a analise de variancia e comparados pelo
teste de Tukey (p < 0,05). A analise estatistica foi realizada por meio do programa

estatistico Sisvar versao 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para cada uma das safras avaliadas, observou-se que, a excecao das
coordenadas cromaticas de cor, as demais variaveis que determinam a
gualidade do suco foram influenciadas pelo porta-enxerto utilizado nas plantas
de videira das quais as uvas foram colhidas (Tabelas 2 e 3). Para a densidade
relativa dos sucos elaborados na safra do primeiro semestre, aos nove meses
de armazenamento, os tratamentos com o0s porta-enxertos ‘Harmony’, ‘SO4’ e
‘IAC 313’ resultaram em valores maiores (Tabela 2), sendo que o tratamento
‘Freedom’ nao diferiu desses. Na safra do segundo semestre, aos 4 meses de
armazenamento, foram observados os valores maiores nos tratamentos com

‘Harmony’ e ‘SO4’ (Tabela 3). Nos dois estudos, os sucos atenderam a legislagcao
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Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas, teores de compostos fendlicos e atividade antioxidante, por meio dos métodos de captura dos radicais livres ABTS e DPPH,
dos sucos elaborados com uvas da cultivar BRS Magna produzidas sobre diferentes porta-enxertos, em safra relativa ao primeiro semestre do ano de 2017 e apos
nove meses de armazenamento.

Caracteristica IAC 766 IAC 572 IAC 313 Freedom Paulsen 1103 Harmony S04 CV(%)
Densidade 1,068d 1,070 c 1,075 a 1,074 ab 1,070 bc 1,076 a 1,075a 0,15
Turbidez (NTU) 350,25 a 276,50 b 122,65 d 172,75 c 263,25 b 240,75 b 2450b 9,38
pH 3,33¢c 3,56 a 3,38 ¢ 3,39c¢c 3,52 ab 3,63 a 3,52 ab 1,77
Acidez total titulavel (g.L™?) 8,13 b 7,38d 8,77 a 7,72 c¢c 6,90 f 7,01 ef 7,27 de 1,72
Acidez volatil (g.L?) 0,18 a 0,15¢c 0,17 ab 0,17 ab 0,18 a 0,18a 0,14c 5,62
Solidos soluveis (°Brix) 16,6 ¢ 16,9 c 18,8 a 18,1 ab 17,8b 18,8 a 185a 1,80
Acucares redutores (g.L™?) 200,78 ab 235,07 a 173,77 b 206,34 ab 201,30 ab 173,77 b 201,30 ab 9,13
Cor L 16,15 ab 16,61 ab 17,18 a 16,07 ab 16,55 ab 15,22 b 16,08 ab 5,10
Cor a* 293b 0,85d 8,11a 751a 2,14 bc 0,79d 1,52 cd 14,39
Cor b* 1,78 b 181b 5,07 a 518 a 2,04 b 2,19b 2,36 b 15,49
1420nm 4,84 a 4,79 a 2,44d 2,87 ¢ 401b 4,92 a 4,72 a 4,19
1520nm 499 c 547 a 2,18 e 2,43 e 4,41d 5,43 ab 5,02 bc 4,45
1620nm 1,70 a 1,73 a 0,68 c 0,89 ¢ 1,39b 181a 137b 8,71
IC (420nm+520nm+620nm) 11,53 a 11,99 a 531c 6,20 c 9,82b 12,17 a 11,52 a 4,28
Tonalidade (420nm/520nm) 0,96 b 0,87c 1,11a 1,18 a 0,90 bc 0,90 bc 0,93 bc 3,27
Antocianinas monomeéricas totais (mg.L™?) 142,90 b 203,14 a 81,31c 73,47 c 140,18 b 197,55 a 144,44 b 9,29
IPT 59,60 ¢ 55,26 d 31,70 e 32,81le 60,78 c 66,20 a 63,32 b 1,85
Polifenois totais (mg.L™) 1879,69 bc 1844,74 c 1052,79d 972,07 e 1942,61 b 2334,14 a 2353,20 a 1,73
ABTS (UM Trolox.g™?) 3,51c 3,99b 0,93f 1,71e 3,77 bc 4,37 a 2,51d 4,26
DPPH (mL suco g?) 5786 c 5908 ¢ 1248b 1257 b 733 a 952 a 412 a 6,28

L= luminosidade, a* = varia¢des do verde e do vermelho; b* = variacdes do azul e do amarelo; 1420nm = amarela; 1520nm = vermelho; 1620nm = violeta; IC =
intensidade de cor; IPT = indice de polifendis totais. Médias seguidas da mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0.05)
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Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas, teores de compostos fendlicos e atividade antioxidante, por meio dos métodos de captura dos radicais livres ABTS e DPPH,
dos sucos elaborados com uvas da cultivar BRS Magna produzidas sobre diferentes porta-enxertos, em safra relativa ao segundo semestre do ano de 2017 e apds
quatro meses de armazenamento?.

Caracteristica IAC 766 IAC 572 IAC 313 Freedom Paulsen 1103  Harmony S04 CV (%)
Densidade 1,071 c 1,066 d 1,067 d 1,062 e 1,070 ¢ 1,073 b 1,075a 0,06
Turbidez (NTU) 217,12 ¢ 2120c 226,87 c 206,75 ¢ 268,75 b 200,85 a 275,0 ab 5,62
pH 3,57c 3,64b 3,52d 3,58¢c 3,96 a 3,52d 3,57 ¢c 0,43
Acidez total titulavel (g.L™?) 7,01b 7,74 a 5,40 d 6,67 6,66 6,60 c 6,63 c 1,50
Acidez volatil (g.L?) 0,09b 0,09b 0,03d 0,07 c 0,05c 0,12 a 0,03d 9,97
Solidos s6luveis (°Brix) 17,4 b 16,4 ¢ 16,4 c 15,5d 18,1a 17,4 b 18,3 a 1,41
AcUcares redutores (g.L™?) 189,63 ab 158,70 bc 171,23 bc 144,43 ¢ 213,83 a 181,20 ab 172,26 bc 6,61
Cor L 14,33 ™ 14,17 14,98 14,64 14,97 14,51 14,7 2,65
Cor a* -0,49 s -0,60 -0,51 -0,33 -1,07 -0,23 -0,39 2,44
Cor b* 2,83 ™ 2,99 2,32 2,69 2,83 2,70 2,73 12,71
1420nm 3,27 e 343e 4,30d 3,35¢e 529c¢c 7,19b 7,66 a 2,47
1520nm 518e 548 e 6,46 d 532e 9,53 ¢ 10,70 b 12,58 a 2,77
1620nm 1,44d 1,59d 1,54d 1,42 d 2,10 c 3,04b 3,64a 6,98
IC (420nm+520nm+620nm) 9,90 e 10,50 e 12,30d 10,10 e 20,94 b 16,92 c 23,88 a 2,28
Tonalidade (420nm/520nm) 0,62 ab 0,62 ab 0,66 a 0,62 ab 0,66 a 0,54 c 0,60 b 3,86
Antocianinas monomeéricas totais (mg.L™?) 450,87 bc 462,86 bc 483,54 bc 558,44 b 702,48 a 425,34 cd 336,10d 9,6
IPT 85,43 ¢ 78,32 e 63,26 f 81,41d 97,63 b 80,10 de 101,37 a 1,55
Polifenois totais (mg.L™) 2698,96 b 2343,67d 1669,95 e 2417,40 cd 3046,00 a 2488,59 ¢ 3128,23a 1,54
ABTS (UM Trolox.g™?) 541c 5,23¢c 3,59d 5,55¢ 6,61b 6,36 b 8,69 a 2,74
DPPH (g suco.g DPPH™) 6537 e 7678 g 6818 f 4658 d 3378 ¢ 1388 b 1128 a 0,85

L= luminosidade, a* = varia¢des do verde e do vermelho; b* = variacbes do azul e do amarelo; 1420nm = amarela; 1520nm = vermelho; 1620nm = violeta; IC =
intensidade de cor; IPT = indice de polifendis totais. *Médias seguidas da mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p <0.05), ns= nao significativo
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brasileira, que regula o valor minimo da densidade relativa como sendo de 1,057
(BRASIL, 2010). Ainda, mesmo com tempos de armazenamento diferentes,
houve correspondéncia em relagdo aos valores de densidade relativa e
respostas comuns para os tratamentos ‘Harmony’ e ‘SO4’, o que pode estar
relacionado a capacidade diferencial dos porta-enxertos acumularem alguns
nutrientes, como os carboidratos, que sédo constituintes importantes dos solidos
soliveis. Sendo a densidade relativa do vinho relacionada principalmente ao seu
teor alcodlico e de acucares residuais (OLIVEIRA et al., 2011), reconhece-se
gue, no suco, 0s principais compostos que contribuem para essa caracteristica
sdo os agUcares. Pesquisas apontam que alguns porta-enxertos induzem maior
acumulo de carboidratos nas bagas (JIN et al., 2016). Os maiores valores de
turbidez, na safra do primeiro semestre e apdés o armazenamento, foram
observados em sucos elaborados das uvas colhidas de plantas sobre ‘IAC 766’
(Tabela 2). Nos sucos elaborados com uvas do segundo semestre e
armazenados durante quatro meses, 0s porta-enxertos ‘SO4’ e ‘Harmony’
apresentaram os maiores valores, sendo de 275 e 200,85 NTU (Tabela 3). A
turbidez e a presenca de precipitados em sucos de uva sao decorrentes da
presenca de bitartarato de potassio, tartarato de calcio, pectina e gomas. Apesar
da turbidez ser uma caracteristica natural dos sucos, pode limitar sua qualidade
e aceitacdo. A resposta diferente entre porta-enxertos pode estar associada ao
incremento na absor¢cédo de ions como o potéassio (K*), que, segundo Davies et
al. (2006), acumulando-se na planta e combinando-se ao acido tartarico, formam
bitartarato de potassio, que precipita durante 0 processamento e
armazenamento, podendo afetar as caracteristicas visuais e sensoriais de
vinhos e sucos. Nao ha relatos de estudos caracterizando a influéncia de porta-
enxertos sobre a absorcdo do K* na videira ‘BRS Magna’. Porém, pesquisa
avaliando porta-enxertos em uva ‘Dattier de Beiruth’ evidenciou que ‘SO4’ possui
boa capacidade de absorcdo do K* (TOUMI et al., 2014).

Os valores de pH variaram de 3,33 a 3,63, nos sucos elaborados na safra
do primeiro semestre (Tabela 2), enquanto na safra do segundo semestre, a
variacdo foi de 3,65 a 3,96 (Tabela 3). O tempo de armazenamento de quatro
meses preservou o pH maior. No entanto, a maxima diferenca entre os tempos
de armazenamento foi de 0,32. Para o suco, o pH tem importancia associada a
estabilidade de coloracdo uma vez que a valores baixos as antocianinas

caracterizam-se pela cor vermelha (SILVA et al., 2015). Portanto, sendo o pH
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dos sucos elaborados de uvas da cultivar BRS Magna influenciado pelo porta-
enxerto sobre o qual a planta foi cultivada, a escolha desse porta-enxerto deve
considerar a contribuicdo para aumentar o teor de material corante no produto
final. Segundo Lima et al. (2014), o pH dos sucos da uva ‘BRS Magna’ produzida
no Submeédio do Vale do S&o Francisco foi de 3,62, em média. Este valor é
préximo ao observado neste estudo, mesmo apds 0 armazenamento.

Na safra do primeiro semestre, os porta-enxertos ‘IAC 766’ e 1AC 313’
determinaram sucos com maior ATT: 8,13 e 8,77 g L%, respectivamente (Tabela
2). Para a safra do segundo semestre, o uso de ‘IAC 572’ e ‘IAC 766’ resultou
nos maiores valores: 7,74 e 7,01 g L%, respectivamente (Tabela 3). As diferencas
entre os ciclos, no tempo de armazenamento avaliado para cada um, podem ser
decorrentes dos valores nos sucos logo apds a elaboracdo. Aos quatro meses
de armazenamento, a ATT foi menor, o que deve ser decorrente da acidez inicial
da baga, que é transferida para o suco. Os valores estdo proximos aos
reportados por Ritschel et al. (2014), em sucos da uva ‘BRS Magna’ recém-
elaborados. Esta variavel € uma das principais caracteristicas sensoriais dos
sucos, influenciando sua estabilidade quimica e microbiolégica (DUCHENE et
al., 2014). Os principais acidos organicos nas uvas sao tartarico e malico, que
representam mais de 90% do total destes compostos (LI et al., 2013).

Os porta-enxertos afetam diretamente as caracteristicas quimicas das
bagas, modificando os minerais presentes, como 0 ion potassio, que atua
também como ativador de enzimas, no transporte de aclcares e outros minerais
(TOUMI et al., 2014). O potassio neutraliza os acidos livres presentes na baga
durante a maturacéo, contribuindo para a reducéo da acidez e o aumento do pH
(MOTA et al., 2009). Na possibilidade de eficiéncia diferencial na absorcéo deste
ion entre porta-enxertos, sdo esperadas variacdes quanto a ATT das uvas e seus
produtos.

Os valores da acidez volatil, nos dois tempos de armazenamento e sob
diferentes porta-enxertos, apresentaram valores abaixo do maximo indicado pela
legislacéo brasileira que é de 0,50 g L%, para suco de uva (BRASIL, 2010).

Em relacado ao teor alcéolico, foi observado em todas as garrafas avaliadas,
independentemente do tempo de armazenamento, valores abaixo do maximo
tolerado pela legislacdo brasileira, que € de 0,50 %v/v (BRASIL, 2010).

Na safra do primeiro semestre, os porta-enxertos ‘Freedom’, ‘Harmony’,

‘IAC 313’ e ‘SO4’ determinaram maiores teores de SS nos sucos (Tabela 2). Na
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safra do segundo semestre, os maiores teores foram associados aos porta-
enxertos ‘Paulsen 1103’ e ‘SO4’ (Tabela 3). Em ambas, os teores associados ao
uso dos porta-enxertos citados foram maiores que 18 e até 18,8°Brix. No geral,
foram menores nos sucos elaborados da safra do segundo semestre e
armazenados durante quatro meses. E possivel que as altas temperaturas nos
meses do primeiro semestre de 2017 proximos a colheita tenham induzido maior
acumulo de SS nas bagas, favorecendo os teores nos sucos delas obtidos.
Ritschel et al. (2014) destacaram teores de SS de 17 a 19°Brix e pH de 3,7, em
sucos da uva ‘BRS Magna’. Porém, a analise sensorial ndo distinguiu o sabor
das amostras, observando-se notas de bom a excelente. Neste estudo com a
videira ‘BRS Magna’ em diferentes porta-enxertos, os teores de SS e pH
proximos aos citados por Ritschel et al. (2014) sugerem boa aceitacdo do
produto. Além disso, os teores de SS nestes sucos superam o minimo (14°Brix)
definido pela legislacéo brasileira (BRASIL, 2010).

Segundo Jin et al. (2016), o acumulo de SS nas uvas pode ser modificado
pelo porta-enxerto uma vez que 0s mais vigorosos tendem a prolongar o periodo
vegetativo, retardando o acumulo de acgucares nas bagas. Esse fato explica os
resultados observados neste estudo, em que 0s porta-enxertos menos vigorosos
foram responsaveis por sucos com maior acumulo de SS, cujos principais
constituintes sédo os agucares e provém das bagas.

No que se refere aos teores de acucares redutores, 0s maiores valores,
nos sucos elaborados de uvas colhidas na safra do primeiro semestre, foram
observados nos tratamentos com os porta-enxertos ‘IAC 572’, ‘IAC 766,
‘Freedom’, ‘Paulsen 1103’ e ‘SO4’, (Tabela 2). Na safra do segundo semestre,
0s tratamentos que promoveram o0s maiores teores foram ‘Paulsen 1103,
‘Harmony’ e ‘IAC 766’ (Tabela 3). Considerando que alguns porta-enxertos
podem antecipar ou retardar a maturacdo das uvas, essa resposta deve
repercutir nos teores de acucares, de SS e na ATT. Segundo Jin et al. (2016),
0s porta-enxertos produzem efeitos diferentes na composicdo dos acucares
sollveis. Na presente pesquisa com o suco da uva ‘BRS Magna’, foram
avaliados apenas os acucares redutores, que segundo 0s mesmos autores, sdo
os predominantes na uva, na forma de glicose e frutose, e que serao transferidos
para o suco. Existe uma relacdo direta entre os teores de SS e de acgucares
redutores. No entanto, protocolos analiticos distintos para a determinacéo destas

variaveis podem resultar em alguns desvios de valores, com superestimacao de
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um ou subestimacé&o do outro, gerando situa¢cdes em que os agucares redutores,
gue integram os SS, sejam quantificados com valores aparentemente superiores
aos destes. Porém, a comparacdo de respostas entre tratamentos ndo €
invalidada em funcéo disso.

A cor do suco é o primeiro atributo sensorial avaliado pelos consumidores
e tem grande influéncia sobre a aceitabilidade. Nos sucos elaborados com uvas
colhidas no primeiro semestre, o porta-enxerto ‘Harmony’ resultou em menor L,
sendo, portanto, o mais escuro (Tabela 2). Por sua vez, os porta-enxertos ‘IAC
313’ e ‘Freedom’ determinaram os maiores valores para as coordenadas a* e b*,
na mesma safra. Na safra do segundo semestre, 0s porta-enxertos néo
influenciaram os valores de L, a* e b* (Tabela 3). Os valores de a* positivos estéo
relacionados aos pigmentos de cores vermelhas, nos sucos ap0s nove meses
de armazenamento, enquanto 0s negativos, que caracterizaram 0s sucos da
segunda safra armazenados durante quatro meses, estdo relacionados a
presenca de pigmentos verdes. Ressalta-se que, nos sucos de ambas as safras,
valores de a* proximos de zero indicam tons acinzentados, cuja causa pode estar
associada a escurecimento, processos oxidativos ou presenca de particulas em
suspensao (LOPES et al., 2016). Por sua vez, valores positivos para a
coordenada b* nos sucos de ambas as safras representam tons amarelados,
cuja origem pode estar nas caracteristicas da uva, no método de elaboracdo ou
no armazenamento. E provavel que o método de processamento utilizado tenha
uma contribuicdo importante para essa resposta. Pesquisa realizada por Lopes
et al. (2016), em sucos elaborados por diferentes métodos e avaliados durante
0 armazenamento, concluiu que os atributos de cor foram semelhantes naqueles
elaborados com suqueira e nos industrializados. Para estes métodos, 0s sucos
caracterizaram-se pela presenca de pigmentos vermelhos (a* = 7,9) e amarelos
(b* = 1,6); porém, os que foram elaborados com suqueira apresentavam-se
turvos e com sedimentos. Portanto, o método de elaboracdo de suco pode
influenciar a estabilidade dos componentes de qualidade, em particular os
pigmentos.

Os sucos dos tratamentos ‘IAC 766, ‘IAC 572, ‘SO4’ e ‘Harmony’
elaborados na safra do primeiro semestre se caracterizaram por maior IC,
variando de 11,17 a 11,99 (Tabela 2). Esse resultado concorda com o observado
a 420 nm (amarelo), apresentando valores menores que a 520 nm (vermelho) e

corroborando com o que foi observado nas leituras realizadas a 620 nm (violeta).
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Na safra do segundo semestre, os tratamentos com o0s porta-enxertos ‘SO4’ e
‘Paulsen 1103’ proporcionaram os maiores valores de IC: 20,94 e 23,88,
respectivamente (Tabela 3). Nesta safra, a densidade éptica a 420 nm foi menor
gque a 520 nm e os resultados foram consistentes com os registrados a
absorbancia de 620 nm, que destaca as nuances violetas do suco. Considerando
o tempo de armazenamento de quatro meses, associado a segunda safra, e que
foi menos da metade do adotado na primeira, cogita-se que prolongando o
periodo houve perda de componentes responsaveis pela cor. Reconhece-se que
maiores valores de IC indicam nuances vermelhas e violetas, que estdo
relacionadas principalmente a pigmentos antocianicos (LOPES et al., 2016),
enquanto valores baixos indicam aumento da tonalidade, que repercutem no
desejo de compra do consumidor. Pesquisa realizada por Lima et al. (2014), em
sucos de cultivares de uvas plantadas no Submédio do Vale do S&o Francisco,
enxertadas sobre ‘Paulsen 1103’ relatou IC variando de 2,78 a 11,15, sendo de
9,05 para ‘BRS Magna’. Este valor mantém coeréncia com o observado neste
estudo, mesmos ap0s nove meses de armazenamento.

A tonalidade de cor caracterizou-se pela relagdo oposta com IC (Tabelas 2
e 3). Nos sucos elaborados com uvas da safra do primeiro semestre, aqueles
resultantes dos tratamentos ‘Freedom’ e ‘IAC 313’ apresentaram maior
tonalidade comparada ao tratamento ‘IAC 572’ (Tabela 2). Nos sucos elaborados
na safra do segundo semestre a partir de plantas enxertadas sobre ‘I1AC 313’ e
‘Paulsen 1103’, foram observados maiores valores de tonalidade que com
‘Harmony’ (Tabela 3). O periodo de armazenamento de nove meses repercutiu
em maior tonalidade, o que pode ser causado por mudancas quimicas
indesejaveis durante o periodo. Estas mudancas sdo associadas principalmente
a processos oxidativos (BORGES et al., 2013). No presente estudo, 0s sucos
elaborados de uvas colhidas de plantas sobre porta-enxertos menos vigorosos,
como ‘Harmony’ e ‘SO4’, apresentaram menor tonalidade e maior IC.

Os teores de antocianinas monomeéricas totais variaram de 73,46 a 203,14
mg L, nos sucos elaborados na safra do primeiro semestre e armazenados
durante nove meses, e de 336,10 a 702,48 mg L%, nos sucos do periodo seguinte
(Tabelas 2 e 3). A influéncia dos porta-enxertos variou entre as safras em
conjunto com o0s tempos de armazenamento associados a cada uma. Os
tratamentos com os porta-enxertos ‘Harmony’ e ‘IAC 572’ conferiram maiores

teores de antocianinas monoméricas aos sucos elaborados na safra do primeiro
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semestre, enquanto, na segunda, essa resposta foi observada com o uso de
‘Paulsen 1103’. Os teores de antocianinas nos sucos avaliados apés quatro
meses foram cerca de 3,4 a 4,6 vezes maiores que apds nove meses. Pesquisa
realizada por Lopes et al. (2016) relatou perdas de 83% em sucos de uva aos
cinco meses de armazenamento. Segundo Dias et al. (2017), durante o
envelhecimento na garrafa, combinacdes ou reacdes de degradacdo, mudanca
de pH, luz, temperatura e oxigénio aumentam a tonalidade e diminuem os teores
de antocianinas. Os autores também destacaram que a combinacao ideal copa
e porta-enxerto pode incrementar os teores de antocianinas.

Os maiores valores de IPT foram observados em sucos elaborados de uvas
do tratamento com o porta-enxerto ‘Harmony’, na safra do primeiro semestre e
armazenados por nove meses, € com ‘SO4’ e ‘Paulsen 1103’, na safra do
segundo semestre (Tabelas 2 e 3). Ritschel et al. (2014) mencionaram valores
de IPT de 100, em sucos de uva ‘BRS Magna'. Este valor foi proximo ao
observado nos sucos dos tratamentos com alguns porta-enxertos, aos quatro
meses de armazenamento. Os valores de IPT aos nove meses sugerem que
houve degradacéo destes compostos, o que pode ser decorrente de processos
oxidativos (BORGES et al., 2013).

Os teores de polifendis totais foram incrementados nos sucos elaboradas
de uvas colhidas dos tratamentos ‘Harmony’ e ‘SO4’, na safra do primeiro
semestre e armazenados durante nove meses (Tabela 2). Na safra do segundo
semestre, os sucos elaborados dos tratamentos ‘Paulsen 1103’ e ‘SO4’
apresentaram maiores valores, desde 3046,0 a 3128,23 mg.L?, aos quatro
meses de armazenamento (Tabela 3). Nos dois periodos de armazenamento, 0s
sucos elaborados de uvas colhidas de plantas enxertadas sobre o ‘SO4’
destacaram-se pelos altos teores, 0 que aponta uma estabilidade nos sucos
promovida pelo porta-enxerto. Os resultados também destacam que 0sS sucos
armazenados aos quatro meses mantiveram maior teor de polifendis totais.
Pesquisa realizada por Lopes et al. (2016) em sucos de uvas tintas relataram
gue o teor de polifendis durante cinco meses de armazenamento foram
reduzidos em 27%, em decorréncia de deterioracdes durante o periodo. Granato
et al. (2016), analisando sucos da uva ‘BRS Magna’, mencionaram teores de
compostos fendlicos de 2097 mg.L. Os valores sdo correspondentes aos
encontrados nesta pesquisa, apesar do tempo de armazenamento diferente. No

entanto, percebe-se que diferentes combinagbes com porta-enxertos podem
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intensificar a composicao fendlica do suco.

A atividade antioxidante distinguiu os tratamentos de forma particular,
conforme se adotou o método de captura do radical livre ABTS ou DPPH, em
ambas as safras (Tabelas 2 e 3). Quando se determinou pelo método ABTS, nos
sucos elaborados na safra do primeiro semestre, os tratamentos com os porta-
enxertos ‘Paulsen 1103’, IAC 572’ e ‘Harmony’ destacaram-se com valores de
3,77; 3,99 e 4,37 ymol Trolox-g*, respectivamente (Tabelas 2). Na safra do
segundo semestre, 0s maiores valores foram apresentados pelo tratamento que
usou o porta-enxerto ‘Harmony’ seguido de ‘Paulsen 1103’ e ‘SO4’, com valores,
respectivamente, de 6,36; 6,61 e 8,69 umol Trolox-g' (Tabela 3). Nos dois
periodos avaliados, o uso do porta-enxerto ‘Harmony’ potencializou, nos sucos,
a atividade antioxidante medida pela captura do radical livre ABTS. Nos sucos
armazenados por quatro meses, 0s maiores valores sao justificados pelo menor
periodo de armazenamento, ndo ocorrendo perdas expressivas.

Pesquisa realizada por Silva et al. (2016), na regido do Submeédio do Vale
do Sao Francisco, em sucos de uva elaborados a partir das variedades ‘Isabel
Precoce’ e ‘BRS Violeta’, enxertadas sobre o ‘Paulsen 1103’, utilizando o método
artesanal de preparacdo do suco, indicou valores de 11,51 ymol Trolox-g™ para
a atividade antioxidante determinada por ABTS. Os valores encontrados séo
superiores aos observados no presente estudo, podendo ser explicados pelas
diferencas metodolégicas usadas. Os autores realizaram leitura diretamente do
suco, sem qualquer procedimento de extracdo, enquanto neste trabalho com a
uva ‘BRS Magna’ foram usadas as solugdes extratoras para polifendis. O uso
deste procedimentos de extracdo pode ter implicado em alguma perda de
radicais.

Pelo método de captura do radical livre DPPH adotado, a interpretacdo dos
resultados considera que os menores valores representam maior atividade
antioxidante. Na safra do primeiro semestre, os tratamentos usando os porta-
enxertos ‘SO4’, ‘Harmony’ e ‘Paulsen 1103’ resultaram em sucos com
diferenciacdo para esta caracteristica, com valores de 412, 733 e 952 mL g*
DPPH (Tabela 2). Na safra do segundo semestre (Tabela 3), os mesmos
tratamentos apresentaram as melhores respostas, porém com atividade menor
gue as registradas no ciclo anterior. Os resultados indicam que combinacdes
adequadas entre copa e porta-enxerto repercutem em maior acumulo de

compostos fendlicos e atividade antioxidante (CHENG et al.,, 2017). A
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associacao das condi¢fes caracteristicas de cada safra também pode promover
acumulo de alguns compostos que diferenciam os produtos obtidos, os quais
tém seu potencial de uso atrelado ao tempo de acondicionamento até o
consumo. Ainda, de acordo com Lopes et al. (2016), o tempo e as condi¢gbes de
armazenamento podem preservar as caracteristicas dos sucos de uva, desde
gue o método utilizado para a extracdo nao previna alteracdes de qualidade.
Para o caso da cultivar BRS Magna, ressalta-se a qualidade e o potencial
antioxidante diferenciados dos sucos, o que pode ser melhor explorado a partir
da escolha de técnicas de producdo das uvas e do processamento que sejam
promotoras desta resposta. No que se refere a vida de prateleira dos sucos
regionais, a producdo continua ao longo do ano resulta numa dinamica de
comercializacdo que nao forma estoques nas unidades de produgcdo nem nos
distribuidores. Desta forma, o consumo dos produtos ocorre nos primeiros meses
apos sua elaboracéo e, por conseguinte, ndo tem havido demanda comercial por
estabilidade longa, como se verifica em regides em que a safra se limita aos

meses de janeiro a marco de cada ano.

CONCLUSOES

O tipo de porta-enxerto utilizado para a videira ‘BRS Magna’ determinou
diferencas nas caracteristicas de qualidade dos sucos elaborados de suas uvas
e mantidos sob armazenamento durante quatro ou nove meses. Esta influéncia
variou, em condi¢des tropicais, entre as duas safras de producédo do mesmo ano,
associadas a duracdo do armazenamento.

Apdbs nove meses de armazenamento, 0s sucos elaborados de uvas das
plantas enxertadas sobre ‘Harmony’ apresentaram maiores teores de solidos
soluveis, intensidade de cor, antocianinas, IPT e atividade antioxidante.

Nos sucos avaliados apos quatro meses de armazenamento, os teores dos
compostos de qualidade mantiveram-se maiores, sendo que aqueles
provenientes de uvas de plantas enxertadas sobre ‘SO4’, apresentaram os
maiores teores de solidos sollveis, intensidade de cor, polifendis, IPT e atividade
antioxidante.

O porta-enxerto ‘SO4’, em ambas as duracdes de armazenamento,
proporcionou aos sucos das uvas da cultivar copa aumento nos teores de

by

compostos bioativos, principalmente aqueles relacionados a promocao de
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beneficios a saude dos consumidores. Portanto, esse porta-enxerto pode ser
utilizado na regidao com o objetivo de proporcionar um diferencial de qualidade
para os sucos produzidos de uvas enxertadas sobre o0 mesmo. Em ambas as
safras, o0s porta-enxertos menos vigorosos foram o0s responsaveis pelo
incremento de compostos de qualidade dos sucos elaborados com 0 método de
arraste de vapor, principalmente aqueles relacionados a coloracdo e protecao

antioxidante.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A videira ‘BRS Magna’ cultivada em condi¢des tropicais apresentou
variacdes em diferentes componentes de qualidade decorrentes das condi¢gbes
climaticas predominantes em cada ciclo produtivo, apesar de terem sido
avaliadas a mesma época de producdo. A interacdo entre sistemas de conducao,
porta-enxertos e ciclos, promovendo influéncia nos compostos de qualidade das
bagas, deve ser transferida para o suco.

Especificamente durante os ciclos do primeiro semestre do ano de 2017 e
2018, registraram-se diferencas entre as interacdes de sistemas de conducéo,
porta-enxertos e ciclos. No entanto, latada combinada ao porta-enxerto ‘1AC 572’
se diferenciou por promover maior sintese das antocianinas, atividade
antioxidante e polifendis extraiveis totais.

Em se tratando do segundo semestre de 2017 e 2018, as respostas
também diferiram de acordo com o tratamento utilizado no campo. O tratamento
espaldeira associado ao ‘IAC 766’ promoveu maior acumulo nos teores de
antocianinas, polifendis extraiveis totais e atividade antioxidante pelos métodos
de ABTS e DPPH.

A sintese dos compostos bioativos foi destacada em ambos os ciclos
produtivos do primeiro e segundo semestre do ano, reforcando que as condi¢cdes
de cultivo regionais do Submédio do Vale do Séo Francisco, que provavelmente
tém relacdo com alta radiacdo e elevada temperatura durante todo o ano,
favorecem esta composicdo. As condi¢cdes regionais foram responsaveis por
promover maior sintese desses compostos, que foram potencializados por
combinacBes especificas entre sistemas de conducdo e porta-enxertos que
também se diferenciaram em relacdo ao periodo do ano. Esses resultados
podem repercutir na tomada de decisdo do produtor para escolha dos
componentes do sistema produtivo, assim como técnicas de manejo, a fim de
potencializar a qualidade das uvas que serdo transferidas para o suco.

No que diz respeito ao suco de uva ‘BRS Magna’, a menor duracdo do
armazenamento permitiu maior estabilidade dos compostos, principalmente os
relacionados a coloracdo, e 0s porta-enxertos menos vigorosos promoveram
melhores resultados.

Os resultados gerados a partir da avaliacédo dos diferentes ciclos produtivos

das uvas evidenciaram que as condi¢des climaticas regionais com interferéncia
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do sistema de conducéo e porta-enxertos proporcionaram as uvas aumento dos
teores de compostos de qualidade, principalmente aqueles relacionados a
promocédo de beneficios a satude do consumidor.



