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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a evolugdo da maturagdo dos frutos de quatro cultivares de uvas muscadinias
para determinar o ponto ideal de colheita. O trabalho foi realizado durante o periodo de margo a abril de 2007, com duas
cultivares brancas (Dixie e Roanoke) e duas cultivares tintas (Bontiful e Regale) do setor de Fruticultura da Estagao Experimental
Cangliri, da Universidade Federal do Paranda, em Pinhais (PR), Brasil. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado
com cinco repeti¢des, formadas por cinco cachos cada. Os cachos foram coletados semanalmente a partir do inicio da
maturacao totalizando sete avaliagdes. As variaveis analisadas foram teor de sélidos soltveis (SS), pH, acidez titulavel (AT)
e relacdo SS/AT. Verificou-se que a cultivar Dixie apresentou o maior teor de sélidos sollveis, maior pH, maior relacdo SS/AT
e menor acidez durante a maturacéo dos frutos. As cultivares tintas apresentaram menor relagdo SS/AT do que as brancas.
As cultivares Dixie e Bontiful foram mais precoces, sendo indicada a colheita 215 dias apds a brotacao e as cultivares Regale
e Roanoke podem ser colhidas no final do més de abril, com 229 dias apés a brotacéo.

Palavras-chave: Vitis rotundifolia; sélidos sollveis; acidez; ponto de colheita.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate fruit maturation of four muscatine grape cultivars to determine the
harvest date for these cultivars. The experiment was performed from March to April 2007 at the Fruit Crop Section of the
Canguiri Experimental Station, Federal University of Parana, in Pinhais, PR, Brazil. Grape berry maturation of two white (Dixie
and Roanoke) and two red (Bontiful and Regale) muscadine cultivars were monitored from veraison to ripe berry. Five
replications of five randomly selected clusters from each cultivar were collected once a week, for seven weeks. The
analyzed variables were soluble solids (SS), pH, titratable acidity (TA) and SS/TA ratio. Dixie presented the highest SS, pH and
SS/TA ratio and the lowest TA of the four tested cultivars during the whole maturation process. The red cultivars presented
lower SS/TA ratio than the white ones. Dixie and Bontiful were the most precocious cultivars, reaching the harvest point 215
days after bud break. Regale and Roanoke could be harvested at end of April, 229 days after bud break.
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INTRODUCAO

A fase de maturacdo das uvas abrange o
periodo que vai da mudanca da cor até a colheita.
Pode durar de 30 a 70 dias, dependendo da cultivar
e da regido de cultivo. A sobrematuracdo comecga a
partir do momento em que ndo hi mais sintese
significativa de aclUcares nem decréscimo
apreciavel de acidez. As flutuacdes nos teores de
aclUcares e acidos nessa fase devem-se a
fenbmenos de diluicdo e dessecacao das bagas,
ocasionados por ocorréncias de chuvas ou por
periodos de seca, respectivamente (MOTA, et al.,
2006).

A uva muscadinia (Vitis rotundifolia Michx.)
é nativa do sudeste dos Estados Unidos, sendo a
primeira espécie de uva americana a ser cultivada.
S&do caracterizadas por serem pouco agucaradas,
muitos cachos por planta e poucas bagas por cacho,
formacg&o de uma zona de absciséo entre a fruta e a
raquis, casca ndo estriada e aderente, lenho duro e
maturacdo escalonada (HIDALGO, 1993; SOUSA,
1996).

Embora as cultivares desta espécie
apresentem alguns problemas agrondmicos como
maturacdo desuniforme, os frutos podem ser
empregados na elaboracédo de suco, vinho e geléia,
além de serem indicados para consumo in natura
(BOTTON et al., 2004). A videira muscadinia é
praticamente imune as moléstias mais comuns,
bem como as pragas (incluindo filoxera e pérola-
da-terra). No entanto, as cultivares dessa espécie
sdo de dificil propagacdo e ndo ha um mercado
consumidor estabelecido para as mesmas
(GIOVANNINI, 2001). S&o comercialmente
importantes no sudeste dos Estados Unidos, onde
sdo conhecidas como pequenas frutas, e
atualmente estdo aumentando em importancia no
Brasil, devido as suas caracteristicas de adaptacdo
a sistemas de producdo organica e as suas
propriedades nutracéuticas (HOFFMANN e SEBBEN,
2003). As uvas muscadinias possuem antocianinas
e compostos fendlicos, como o acido elagico e
resveratrol, que conferem importante propriedade
antioxidante (PASTRANA-BONILLA et al., 2003).

Diferentes critérios sdo utilizados para a
determinacao do ponto ideal de colheita da uva, pois
0 estagio da maturacéo no qual é colhida condiciona
a qualidade e o tipo dos produtos dela obtidos.

A uva é uma fruta ndo climatérica, com baixa
taxa respiratéria, ndo evoluindo em maturag¢édo apés
a colheita (MANICA e POMMER, 2006). Desta forma,
os teores de acgUcares e de acidos permanecem
inalterados apo6s esta fase. Portanto, é de
fundamental importancia que a colheita seja
realizada no ponto ideal de maturacéo, pois as uvas
cessam este processo apoés terem sido colhidas. A
uva convenientemente monitorada ao longo da
maturacdo sera colhida no momento mais
adequado & maxima expressao do seu potencial de
gualidade em determinada safra ou regido
(GUERRA, 2003).
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Assim, se ndo for realizado o
acompanhamento da maturacdo complementado
por avaliagBes sensoriais e quimicas constantes
da uva, ndo haveréd informagdes suficientemente
precisas sobre o estadio de maturacdo que
permitam escolher com preciséo a data de colheita.

O objetivo deste trabalho foi analisar a
evolugcdo da maturacdo dos frutos de quatro
cultivares de uvas muscadinias para determinar o
ponto ideal de colheita.

MATERIAL E METODOS

Os cachos foram coletados nos meses de
marco a abril de 2007, da colecéo de cultivares de
Vitis rotundifolia no setor de Fruticultura da Estacdo
Experimental Cangtiiri, da Universidade Federal do
Parand (UFPR), em Pinhais-PR. A regido pela
classificacdo de Kdeppen, apresenta clima do tipo
Cfb.

As cultivares utilizadas foram Bontiful,
Regale (uvas tintas), Dixie e Roanoke (uvas
brancas). O delineamento experimental utilizado foi
o inteiramente casualizado com cinco repeti¢@es,
sendo que cada cultivar constituiu um tratamento e
cada unidade experimental foi formada por cinco
cachos de uva.

A colheita foi manual, fazendo-se uma
selecdo e toalete dos cachos, descartando-se as
bagas que eventualmente apresentavam algum tipo
de defeito ou grande desuniformidade na maturagéo,
como bagas ainda muito pequenas e verdes.

As avaliagbes, no total de sete, foram
realizadas semanalmente ap6s a mudanca de cor,
iniciando aos 187 dias apés a brotagdo. Os cachos
foram levados ao laboratério, onde foram
esmagados com pistilo em um béquer plastico e o
suco obtido (mosto) foi utilizado para a realizagdo
das andlises quimicas: Sdlidos Soluveis (SS), Acidez
Titulavel (AT), pH e relacdo SS/AT. Os SS foram
determinados utilizando refratdmetro manual com
leitura de 0 a 32 °Brix, com escala de 0,2 °Brix. AAT
foi realizada por titulacéo e o resultado expresso em
g L* de &cido tartarico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1985). O pH foi determinado em potencidometro digital
da mesma amostra antes da titulacéo.

Os resultados obtidos foram analisados
pela regressdo polinomial para descrever o
comportamento da evolugdo da maturagcéo de cada
cultivar. O sistema computacional utilizado foi o
SANEST (ZONTAe MACHADO, 1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A maturidade para o consumo in natura ou
para o processamento das uvas é determinada
analisando o suco das bagas da amostra quanto
aos teores de pH, acidez e solidos soluveis
(CARROL e MARCY, 1982).

As equacgdes de regressdo das quatro
cultivares de Vitis rotundifolia mostram um aumento
significativo no teor de SS durante a maturagdo das
uvas (Figura 1).
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FIGURA 1 - Evolugéo do teor de sélidos sollveis totais (° Brix) de quatro cultivares de Vitis rotudifolia durante a
maturagdo dos cachos. Regale: Y = 516,99 — 8,66x + 0,047x? — 0,000082x3, R?=0,97, C.V.=1,7%;
Roanoke: Y = 358,7 — 6,44x + 0,036x> — 0,000066x°, R?=0,97, C.V.= 1,8%; Dixie: Y = -1457,33 +
19,43x — 0,085x? + 0,000124x%, R?=0,99, C.V.=1,9%, Bontiful: Y = -4396,58 + 62,78x — 0,298x? +

0,00047°, R?=0,94, C.V.=1,4%.

Inicialmente, aos 187 dias apds a brotacao,
a cultivar Dixie apresentou o maior teor de SS (7,9
°Brix) e a cultivar Roanoke o menor teor (5,9 °Brix).
Aos 222 dias apés a brotacao, a cultivar Bontiful
apresentou o maior teor de SS (16,1 °Brix), ja
praticamente estabilizado em relacdo a amostra
anterior, com 215 dias. Apds esse periodo houve
degrana natural da cultivar Bontiful e assim néo foi
possivel continuar a andlise desta cultivar.

A cultivar Dixie atingiu o teor maximo de SS
aos 215 dias ap6s a brotacdo (15,5 °Brix) e o
manteve constante até o final das anélises (Figura
1). Para as demais cultivares os valores somente
tornaram-se constantes aos 229 dias da brotacéo.

MULLINS et al. (1994) descreveram que 0
acumulo de SS é dependente da fotossintese e da
importacdo de sacarose das folhas, a qual é
posteriormente hidrolisada em glicose e frutose nas
bagas. Este acumulo representa uma significativa
mudanca no modelo de translocagfes dos produtos
fotossintetizados. No inicio da maturagédo, o teor de
so6lidos soluveis é influenciado pelo alto teor em
acidos organicos presentes na baga. Mas, com a
evolucdo da maturacdo, a participacdo desses
acidos torna-se menor, e a dos aglcares maior, em
decorréncia da degradacdo dos &cidos tartarico e
malico e do aumento da sintese de sacarose pela
folha.
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S&o consideradas imaturas as uvas que
apresentam valores de SS inferiores a 14 °Brix
(BRASIL, 2002). A Instrugdo normativa nimero 1 de
1° de fevereiro de 2002, do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, considera que as uvas
devem apresentar no minimo 14 ° Brix para o
consumo. A cultivar Regale s6 obteve este teor de
SS apés 222 dias de brotagdo, enquanto que as
demais conseguiram acumular os aglicares em
periodos anteriores.

Observou um aumento no pH com
comportamento similar entre as cultivares tintas e
brancas durante a evolu¢do da maturacéo dos frutos
das quatro cultivares de Vitis rotundifolia (Figura 2).

O pH das cultivares variou entre 2,7 no inicio
da maturacédo e 3,6 nas bagas maduras (Figura 2).
O aumento gradual de pH durante a maturacéo
reflete a formagédo de sais acidos as custas do acido
livre (MOTA et al., 2006). A cultivar Dixie apresentou
0s maiores valores de pH, durante todas as analises
e a cultivar Bontiful os menores resultados de pH.

Segundo CARROL e MARCY (1982) devem-
se colher as bagas quando o pH estiver variando
entre 3,2 a 3,4. Desta forma, a colheita dos frutos
pode ser realizada a partir dos 208 dias apés a
brotagdo para a cultivar Dixie, que também ja
apresenta o SS acima de 14 °Brix, porém somente a
partir de 215 dias ap6s a brotacdo para a cultivar
Bontiful e 229 para as cvs. Regale e Roanoke.
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FIGURA 2 - Evolucao do pH de quatro cultivares de Vitis rotudifolia durante a maturacao dos cachos. Regale: Y
= 118,94 — 1,78x + 0,009x? — 0,000015x%, R?=0,96, C.V.=0,8%; Roanoke: Y = 212,62 — 3,17x +
0,015x2 — 0,000026x%, R?=0,96, C.V.= 0,9%; Dixie: Y = 69,95 — 1,103x + 0,005x? - 0,0000102x3,
R?=0,99, C.V.=1,5%, Bontiful: Y = 133,08 — 1,98x + 0,0099x? - 0,000016x°, R?=0,94, C.V.=0,7%.

O conteldo de aglcar e pH dos frutos
aumenta, enquanto que a acidez diminui com o
amadurecimento dos frutos (CHITARRA e CHITARRA,
2005). Observou-se que a acidez total titulavel
decresceu significativamente durante a maturagéo
das uvas. Todas as cultivares apresentaram um
comportamento semelhante quanto a AT, diminuindo
ao final do ciclo, mas as cultivares diferiram quanto
aos valores observados ja a partir dos 187 dias apds
a brotacdo (Figura 3). A cultivar Dixie apresentou a
menor acidez (2,34 g L) e a cultivar Bontiful a maior
(5,08 g L1). As cultivares brancas apresentaram-se
menos &cidas do que as cultivares tintas. Segundo
CARROL e MARCY (1982), a diminuicdo na
concentragdo de acido tartarico parece ser resultado
da diluicdo, com a expansdo da baga. Nas bagas
em crescimento h4 um incremento progressivo no
conteudo de &acidos até que chegam a ter
aproximadamente a metade do seu tamanho total,
pouco antes de iniciar a maturagdo. A partir da
maturagéo, tanto o conteudo de tartaratos, quanto o
de malatos, diminuem gradualmente (MOTA et al.,
2006).

A determinacédo da acidez tartarica (devida
ao acido tartarico) somada a determinac¢do dos
acucares, fornece uma boa medida do estadio de
maturacdo da uva.

Em funcédo da evolucdo inversa dos fatores
que influem nas variaveis relacionadas ao agucar e
a acidez, a relacdo SS/AT aumentou de forma
significativa durante a maturacdo. Essa relagdo foi
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de 0,51 no inicio da maturacdo e de 6,88 na
maturacéo para cultivar Dixie, a qual apresentou um
aumento médio de 0,187 dia* (Figura 4). Ao final do
periodo amostral, as cultivares brancas
apresentaram as maiores relacfes SS/AT e as
cultivares tintas as menores.

A relagdo SS/AT é uma das variaveis que
podem caracterizar as cultivares numa determinada
regido. No entanto, a utilizagdo dessa relagdo como
indice de maturagdo da uva deve ser feita com
cautela, pois aumentos na concentracao de agucar
nem sempre correspondem a igual reducdo da
acidez total (MANFROI et al., 2004).

Pode-se verificar que a cultivar Dixie
apresentou maiores valores médios para os teores
de SS e menores para a AT, 0 que resultou em uma
relacdo SS/AT muito superior as demais cultivares.
Essa relagdo € um importante atributo qualitativo,
uma vez que indica o sabor inerente ao produto, o
qual é resultado da contribuicdo dos componentes
responsaveis pela acidez e dogura (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

A caracteristica mais importante para definir
o ponto ideal de colheita foi a estabilidade dos
valores do teor de solidos soluveis, pH, acidez e
relagdo SS/AT. As cvs. Bontiful e Dixie apresentaram
como época mais indicada para a colheita a metade
do més de abril (215 dias apds a brotacédo),
enquanto que para as cvs. Regale e Roanoke o
periodo ideal ocorreu no final do més de abiril, ou
seja, 229 dias ap0ds a brotacao.
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FIGURA 3 - Evolucao da acidez, expressa em g acido tartarico L de quatro cultivares de Vitis rotudifolia durante
a maturagdo dos cachos. Regale: Y = 838,83 — 7,58x + 0,017x?, R?=0,98, C.V.=3,24%; Roanoke: Y
= 850,28 — 7,729x + 0,017x?, R?=0,98, C.V.= 7,3%; Dixie: Y = 664,18 — 6,1x + 0,014x?, R?=0,94,
C.V.=8,9%, Bontiful: Y = 1436,74 — 13,36x + 0,0311x?, R>=0,90, C.V.=3,5%.
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FIGURA 4 - Evolugéo da relacdo SS/AT de quatro cultivares de Vitis rotudifolia durante a maturacdo dos cachos.
Regale: Y = 633.67 — 9,48x + 0,0469x% — 0,000076x%, R?=0,94, C.V.=6,8%; Roanoke: Y = 2413,6 —
35,53x +0,173x?—0,00027x%, R?=0,95, C.V.= 8,0%; Dixie: Y =1679,27 — 25,32x + 0,126x2 - 0,0002x3,
R?=0,99, C.V.=18,73%, Bontiful: Y = 1051,06 — 15,61x + 0,076x? - 0,00012x%, R?=0,91, C.V.=12,4%.
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CONCLUSOES

Conclui-se que a data ideal de colheita em
Pinhais-PR, para a cvs. Bontiful e Dixie ocorre a partir
da metade do més de abril, com 215 dias apés a
brotacdo; ja para as cvs. Regale e Roanoke ocorre
no final do més de abril, com 229 dias apds a
brotacéo; a cultivar Dixie apresentou o maior teor de
sélidos sollveis, maior pH, maior relacdo SS/AT e

menor acidez durante a maturagdo dos frutos; a
cultivar Bontiful apresentou a maior acidez, o menor
pH e relagdo SS/AT.
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