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1. INTRODUÇÃO 
 

No Brasil, a produção de uvas encontra-se em crescimento, sendo cultivadas 
em vários estados, com maior volume de produção destinada maioritariamente a 
produção de sucos e vinhos (MELLO, 2018). Os sistemas de produção usados no 
cultivo de videiras, e as condições do solo e clima são fatores determinantes para 
o seu crescimento e desenvolvimento (BAEUMER, 1992; BRANDT E MOL-
GAARD, 2001). 

 
Atualmente, o foco da produção em sistemas de produção orgânico e con-

vencional em vinhedos tem apontado para estudos de comparação para sua sus-
tentabilidade (BORSATO, 2019),observando os riscos de saúde dos consumido-
res de uva e avaliando o seu impacto na biodiversidade (KOLB, 2020). 

 
Apesar de estudos mostrarem alto impacto na composição físico-química, 

atributos sensoriais e qualidade geral, de sucos e vinhos em castas de V. labrus-
ca Vs. V. vinífera em regiões produtoras (COETZEE, VAN JAARSVELD, & VA-
NHAECKE, 2014; GRANATO, KATAYAMA, & CASTRO, 2011; GRANATO, 
MARGRAF, BROTZAKIS, CAPUANO & VAN RUTH, 2015; MARGRAF ET AL., 
2016; PISANO, SILVA, & OLIVIERI, 2015), outros estudos são necessários para 
desvendar como a produção orgânica ou convencional afeta a composição e qua-
lidade do suco de uva. 

 
O objetivo desta pesquisa é caracterizar física e quimicamente e, avaliar o 

perfil sensorial do suco de uva Bordô (Vitis labrusca), proveniente de vinhedos 
cultivados em sistemas de produção orgânico e em produção convencional em 
duas safras subsequentes, em 40 produtores .  

 
 

2. METODOLOGIA 
 

Foram colhidas 40 amostras de uvas Vitis labrusca bordô das quais 20 de 
produção orgânica e 20 de produção convencional, em estágio maduro. Os sucos 
foram elaborados usando o mesmo método, amplamente conhecido por arraste 
de vapor. O desenho experimental está apresentado a seguir (Tabela 1). Em cada 
propriedade, seja ela produtora de uva certificada orgânica ou não, foram elabo-
rados sucos em triplicata. Os sucos envasados a 85 – 90 oC, foram armazenados 
em temperatura ambiente, no escuro, aguardando o momento das análises. Para 



 

 

avaliar a qualidade dos sucos, além das análises físico-químicas básicas (pH, 
acidez, Brix), serão avaliadas as concentrações de minerais, atividade antioxidan-
te, composição metabolômica polar e apolar, compostos voláteis, resíduos de 
agrotóxicos e qualidade sensorial 

 
Tabela 1. Delineamento experimental 

Tratamentos 
Variáveis Independentes 

Variáveis Dependentes 
Sucos orgânicos Sucos convencionais 

   - Potencial hidrogênico 
- Sólidos solúveis totais 
- Acidez total tituláveis 

- Parâmetros de cor 
- Análise elementar 

-Capacidade antioxidante 
- Compostos bioativos 

- Perfil de voláteis 
- Metabolômica Polar 
-Metabolômica Apolar 

-Resíduos de agrotóxicos 
- Perfil Sensorial 

1 
2 
3 
4 
... 

20 amostras 20 amostras 

 
Será realizada as análises de Componente Principal (PCA) utilizando o pro-

grama estatístico adequado.  
 

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

De fato, até o presente momento, têm-se os sucos da safra já elaborados e 
as avaliações estão em pleno andamento.  Espera-se com o presente estudo con-
tribuir com o conhecimento a respeito das divergências entre os sucos de produ-
ção orgânicas e de produção convencionais, assim podendo fazer uma análise de 
similaridade entre eles, além da diferença entre a produção orgânica e convenci-
onal. Frente ao exposto, ainda não se tem os resultados consolidados. Mesmo 
assim, decidiu-se submeter a questão de pesquisa e a estratégia experimental 
proposta para apreciação da comunidade acadêmica.  

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

Como conclusões, serão apresentadas as divergências e/ou similaridades 
dos sucos de produção orgânicos e convencional atribuindo isto aos resultados 
das análises descritas nas variáveis independentes.  
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