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PERFIL ENOLOGICO DE UVAS VINIFERAS CULTIVADAS
NO VALE DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO

RESUMO

O acompanhamento da maturacdo de uvas destinadas a vinificagdo ¢ fundamental para
determinar o seu perfil enologico. Considerando que a inexisténcia de inverno na regido do
Vale do Submédio Sao Francisco possibilita a produ¢do de uvas em diferentes periodos do
ano, foi realizada esta pesquisa, com vistas a caracterizar as curvas de maturagdo das Vitis
vinifera L. tintas — Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah e Grenache, em duas safras
consecutivas em 2008 e 2009. A area experimental foi instalada numa propriedade comercial
situada em Casa Nova-BA, com videiras cultivadas em espaldeira enxertada sobre o porta-
enxerto IAC 766 e irrigadas por gotejamento. Nas amostras de uvas coletadas semanalmente,
do pintor a colheita para vinificagdo, em plantas representativas de cada cultivar, foram
determinadas: massa das bagas, cascas e sementes; volume do mosto; pH; sélidos soluveis
totais; acidez total tituldvel; actcares redutores; acidos organicos; polifendis totais;
intensidade e tonalidade de cor. Os resultados evidenciaram diferengas entre as safras no que
diz respeito ao tempo transcorrido entre o pintor e a colheita, reduzido na segunda safra e
evolugdo dos constituintes fisico-quimicos, independentemente da variedade. A andlise
multivariada dos dados ao diferenciar satisfatoriamente as variedades, revelando semelhancgas
entre Syrah e Tempranillo e variabilidade da Cabernet Sauvignon e Grenache, quanto a
concentragdo desses compostos, demonstra que as uvas das cultivares avaliadas, apresentam
distinto potencial enologico, o que requer a adequacdo dos protocolos de vinificagdao
especificos para a obtengdo de vinhos tropicais de qualidade na regido.

Palavras-chaves: vitivinicultura tropical, safras consecutivas, maturacdo tecnologica,
maturagao fenolica.



Perfil Enolégico de Uvas Viniferas. cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco
LIMA, M.V.D.O1

VITIS VINIFERA L. GRAPES CULTIVED IN THE SUB-
MEDIUM SAN RANCISCO VALLEY OENOLOGICAL
PROFILE

ABSTRACT

Grapes winemaking ripening monitoring is essential to determine their oenological potential.
Considering that the lack of winter in sub-medium Sao Francisco Valley allows grapes
production in different periods of the year this research was conducted in order to characterize
the Vitis vinifera inks maturation curves - Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah and
Grenache, in two consecutive crops 2008/2009. Experimental area was installed in
commercial property located in Casa Nova, Bahia, where the vines are cultived on trellis on
rootstock TAC 766 and drip irrigated. On the samples collected weekly, from painter to
harvest for winemaking in representative plants of each variety were determined: the mass
berries, bark, seeds, juice volume, pH, total soluble solids, titratable acidity, reducing sugars,
organic acids, polyphenols total, total anthocyanins, color intensity and hue. Results showed
differences between crops in terms of elapsed time between the painter and the harvest,
reduced in the second vintage and evolution of physical and chemical constituents, regardless
variety. Multivariate analysis of data to differentiate satisfactorily revealed similarities
between the varieties Syrah and Tempranillo and variability of Cabernet Sauvignon and
Grenache, as to concentration of these compounds demonstrates that evaluated grapes has
distinct enological potential, which requires adequacy of winemaking protocols for obtaining
tropical wines with quality in this region.

Keywords: Tropical viticulture, row crops, technological and phenolic maturity
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1. Apresentacao
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O Brasil possui varios polos de produgido de vinhos finos elaborados a partir de Vitis
vinifera L.. Destes polos, quatro encontram-se localizados no Rio Grande do Sul, um em
desenvolvimento no sul de Santa Catarina, préximo a divisa com o Rio Grande do Sul e outro

no Nordeste, na regido do Vale do Submédio Sao Francisco (VSMSF).

O VSMSF ¢ uma regido vitivinicola intertropical, que apresenta particularidades
edafoclimaticas distintas das tradicionais regides produtoras de uvas e vinhos de clima
temperado. Estas caracteristicas, se contrapde a ideia de que vinhos de qualidade constitui um
previlégio das regides do globo compreendidas entre as latitudes 30° e 52°, tanto norte quanto

sul, que propiciam uma safra por ano (TONIETTO et al., 2007; GUERRA et al., 2006).

Localizado entre os paralelos 8° e 9° do hemisfério sul, com altitude média de 350 m, o
VSMSF conta com calor ao longo do ano, baixa precipitagdo pluviométrica, disponibilidade
de agua para irrigagdo e condi¢des de provocar o stress hidrico, permitindo controlar o ciclo
vegetativo da videira. Por consequéncia, ndo ha indugdo a dorméncia invernal da videira, mas
sim uma redugdo da irrigacdo ¢ uma dorméncia induzida, o que leva a obter pelo menos duas
safras por ano nesta regido e possibilitar escalonar a producao de uvas ao longo dos diferentes

meses do ano (TONIETTO et al., 2007; GUERRA et al., 2006; GUERRA; ZANUS, 2003)

A vitivinicultura nessa regido iniciou seu desenvolvimento na década de 1980, com as
cultivares tintas Syrah e Alicante Boushet e brancas Chenin Blanc ¢ Moscato Canelli,
seguidas da Cabernet Sauvignon e Ruby Cabernet que também passaram a ser cultivadas em

escala comercial ( PEREIRA et al., 2007, CAMARGO et al., 2007).

Apesar do grande potencial enologico expresso por algumas cultivares bem adaptadas
as condig¢des de clima tropical, a qualidade e a tipicidade dos vinhos produzidos com uvas
cultivadas no VSMSF ainda sdo bastante discutidas e pouco conhecidas. O cultivo de uvas
Vitis vinifera L. em regiGes atipicas necessita, portanto, de estudos que permitam o
aprofundamento do conhecimento das varidveis agrondmicas e enoldgicas, visando a
obtengdo de produtos com estrutura quimica que lhes confira equilibrio organoléptico e

resisténcia a oxidag¢do prematura.

Em 2002, tendo em vista o crescimento da atividade vitivinicola na regido, gerando
novas oportunidades de mercado e a demanda do setor produtivo local, foram implementados
diversos projetos de pesquisas. Da demanda de estudos importantes para a regido, destaca-se,
a melhor compreensdo dos mecanismos que levam a instabilidade das matérias corantes e

tanicas, e a evolugdo dos acidos organicos de vinhos varietais elaborados com cultivares
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tintas, a exemplo da Cabernet Sauvignon e da Syrah, e, mais recentemente, da Tempranillo e

da Grenache com caracteristicas promissoras (CAMARGO et al., 2007)

Para atender a esta demanda foi desenvolvida esta pesquisa com o objetivo de avaliar a
evoluc¢do da maturagdo tecnologica e fenolica destas Vitis vinifera L., colhidas em diferentes
épocas do ano com caracteristicas climaticas distintas, tendo em vista tragar seu perfil
enologico.

Os resultados além de contribuirem para um melhor conhecimento cientifico do
potencial enologico destas cultivares, permitird intervencdes no manejo agrondmico das
mesmas, ¢ no processo de vinificacdo, de forma a obter vinhos tropicais mais equilibrados e

de qualidade competitiva no mercado interno e externo.
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2. Objetivos
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2.1. Objetivo Geral

Tragar o perfil enologico de cultivares tintas Vitis Vinifera L., produzidas nas

condig¢oes edafoclimaticas do Vale do Submédio Sao Francisco.

2.2. Objetivos Especificos

® Avaliar a influéncia das condigdes edafoclimaticas sobre a evolucdo dos parametros
fisicos, fisico-quimicos e quimicos, durante o estadio de maturagdo das uvas Cabernet
Sauvignon, Syrah, Tempranillo e Grenache, cultivadas em diferentes periodos do ano,

com variabilidade climatica.

e Determinar o periodo no qual estas cultivares expressam o maior potencial enoldgico

para elaboragdo de vinhos tintos finos.

e Contribuir com o zoneamento viticola para uma futura Indicagdo Geografica e
Denominagdo de Origem, tendo em vista determinar a tipicidade dos vinhos tropicais

do VSMSF.
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3. Revisao da Literatura

Cultivo e desenvolvimento das uvas Vitis
vinifera L. para elaboracao de vinhos finos

24



Perfil Enolégico de Uvas Viniferas. cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco
LIMA, M.V.D.O1

3.1. Introducéo

Nos 5 continentes, o mundo da uva e do vinho abrange mais de 40 paises, conforme
dados estatisticos do Office International de la Vigne et du Vin - O.1.V. O limite geografico
viticola do globo, em superficie cultivada, ¢ determinado pela restrigdo térmica: no
Hemisfério Norte os vinhedos comerciais mais setentrionais se encontram ao sul da Inglaterra,
ao redor do paralelo 52 e no Sul, a 39° de latitude, junto a Nova Zelandia (TONIETTO,
1999a).

Neste contexto, com base no Sistema de Classificacdo Climatica de Peguy, Tonietto
(1999a), refere a grande diversidade de clima em que a viticultura mundial ¢ encontrada:
Temperado Mediterraneo, Subtropical, Tropical, Semi-Arido, Arido e Hiperarido e, destaca,
ainda, que a maior parte da area viticola destinada a elaboracdo de vinho encontra-se
concentrada em regides de clima do tipo temperado e do tipo mediterraneo.

No que concerne a viticultura de clima temperado, esta ¢ encontrada, entre os paralelos
30° e 52° N, em paises da Europa (Alemanha, Espanha, Franga, Italia e Portugal) e Estados
Unidos da América) e 30° ¢ 44° S (Argentina, Brasil, Chile, Uruguai, Africa do Sul, Australia
e Nova Zelandia), enquanto a tropical pode ser encontrada na India, Tailandia e no Brasil
(ROCHA, 2004; RIZON et al., 1998).

A viticultura brasileira nasceu no século XVI, com a chegada dos colonizadores
portugueses, permaneceu como cultura doméstica até o final do século 19, tornando-se uma
atividade comercial a partir do inicio do século XX, por iniciativa dos imigrantes italianos
estabelecidos no Sul do Pais (PROTAS et al.,2006)

A viticultura ¢ atualmente, uma atividade tradicional em 9 regides brasileiras, embora
se encontre concentrada nas de clima temperado e subtropical (ambas com verdes umidos) e
na regido de clima tropical (TONIETTO, 1999a). Como zonas de viticultura de clima
temperado destacam-se as regides da Campanha, Serra do Sudeste e Serra Gaticha, no estado
do Rio Grande do Sul; o Vale do Peixe em Santa Catarina; a regido sudeste de Sao Paulo e a
regido sul de Minas Gerais. A regido norte do Parana ¢ tipicamente subtropical. As regides
Noroeste de Sdo Paulo, Norte de Minas Gerais € Vale do Submédio Sao Francisco —VSMSF -
caracterizam-se como zonas tropicais, com sistemas de manejo adaptados as condi¢des
ambientais especificas.

A viticultura tropical, apesar de relativamente recente, alcangou significativa
evolugdo tecnoldgica no Brasil. Novas cultivares e porta-enxertos desenvolvidos pelos

programas brasileiros de pesquisa em viticultura e aplicagcdo de técnicas de manejo finamente
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ajustadas, viabilizaram e consolidaram a producao de uvas no tropico brasileiro, notadamente
na regido do VSMSF (PROTAS, J. F. da S. et al.,2002).

A delimitagao das regides de produgdo de uvas com base no potencial ambiental ¢ uma
tarefa que se reveste da maior importancia, pois identifica as areas com a melhor vocagao para

uma viticultura avangada.

3.2. Contextualizacdo da area tematica — a vitivinicultura do Vale do
Submédio Sao Francisco — VSMSF

A regido do VSMSF, no Nordeste do Brasil, ¢ a principal regido tropical brasileira,
com cerca de 13 mil hectares de vinhedos, distribuidos nos estados de Pernambuco e Babhia.
Cerca de 95% da area plantada com vinhedos visa a producdo de uvas para consumo in
natura, tanto no mercado interno como no externo. Das cultivares a Italia, produzida em
grande escala, vem cedendo espago para as uvas sem sementes, mais valorizadas no mercado
internacional (SOARES E LEAO, 2009; PROTAS, J. F. da S. et al.,2002).

Quanto a viticultura voltada para a produ¢do de vinhos, concentra-se no cultivo das
uvas Vitis vinifera, com destaque para as cultivares Syrah, Cabernet Sauvignon e Ruby
Cabernet, entre as tintas. Estima-se a existéncia de uma area de 700 ha com parrerais que dao
origem a, aproximadamente, 7 milhdes de litros de vinho/ano, sendo 40% vinho tinto, 55%
espulmantes, 5% vinho branco (PROTAS, J. F. da S. et al.,2002).

Situada no tropico semidrido brasileiro, em latitude 9°S, longitude 40°W e altitude em
torno de 350 m, o VSMSF apresenta indicadores climaticos médios de: 500mm de
precipitagdo pluviométrica anual, concentrada entre dezembro e margo; 26°C de temperatura
média anual e 50% de umidade relativa do ar. Temperaturas elevadas, praticamente, durante
todo o ano caracteriza seu clima como tropical semidrido com um longo periodo seco e outro
subumido. Possui, portanto, fatores edafoclimaticos bastante diferenciados daqueles
encontrados nas tradicionais regides produtoras de clima temperado (TONIETTO et al., 2007;

GUERRA et al., 2006).
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3.3. Avideira

As uvas sdo produzidas em uma planta, conhecida como videira, originaria de trés
continentes - europeu, americano € asiatico - com caracteristicas distintas, tendo sido
introduzida no Brasil em 1532. De acordo com a sistematica atual, as videiras cultivadas
pertencem a ordem Raminales, familia Vitaceae, sub-familia Ampiledeae, género Vitis e
subgénero Euvitis, espécies Vitis vinifera, V. rupestris, V. aestivalis, V. labrusca, V. riparia,
V. cinérea, etc. (REYNIER, 2007; ACADEMIA DO VINHO, 2005; HIDALGO, 1999).

O cacho da uva ¢ composto de uma parte lenhosa, o engago, e de outra carnuda, a
baga. Esta ¢ formada pela pelicula, de espessura variavel, e, na parte interna, pela polpa (em
torno de 85% do peso do baga) e pelas sementes (que podem estar presentes ou niao). Na
pelicula e nas sementes se encontram os compostos fendlicos, substancias responsaveis pela
cor e sabor dos vinhos, e que também contribuem com efeitos benéficos a saude. Na polpa sdao
sintetizados, principalmente agucares e acidos organicos (SANTOS, 2005)

Das centenas de videiras conhecidas destacam-se duas espécies: uma de origem
americana (Vitis labrusca), mais utilizada como uva de mesa e apropriada para a elaboragio
de sucos e vinhos comuns e outra de origem européia (Vitis vinifera), que produz uvas com
teor de agucar, elementos acidos ideais, compostos fendlicos e aromadticos tipicos para
elaborar vinhos de qualidade (SANTOS, 2005).

As variedades européias (Vitis vinifera), ndo obstante esfor¢os desprendidos no seu
cultivo, ndo tiveram expressdo comercial nos primordios da viticultura brasileira, devido as
perdas causadas pela incidéncia de doengas fungicas, especialmente pelo mildio (Plasmopara
viticola) ¢ pela antracnose (Elsinoe ampelina). Com o advento dos fungicidas sintéticos,
efetivos no controle dessas doencas, a partir de meados do século 20, com o cultivo de uvas
para vinho no estado do Rio Grande do Sul, essas videiras ganharam expressdo (PROTAS, J.
F.daS. etal, 2002)

Outro avango tecnoldgico para a expansao do cultivo da Vitis vinifera se deu com o
desenvolvimento de porta enxertos, considerando que os insetos € pragas ndo atacavam as
partes aéreas das parreiras € que as raizes das uvas americanas eram resistentes a eles.
Desenvolveu-se, entdo, a pratica de plantar uma videira americana e nesta enxertar uma vara
de videira européia, conseguindo desta forma uma planta com raiz resistente e um fruto com a

qualidade da européia (SANTOS, 2005).
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Posteriormente, a utilizagdo da enxertia evoluiu para a solucao de outros problemas da
viticultura. No VSMSF, por exemplo, onde a filoxera ndo se estabeleceu, a enxertia ¢
utilizada para: prevenir o ataque de pragas e imprimir maior ou menor vigor a parreira.
Ademais, conforme Ribas (1957) a enxertia sobre cavalos mais risticos € vigorosos permite o
aproveitamento de solos, tidos como imprestaveis para a viticultura (SOUZA, 1996).

No Brasil, onde a relagdo dos porta-enxertos aqui introduzidos e/ou criados ¢ bastante
longa, os maiores centros de criacdo de porta-enxertos sdo o IAC (Instituto Agrondmico de
Campinas, no Estado de Sao Paulo) e as estagcdes experimentais do Rio Grande do Sul, em
convénio com a EMBRAPA. No VSMSF destacam-se os porta-enxertos do grupo
BERLANDIERI-RUPESTRIS - R110 ou Richter 110, com sistema radicular profundo, boa
resisténcia a seca e suficiente vigor e, do grupo dos COMPLEXOS, o TAC 766 (Traviu x
tiliaefolia = (riparia-rupestris-cordifolia 106-8) x tiliaefola. Este ultimo vem sendo utilizado
com sucesso na grande viticultura, pela facilidade de pegamento, enraizamento e
compatibilidade com muitos cultivares (SOUZA, 1996).

Para o viticultor que busca a obtencdo de vinhos de qualidade, a escolha do porta-
enxerto tem uma importancia particular em razdo de sua influéncia direta sobre o rendimento

e a qualidade da producdo (ALVARARENGA, 2001)

3.3.1. Sistema de conducéo

A videira ¢ uma planta que pode ser cultivada de diversas formas, podendo apresentar
uma grande diversidade de arquitetura do seu dossel vegetativo. A distribui¢do espacial do
dossel, do tronco e dos bragos, juntamente com o sistema de sustentagdo, constitui o sistema
de condugdo da videira. Embora haja uma grande diversidade de sistemas de condug¢do, no
Brasil, os mais utilizados sdo o ‘Latada’ e o ‘Espaldeira’ (MIELE; MANDELE, 2005).

No VSMSF, o sistema de condugdo mais utilizado na atividade vitivinicola ¢
horizontal, em latada, devido a heranca das tecnologias basicas adotadas para o cultivo de
videiras para a producao de uvas de mesa (Figura 1a).

Este sistema ainda ¢ utilizado em cerca de 70 % dos vinhedos da regido, apresentando
como principais vantagens o aumento da produtividade e a protecdo dos cachos contra
queimaduras e como principais desvantagens o elevado custo de producdo e problemas com
tratamentos fitopatologicos. Porém, recentemente, algumas vinicolas t€ém implantado novas

areas ¢ mesmo transformado vinhedos ja instalados em sistema de conducao vertical, tipo
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espaldeira, visando reduzir os custos de producdo com mao-de-obra e mecanizar parte das
praticas de manejo das plantas, contribuindo para uma maturagdo mais adequada, embora com
risco de alto indice de molagdo dos cachos (degradacdo), conforme Figura 1b (PEREIRA et
al., 2008). Ademais, de acordo com Mandelli (2003), o sistema Espaldeira ¢ um dos mais
utilizados pelos viticultores nos principais paises vitivinicolas do mundo, por propiciar

melhor maturacao das uvas.

%

i u:,i..i'q

Figura 1. a) Vinhedos implantados na regido do Vale do Submédio Sdo Francisco, mostrando o
sistema de condugdo em latada; b) Vinhedos da regido do Vale do Submédio Sdo Francisco,
mostrando o sistema de condu¢@o em espaldeira (Fotos: G.E. Pereira).

Alguns parametros devem ser levados em conta na escolha de um ou outro sistema,
visando a producdo de uva para vinhos finos. Em regides mais quentes deve-se cuidar para
que a exposi¢do excessiva dos cachos aos raios solares ndo acarrete aumento exagerado da
temperatura das bagas, com consequente degradagao dos acidos organicos e de precursores de
aromas, originando vinhos com acidez muito baixa e desequilibrados. Nesse sentido, sistemas
que propiciem alguma protecao dos cachos, como latada, sdo tidos como mais apropriados
(TODA, 1991).

O sistema de conducdo da planta pode afetar significativamente o crescimento
vegetativo, a produtividade e a qualidade da uva e do vinho. A condu¢ao do vinhedo permite,
para um mesmo cultivar, em um determinado ambiente, regular os fatores ambientais e as
respostas fisiologicas para a obtencdo de um produto desejado, condicionando a aeragdo e
luminosidade para os cachos e folhas. A falta de luz nos cachos afeta o tamanho da baga, o

pH do mosto, o teor de acucares totais € 0o metabolismo do acido malico, aumentando sua
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concentragdo, provocando, ainda, uma diminui¢do no contetido de fendis totais e antocianinas
(GONZALEZ-NEVES et al., 2003).

No VSMSF, no Nordeste do Brasil, os sistemas latada e espaldeira, vem sendo
avaliados para as cultivares Syrah e Cabernet Sauvignon, com resultados positivos para este
ultimo, se contrapondo a teoria de que a exposi¢ao da videira em climas quentes e secos

acarreta prejuizos ao seu desenvolvimento.

3.3.2. Irrigacao

A videira ¢ uma cultura bastante influenciada pelo clima, adaptando-se bem a
diferentes tipos e tendo sua potencialidade real¢ada a partir do momento que suas exigéncias
sdo atendidas. Tanto o excesso como o “déficit” hidrico afeta, de maneira marcante, o
comportamento dos estadios fenoldgicos da videira, comprometendo a qualidade e a produgao
dos frutos. A deficiéncia hidrica durante o periodo inicial de crescimento das bagas
proporciona redu¢do no seu tamanho; enquanto que durante a maturacdo, atrasa o
amadurecimento, afetando a coloragdo e favorecendo a queima dos frutos pela radiagdo solar.
Na fase final de maturag¢do o consumo hidrico da videira diminui, a videira pode suportar uma
maior restricdo de agua, devido a diminuicdo do crescimento vegetativo, sem prejuizo do
crescimento da baga e actimulo de agucares. J4 o excesso hidrico, combinado com
temperaturas elevadas, torna a cultura muito susceptivel a doencas (TEIXEIRA &
AZEVEDO, 1996).

A irrigagdo na cultura da videira pode ser feita através de diferentes sistemas, sejam
pressurizados (aspersdo convencional, microaspersao € gotejamento) ou através de irrigacao
por superficie (BASSOI et al., 2002).

Segundo Guerra et al (2006), a irrigagdo por gotejamento alternada entre os lados da
fila dos vinhedos ¢ um exemplo de técnica que permite manter um pequeno “déficit” hidrico
controlado. Entretando, este manejo so € possivel em épocas secas do ano.

No VSMSF, onde as condi¢des climaticas proporcionam elevadas taxas de
evapotranspiragdo das culturas, a irrigagdo das videiras constitui uma pratica essencial, face a
pequena quantidade e irregularidade de dgua proveniente das chuvas ao longo do ano, aquém
das necessidades das plantas. Nesta regido, o sistema de irrigacdo por gotejamento, um dos
mais utilizados no cultivo das videiras, apresenta como vantagens: a alta eficiéncia de

aplicacdo, redugdo de escoamento superficial e percolacao profunda, economia de agua,
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energia ¢ mao-de-obra, além de permitir automatizacao, fertirrigagdo e de ndo interferir nos
tratos fitossanitarios (BASSOI, 2010; NASCIMENTO, 2009).

A irrigacdo no VSMSF ¢ o fator que permite definir o periodo de produgdo das
videiras. Como as altas temperaturas e luminosidade ocorrem ao longo do ano, o terceiro
fator, mais importante, ¢ a irrigagdo. Apds a colheita das uvas, reduzindo-se a irrigacao, faz
com que a videira “entre em dorméncia”. Aumentando-se a irrigacdo, a videira volta a se

desenvolver. Desta forma € o fator que regula a produg¢ao na regido.

3.3.3. Efeitos edafoclimaticos sobre o desenvolvimento da videira e seus
produtos

O clima possui forte influéncia sobre a videira, interagindo com os demais
componentes do meio natural, em particular com o solo, com a cultivar ¢ com o homem,
através da escolha das técnicas agrondmicas de conducio da planta. Dentre os elementos do
clima destaca-se a temperatura, por apresentar efeitos variaveis em funcado das fases do ciclo
vegetativo e produtivo da planta. O clima ¢ considerado responsavel pela diversidade de
variedades de uvas cultivadas e algumas caracteristicas do vinho, como: qualidade, estilo
(branco, tinto, espumante, fortificado, mais ou menos encorpado) e tipicidade (TONIETTO;
CARBONNEAU, 1999).

Nas areas de baixa latitude das regides tropicais com temperaturas, constantemente
elevadas, e com pequena amplitude térmica diaria, o ciclo das videiras ¢ consideravelmente,
encurtado. A variedade Cabernet Sauvignon, por exemplo, quando cultivada no Planalto
Catarinense leva cerca de 90 dias para atingir a maturacao tecnologica, a partir do inicio da
mudanca de cor da uva, na Serra Gaucha. Esta mesma variedade leva apenas 60 dias para
atingir o mesmo estagio de maturacdo e no VSMSF este periodo ¢ reduzido para 30 dias.
Convém ressaltar que as altas temperaturas acarretam a combustio de diversos compostos da
uva, principalmente os acidos organicos, influenciando também os aromas e matéria corante.
Ademais, no caso de uvas tintas, ¢ importante observar a maturagcdo fendlica, uma vez que,
em climas quentes, pode haver um descompasso no momento ideal de colher a uva, no que se
refere a relagdo de agucares e acidos - maturacdo tecnoldgica - € aos compostos fenolicos -
maturagdo fenolica (GUERRA et al, 2006).

A regido do VSMSF oferece a possibilidade de intervengdo humana no ciclo da
videira, desviando a colheita para uma época que apresenta um periodo de seca mais definido,

associado a variagdes de temperatura entre dia e noite bastante consideraveis, condi¢do que
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promove um bom potencial de amadurecimento para as uvas (TONIETTO; CARBONNEAU,
2004; TONIETTO, 1999b)

Esta regido, conforme o Sistema de Classificagdo Climatica Multicritério (CCM)
Geoviticola (TONIETTO, 1999b), apresenta trés classes de clima ao longo do ano, diferindo
da maioria das regides produtoras de vinho. O primeiro de janeiro a marco, quente de dia e de
noite e pouca chuva, ndo recomendado para colheita de uvas. O segundo, quente de dia e de
noite e sem chuvas, ¢ bom para a colheita e compreende os meses de abril, maio, outubro,
novembro e dezembro. E o terceiro, de julho a setembro, é considerado o melhor para a
vitivinicultura. Nesse periodo, devido a amplitude térmica, faz calor de dia, chove pouco e faz
frio a noite, favorecendo a fixa¢do da cor e o desenvolvimento de aromas no vinho (GUERRA
et al, 2006; TONIETTO; CARBONNEAU, 2004; PIVETTA, 2003; TONIETTO, 1999b)

Numa defini¢do cléassica de solo, pode-se considera-lo como o resultado da interagdo
do clima e dos seres vivos sobre determinado tipo de rocha, num dado relevo, durante certo
tempo. O solo viticola pode ser variado, desde que possua boa drenagem e profundidade
superior a 40 cm, uma vez que o excesso de fertilidade natural (solos argilosos) e umidade
podem fazer com que a planta ganhe muito vigor vegetativo e produza muitos frutos, porém,
improprios para a produ¢do de vinhos de qualidade. Podendo ainda, com o excesso de
umidade, reduzir o ciclo de maturagdo, permitir maior ocorréncia de moléstias e diminuir o

acumulo de agucares. (MELO, 2003; HIDALGO, 1999; MELO, 1999).

3.4 Desenvolvimento das Vitis vinifera L.

A Figura 2, representa os estadios de maturagdo da uva, desde a formacao da baga até
a maturagao do fruto, segundo Riberéau-Gayon (DIAS, 2006). A formagdo da baga (o) da uva
comeca com a fecundacdo dos 6vulos das flores da videira. As substancias que sdo produzidas
na propria baga ou noutras partes da videira, e que posteriormente migram para este 6rgao,

contribuem também para seu crescimento.
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Estadios de desenvolvimento da uva

Peso do
bago

Maturaco
= I

:i’illtoﬁ

Crescimento
herbaceo

ormacao do bago

45 - 65 dias 35 - 55 dias Tempo

Figura 2: Os estadios de desenvolvimento da uva segundo
Riberéau-Gayon, citado em DIAS, 2006.

O periodo herbaceo, abrange desde a formagdo do grao até a mudanca de cor da
pelicula da baga, tendo uma duracdo média de 45 a 65 dias. Nesta fase, a baga ¢ verde, de
consisténcia dura. Os teores de acucar, normalmente, ndo ultrapassam 20g/kg de uva. Os
acidos acumulam-se rapidamente, atingindo valores maximos um pouco antes do pintor. Este
periodo varia segundo a cultivar e as condigdes climaticas da safra (GUERRA; ZANUS,
2008; DIAS, 2006).

O pintor, ou seja, a mudanca de cor vem acompanhada de mudancgas fisicas, de
textura. A baga adquire elasticidade e amolece, a medida que a maturagdo avanca. Nesta fase
da-se uma diminui¢do ou parada de crescimento da videira ¢ a baga comega a pintar. A
medida que vao perdendo a clorofila, devido ao acumulo de polifenois, as uvas tintas vao
assumindo coloracdo rosada/vermelho claro, passando posteriormente a vermelho escuro. O
teor de acucar, nesta fase, aumenta rapidamente e pode chegar a teores de 100 g/L (no inicio
do pintor), enquanto que a acidez come¢a a diminuir (GUERRA; ZANUS, 2003; DIAS,
2006).

O ciclo da maturagdo da uva ¢ iniciado com a mudanca de cor da uva, extende-se até a
colheita, podendo durar de 30 a 70 dias, dependendo da cultivar e da regido de cultivo.
Quando cessa o acumulo significativo de aglicares na baga de uva e a queda expressiva da

acidez atinge-se, a maturacao tecnoldgica. Por sua vez, a maturagdo fenodlica diz respeito a
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evolugdo qualitativa e qualitativa dos polifenodis, enquanto a maturacdo fisiologica ¢

caracterizada por transformacdes fisiologicas e morfologicas (GUERRA, ZANUS, 2003).

3.4.1. Modificacdes que ocorrem na composicao das uvas durante o ciclo de maturacéo

As principais modificagdes que ocorrem nas bagas € na composi¢do da uva durante
seu ciclo de maturacdo sdo o aumento do peso e volume, acumulo de agucares, diminuicao da
acidez, aumento de pH, desaparecimento da clorofila e acimulo de pigmentos corantes na
casca, sinteses de substancias aromaticas e o aparecimento do sabor (DIAS, 2006; MOTA et
al, 2006; GONZALEZ, 2005).

Segundo estes autores as modificagdes citadas sdo entendidas conforme a seguir:

e As bagas aumentam continuamente de tamanho e, no final, uma semana antes
da colheita, sofrem uma diminui¢do relativa a fendmenos de transpiracdao da
uva. O crescimento ¢ decorrente principalmente do acimulo de substancias
nutritivas (em particular o agucar) e de agua atraida pela baga a elevada
pressdo osmotica.

e Os aclcares predominantes na uva sdo a glicose e a frutose, além de uma
pequena quantidade de sacarose e de algumas pentoses, como a arabinose. O
acucar procedente da fotossintese das folhas, a sacarose, sofre variagdes
significativas no seu contedo, ao chegar nas bagas, onde ¢ hidrolisado nas
hexoses, glicose e frutose. No inicio da maturacao, a glicose predomina e a
medida em que a maturagdo avanca, a relacdo glicose/frutose diminui,
chegando a um ponto em que os teores dos dois aglcares se equivalem
(maturagdo tecnoldgica).

e A acidez total é devida aos principais acidos contidos na uvas: tartarico,
malico, citrico, ascorbico e fosforico, dos quais, o tartarico ¢ o malico
representam mais de 90% do total. Durante a maturagdo, o contetido de ambos
diminui gradualmente. Segundo Mota et al. (2006), a reducdo da acidez ¢
causada por trés fatores: migracdo das bases, combustao respiratdria e dilui¢ao
das bagas. Em regides mais quentes, os substratos para respiracao celular sdao
os acidos e, em propor¢do maior, o acido malico.

e A pigmentacdo das uvas tintas durante a maturacdo, ¢ devida a perda de

clorofila e ao aparecimento das antocianinas, polifenol pertencente ao grupo
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dos flavonoides, as quais, sao afetadas pela acidez e pH das uvas. As bagas
apresentam coloracdo roxa em acidez moderada a alta e pH baixo e tendem a
ser azuladas e escuras em frutos com baixa acidez e alto pH.

e Muitas substancias contribuem para o aparecimento do sabor das uvas durante
a maturagdo. Os sabores primarios dos acgucares e acidos sdo os dominantes e
em menor escala, o tanino, responsavel pela adstringéncia do fruto que em

equilibrio, determinam o sabor das uvas.

Vérios autores vém desenvolvendo pesquisas com a evolugdo das caracteristicas
fisicas, da maturagdo tecnologica e fendlica de uvas Vitis vinifera L., em diferentes situagdes
climaticas e técnicas de manejo da planta.

Nesse contexto, conforme citado por Rosier (2003), pesquisadores concluiram que
temperaturas elevadas aceleram o crescimento e o amadurecimento e resultam em bagas com
maior teor de solidos soluveis, elevado pH, baixa acidez e menor conteido de antocianinas e
precursores de aroma. Entretanto, os maiores teores de solidos soliveis observados nas uvas
colhidas no inverno devem-se a redugdo da velocidade de maturacdo, provavelmente devido a
baixa temperatura noturna € menor precipitagdo, o que permite a permanéncia dos cachos na
planta por um periodo maior, contribuindo para melhorar a composi¢ao das bagas.

Kennedy et al. (2002); Esteban et al. (2002); Ojeda et al. (2001) preconizam que o
tamanho da baga ¢ influenciado pela disponibilidade hidrica do solo. Déficit hidrico
geralmente resulta em bagas menores e modifica a composi¢do do fruto, com o aumento do
teor de solidos soluveis, decorrente da concentragdo de agucares.

Esteban et al. (2002) observaram que durante o amadurecimento da baga, o pH
aumenta de forma linear, enquanto a acidez total decresce exponencialmente no mesmo
periodo, em decorréncia, principalmente, da reducdo do 4cido malico. E entendem, ainda, que
o valor de pH ¢ dependente, além da acidez total, das concentragdes relativas de acidos malico
e tartarico ¢ do grau de formacao de sais acidos, que, por sua vez, depende do contetido de
potassio na baga.

Dados obtidos com diferentes cultivares de uvas indicam reducdo do teor de acido
malico em fungdo, principalmente, da temperatura da baga (CONDE et al., 2007;
BERGQVIST et al.,, 2001). De acordo com esses autores, a medida que a temperatura
aumenta, as necessidades energéticas crescem e, para manter a produgdo de energia, a célula

recorre ao acido malico armazenado através de um aumento de atividade da enzima malica.
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Dessa forma, uvas colhidas em regides frias normalmente sao mais ricas em acido malico do
que as de regides quentes.

Segundo Conde et al. (2007), o tamanho das bagas ¢ um dos fatores que determinam a
qualidade de uma uva vinifera, notadamente para elabora¢dao de vinhos tintos. Esse conceito
baseia-se no fato de que a razao area:volume de bagas diminui com o aumento do tamanho da
baga. Como as antocianinas e outros compostos fendlicos se localizam na casca, bagas
menores apresentam maior relagdo soluto:solvente e, consequentemente, maior probabilidade

de extrag@o durante a maceragao.

3.4.2 Vindima

Do exposto depreende-se a importancia do acompanhamento da maturacdo e da
colheita em época adequada para a obtencdo de um méximo de qualidade da uva para a
elaboracdo do vinho. Convém ressaltar que este acompanhamento deve ser repetido de ano a
ano, de modo a abranger as variagdes entre safras, permitindo a obtencdo do perfil de
maturacao das cultivares (DIAS, 2006).

A uva destinada a producao de vinho ¢ colhida segundo diferentes critérios, em fungao
da regido de producdo, do tipo de vinho a ser elaborado e das condi¢des naturais reinantes em
uma determinada safra. A Portaria N° 55, de 27 de Julho de 2004 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA determina como Padrao de Identidade e
Qualidade para vinhos finos, por exemplo, uma graduacdo alcodlica de 8 a 14°GL.

Segundo Guerra e Zanus (2003), para a obtencdo de 1°GL de alcool na fermentagao,
sdo necessarios cerca de 18 g/L de aglicar na uva. Deste modo, para que o vinho contenha
pelo menos 10°GL, o mesmo devera ser elaborado com uvas contendo 18% (180 g/L) de
acucar.

A medida do grau glucométrico (°Babo ou °Brix) e a medida do teor de agucar do
mosto podem ser utilizadas para auxiliar na determinagdo do momento ideal para a colheita da
uva. Outro critério de medida da maturagao da uva e, portanto, do seu potencial em produzir
vinhos de qualidade, ¢ o teor de acidos. Este critério normalmente ¢ empregado juntamente
com a medida do teor de acucar, pois o balango entre o agucar e acidez confere ao vinho um
equilibrio gustativo determinante para sua qualidade geral (LIMA et al., 2007; GUERRA,
2003).
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A determinag¢do da acidez tartarica e malica da uva, somada a determinacao dos
acucares, fornece uma boa medida do estagio de maturacdo tecnoldgica da uva. A maturagdo
fenolica ¢ uma importante ferramenta na definicdo da maturagdo de uvas tintas, servindo para
definir a melhor época de colheita e o potencial de qualidade em uma determinada safra ou

regido de cultivo (GUERRA; ZANUS, 2003).

3.5 Compostos Fendlicos

Os compostos fenolicos fazem parte dos constituintes organicos da uva. O estudo da
sua natureza e propriedades mostra que estdo em constante evolugdo na uva e no vinho e que
a sua a¢do ¢ fundamental na qualidade e estabilidade dos vinhos.

Uma das possiveis classificagdes dos polifendis das uvas e dos vinhos ¢ a sua divisao
em compostos flavondides e em ndo flavondides. Do primeiro grupo, cuja base ¢ formada por
C6C3C6, fazem parte as antocianinas (pigmentos), proantocianidinas (taninos condensados),
flavanodis (taninos monoméricos como catequinas e epicatequinas) € os flavonois (ex:
quercetina e rutina). Ao segundo grupo pertencem os acidos benzdicos e os ésteres tartaricos
dos acidos da série cindmica. Existem ainda outros compostos fendlicos como os estilbenos
(ex: resveratrol) e os fenois volateis. A estabilidade (cor e aromas), e conseqiientemente a
longevidade dos vinhos depende do grau de polimerizagdo dos compostos fenodlicos

(RICARDO-DA-SILVA, 2005; CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003)

3.5.1 Flavondides

Estes compostos revestem-se de grande importdncia na enologia uma vez que estdo
relacionados diretamente com a qualidade dos vinhos ou indiretamente pela interagdo com
proteinas, polissacarideos ou com outros compostos fendlicos. Sdo eles os responsaveis pela
cor, corpo ¢ adstringéncia dos vinhos e sdo os grandes responsaveis pelas diferencas entre uvas ou
vinhos tintos e brancos, pela presenga ou auséncia de antocianinas (CABRITA; SILVA;
LAUREANO, 2003; RODRIGUEZ DELGADO, 2002).

A composi¢do polifendlica do vinho depende da variedade da uva, posi¢do do
vinhedo, sistema de cultivo, clima, tipos do solo, praticas de cultivo da videira, tempo para
colheita e processo de produgao (prensa, periodo de maceracao, etc.) e o envelhecimento. Sao

encontrados principalmente na pelicula e nas sementes, com concentracdo baixa na polpa. As
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caracteristicas ambientais sob as quais ocorre o desenvolvimento das bagas tém grande
influéncia na quantidade dos compostos responsaveis pela cor, mas, a natureza e as
percentagens relativas destas substancias obedecem a um determinante genético que as torna
mais ou menos constantes (CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003; RODRIGUEZ
DELGADO, 2002).

Dentre os flavonoides mais importantes podemos citar:

e Antocianinas

As antocianinas sdo pigmentos soliveis em agua responsaveis pelas cores vermelhas,
azuis e roxas da maioria das flores e das frutas. Nas uvas, sdo encontrados principalmente na
pelicula, embora estejam também nas polpas de cultivares tintureiras (ex: Deckot). A sintese
das antocianinas nas cascas ocorre a partir dos agtcares, de modo que praticas culturais que
estimulam o vigor da planta ndo sdo favoraveis ao acimulo de substancias corantes, uma vez
que retardam o processo de maturagdo, dirigindo o produto da fotossintese para sintese
protéica ao invés da sintese de agucares (MOTA et al., 2006; KOSIR et al., 2004)

As formas agliconas das antocianinas chamam-se antocianidinas. Estas sdo instaveis
em agua e muito menos solivel que as antocianinas, por isso se pensa que a glicolisagao
proporcione estabilidade e solubilidade a estes pigmentos (CABRITA; SILVA; LAUREANO,
2003)

As antocianinas livres na uva e no vinho sdo mono-glucosideos (vitis vinifera) ou di-
glucosideos (vistis labrusca) de cinco antocianidinas: delfinidina (DEL), cianidina (CYA),
petunidina (PET), peonidina (PEO) e malvidina (MAL). Suas estruturas podem ser
observadas na Figura 3. As suas quantidades relativas variam com a variedade da uva, mas a
malvidina ¢ sempre maioritaria. E caracteristico das Vitis vinifera L., antocianinas compostas
de uma antocianidina substituida na posi¢do 3 por uma molécula de glucose. Os glucosideos,
por sua vez, podem ser acilados, com o acido acético, p-cumarico ou caféico. A concentracao,
assim como o perfil das antocianinas em uvas tintas variam com a espécie, variedade, grau de
maturagdo, periodo de cultivo, area da producdo e praticas agronomicas (KOSIR et al., 2004;

NUNEZ et al., 2004; BURNS et al, 2002)
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Figura 3 - Estrutura das 5 principais antocianidinas das uvas

Vitis vinifera L.

Elas diferenciam-se pelo numero de grupos hidroxila e o grau de metilacdo destes
grupos presentes no anel lateral, o nimero e a natureza dos agucares ligados a molécula, € o
numero e natureza das cadeias alifaticas ou aromaticas esterificadas com os agucares
(GUERRA, 1997).

A cor dos pigmentos vegetais estd associada a sua estrutura quimica. E a sua coloracao
em meio acido ou basico dependera justamente das modificagdes ocorridas na molécula do
pigmento, quando o mesmo ¢ submetido a diferentes valores de pH. Antocianinas tém cor
vermelha intensa a valores de pH baixos. A medida que o pH aumenta a coloragdo vai
passando a violeta (ARAUJO, 1995).

Além do pH (principal responsavel pela estabilidade das antocianinas), outros fatores
contribuem para sua degradacdo. O dioxido de enxofre, utilizado na prevengdo do
escurecimento e crescimento microbioldgico, promove a descoloragdo da antocianina
(ARAUIJO, 1995).

Embora os tipos similares de antocianinas sejam encontrados em variedades diferentes
da uva, as quantidades relativas dos compostos individuais diferem. Por exemplo, notou-se
que as uvas de Pinot Noir ndo contém nenhuma antocianina acilada. Essas caracteristicas
permitem que as antocianinas sejam usadas para detectar a adulteragdo nos vinhos (BURNS,
et al., 2002).

Diversos métodos para a caracterizagdo das antocianinas pela técnica de

Cromatografia Liquida (HPLC) tem sido testados, em vinhos e extratos de uvas, encontrando
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algumas dificuldades na separagao devido a interferéncias de uma infinidade de compostos
presentes. Mufoz et al. (2008) apresentaram um método validado para determinagao
simultanea de nove compostos flavondides (taninos e antocianinas) nas cascas € sementes de
uvas tintas, utilizando HPLC com detector de arranjos de diodo, coluna C18 e fase movel
constituida de uma mistura de solventes A (0,2% TFA em agua ultra pura) e B (0,2% TFA em

agua acetonitrila).

e Flavandis

Dentre os flavandis salientam-se os 3-flavandis (taninos) e as proantocianidinas
(taninos condensados). Os compostos do flavanol afetam a cor, a adstringéncia, a estabilidade
e as caracteristicas do envelhecimento dos vinhos. Encontram-se em partes sélidas da uva, em
particular, nas peliculas, sementes (maior quantidade) e engagos, podendo ser encontrado
tragos na polpa. Tém um papel muito importante no envelhecimento do vinho tinto devido a
sua elevada reatividade: polimerizacdo, condensa¢do com antocianinas, reacdo com proteinas
e reagdes de oxidagdo (CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003; JORDAO; SILVA;
LAUREANO, 2001).

Os taninos sao os compostos fenolicos que t€m a capacidade de se combinarem com as
proteinas e outros polimeros como os polissacarideos, provocando a sensagdo de
adstringéncia, que ndo ¢ mais que a perda do efeito de lubrificacdo da saliva por precipitagao
das proteinas (CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003; SAUCIER, 2001)

Os taninos podem ser classificados em hidrolisdveis e nao hidrolisaveis ou taninos
condensados. Os primeiros resultam da ligacdo de um aglcar, geralmente a glucose, a um
composto fenodlico. Compostos que ndo contém moléculas de flavonodides e ndo aparecem
naturalmente nas uvas. Eles estdo presentes na madeira e por isso podem aparecer em vinhos
armazenados ou envelhecidos em cascos. Os taninos condensados ja aparecem nas uvas € sao
formados por moléculas de flavonodides, conhecidas como proantocianidinas € nao sao
facilmente hidrolisaveis. Encontra-se fundamentalmente nas sementes (CABRITA; SILVA;
LAUREANO, 2003; BAOSHAN, 1999).

Os flavan-3-ol caracterizam-se por possuirem um anel heterociclico saturado. Os
principais flavan-3-ol que se encontram nas uvas € nos vinhos sdao a (+)-catequina ¢ a (-)-

epicatequina (Figura 4) (CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003; BAOSHAN, 1999).
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Figura 4 - Estrutura dos principais flavanois das uvas Vitis vinifera L

As proantocianidinas sdo compostos que libertam antocianidinas quando aquecidas em
meio fortemente acido e alcodlico, mediante a ruptura das ligagdes entre as unidades
monoméricas. Consoante se liberte cianidina ou delfinidina, estas moléculas recebem o nome
de procianidinas ou prodelfinidinas. As primeiras sdo polimeros de catequina e epicatequina e
as segundas sdo constituidas por galocatequinas e epigalocatequinas. Assim, as unidades
fundamentais das proantocianidinas sdo as moléculas de 3-flavanois, e consoante o numero de
vezes que esta unidade se repete, assim as proantocianidinas podem ser dimeras, trimeras,
oligoméricas ou polimeros (CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003; BAOSHAN, 1999).

Diversos autores tém relatado recentemente que esses compostos encontrados nas uvas
e nos vinhos tém um papel positivo na saide humana, agindo como os antioxidantes,
limpadores do radical livre do oxigénio, anti-hipertensivos, anticarcinogenico, e até antivirais
e antimicrobianos. No entanto, estas propriedades dependem das estruturas quimicas, dos seus
niveis, e especialmente do seu grau da polimerizacio (CABRITA; SILVA; LAUREANO,
2003; JORDAO; SILVA; LAUREANO, 2001).

e Flavonois

Sao compostos flavondides caracterizados pela presenca de uma insaturacdo no anel
heterociclico e um grupo hidroxila na posi¢ao 3. As agliconas dos flavondis mais importantes
sdo: quempferol, quercetina e miricetina. Nas uvas encontram-se nas peliculas e nas polpas,

como glucosideos na posicao 3. Estes heterosideos das uvas sao facilmente hidroliséveis e nos
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vinhos tintos encontram-se as agliconas no estado livre (CABRITA; SILVA; LAUREANO,
2003; SAVOVA-TSANOVA, 2002 ).

Embora seja uma familia minoritaria nas uvas, podem ter um papel importante na
evolucdo da cor dos vinhos tintos através de processos de co-pigmentagdo com as
antocianinas, bem como dos vinhos brancos. Os flavonodis possuem uma cor amarela, mas

ndo sdo considerados muito importantes para a cor dos vinhos brancos (CABRITA; SILVA;

LAUREANO, 2003).

3.6 Acidos organicos

Os 4cidos organicos ocorrem naturalmente nos alimentos, como resultado de
processos metabolicos bioquimicos, hidrdlises e crescimento de bactérias, sendo encontrados
em diversos alimentos, inclusive nas bebidas fermentadas. Nas uvas, estes sdo 0s
componentes mais susceptiveis a interferéncia dos fatores naturais - clima e solo —, ¢ as
variagdes na concentragdo dependem da cultivar, grau de maturagdo do fruto, disponibilidade
de 4dgua e temperatura, e exposicdo ao sol. Nas uvas, estes acidos sdo o tartarico, malico e
citrico (Figura 5) e contribuem com a cor, aroma, gosto, caracteristicas e equilibrio gustativo
dos vinhos, além de manter a estabilidade microbiologica, quimica e de coloragcdo. A
composicdo dos 4cidos organicos pode ser considerada como importante parametro para
garantir a qualidade e a tipicidade dos vinhos, sejam temperados ou tropicais, identificacdo da
cultivar, condi¢des de cultivo e técnica de vinificagdo (ZHENG et al, 2009;
KRITSUNANKUL et al., 2009; RIZZON et al., 2007; RIZZON; MIELE, 2004; RIZZON;
MIELE, 2002a; RI1ZZON; MIELE, 2002b; DONG, 1998; RIZZON et al., 1998;
KALLITHRAKA et al., 1997).

OH o HO 0
O
OH O OH O OH
HO  Ho OH OH
Acido Tartari HO O
cido Tartarico o) HO
Acido Mélico Acido Citrico

Figura 5. Estruturas quimicas dos acidos tartarico, malico, latico, citrico e succinico
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3.7 Cultivares

3.7.1. Cabernet Sauvignon

Originaria de Bordeaux, Franga, essa variedade, de pelicula tinta e sabor herbaceo, ¢
hibrido natural Cabernet Franc x Sauvignon Blanc. No Brasil, ¢ considerada variedade de
maturagdo tardia. E moderadamente sensivel & doencas fungicas e as podriddes
(GIOVANNINI, 1999).

A Cabernet Sauvignon caracteriza-se como uma cultivar muito vigorosa e
medianamente produtiva. Em vinhedos bem conduzidos, tém-se uvas aptas a elaborag¢do de
vinhos tipicos, que podem evoluir em qualidade com alguns anos de envelhecimento
(CAMARGQO, 2003). Além da capacidade de adaptacdo, em diferentes regides mundo, esta
vinifera ¢ resistente a doengas fingicas. E cultivada em diversos paises, como a Franca, Italia,
Espanha, Estados Unidos, Australia, Chile, Argentina e Brasil (SANTOS, 2005; LILLA,
2004).

Figura 6. Vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignon, conduzido
no Sistema Espaldeira, em Dom Pedrito, RS, Brasil. Fonte:

G.H. Potter.
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Diversas pesquisas foram realizadas na ultima década com esta variedade por diversos
autores: Jubileu et al. (2010) avaliaram a caracteriza¢do fenologica e produtiva da videira
Cabernet Sauvignon produzida fora de época, no norte do Parand, para a elaboragdo de vinho
tinto; Gonzalez-Neves et al. (2006) determinaram as antocianinas presentes nas principais
uvas do Uruguai, entre elas a Cabernet Sauvignon, nas safras 2001, 2002 e 2003; Roby et al.
(2004) avaliaram o efeito do tamanho das bagas e “déficit hidrico” na composi¢do desta
cultivar; Kosir et al., 2004 efetuaram o fracionamento de antocianinas monomeéricas nos
extratos de peliculas das uvas cultivadas no litoral da Eslovénia, identificando 13 antocianinas
pela técnica de cromatografia liquida (LC), em fase reversa e Rizzon e Miele (2002b)
avaliaram a uva Cabernet Sauvignon para caracterizagdo dos cachos, do mosto e do vinho
tinto nas safras de 1987 a 1992, a fim de determinar suas caracteristicas agrondmicas e

enologicas, cultivadas no sul do pais.

3.7.2. Syrah

A uva Syrah, como ¢ conhecida na Franga, ou Shiraz, na Australia e EUA, ¢ originaria
da Pérsia, de onde teria sido levada para Marselha, no sul da Francga, pelos fenicios e dai para
a regido do Rhone. No entanto, outros dizem que ela foi levada para Franga pelos romanos,
desde o Egito (SANTOS, 2005; LILLA, 2004).

Trata-se de uva com boa resisténcia a doencas e produtividade média em climas
quentes, resultando em vinhos mais finos quando plantadas em vinhedos mais altos, de
temperatura mais amena (GUERRA; ZANUS, 2003).

Entre os trabalhos encontrados na literatura com esta cultivar destacam-se: o de Favero
(2007), que avaliou a fotossintese de videiras da cultivar Syrah em ciclo de verdo e inverno,
em Trés Coragdes (MG); o de Mota et al. (2011) que avaliaram a composigao fisico quimica
das uvas Merlot, Syrah, Chardonnay e Sauvignon Blanc, Pinot Noir, Tempranillo ¢ Cabernet
Sauvignon, também em ciclos de verao e inverno.

No VSMSF ¢ a variedade mais utilizada para elabora¢do dos vinhos tintos, tendo se

adaptado bem a regido.

3.7.3. Tempranillo

Esta uva tinta, icone espanhola, que produz vinhos tintos de cor profunda,
estruturados, equilibrados e longevos, propicios ao envelhecimento no carvalho, recebe
denominacdes diversas: na Rioja ¢ conhecida como Tempranillo; na vizinha Ribera del

Duero, ¢ chamada de Tinto Fino; no Penedez, perto de Barcelona, conhecem-na como Ull de
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Llebre; no Alentejo em Portugal, a chamam de Aragones; no Douro e Dao, de Tinta Roriz
(NAUDIN; FLAVIGNY, 2001).

Recentemente, introduzida no VSMSF, foi selecionada como de potencial enologico
promissor, pela produtividade e teores de agucar, acidez ¢ antocianinas (CAMARGO et al.,
2007).

Dentre os trabalhos envolvendo esta cultivar podem ser citados: o de Nunez et al.
(2004), que caracterizaram o perfil de antocianinas das uvas Graciano, Cabernet e
Tempranillo, por HPLC/MS e o realizado por O-Marques et al. (2005), sobre o efeito em
algumas caracteristicas fisico-quimicas das uvas Cabernet Sauvignon e Tinta Roriz

(Tempranillo) durante a maturagdo, considerando a intensidade de poda.

3.7.4. Grenache

Conhecida na Espanha como Garnacha e no sul da Itdlia como Cannonau, adapta-se
bem em regides muito quentes, como sul o da Franga, boa parte da Espanha, Alentejo em
Portugal e Ilha da Sardenha, na Italia. Sendo também cultivada na Califérnia e na Australia.
Na Bahia (VSMSF) vem sendo testado o seu potencial enologico nas condigdes
edafoclimaticas da regido. Produz vinhos com baixa coloracdo, motivo pelo qual é bastante
usada na produgdo de vinhos rosados (CAMARGO et al., 2007; SANTOS 2005; LILLA,
2004).

Na literatura, a maioria dos trabalhos refere-se aos seus vinhos, tais como: o de Pereira
et al. (2007), que avaliaram os parametros enoldgicos classicos, taninos e antocianinas totais
em vinhos tropicais (VSMSF/Brasil) e o de Monagas et al. (2006), que determinaram os
parametros colorimétricos e concentragdo de antocianinas em vinhos jovens espanhois

durante o envelhecimento na garrafa.

3.8 Consideragoes finais

O cultivo de videiras Vitis vinifera L. e a produ¢ao de vinhos do mundo esta
concentrada em algumas regides de clima temperado. Este cenario tem se alterado nos ultimos
anos, com a inser¢ao de novas e distintas regides produtoras — as regides de clima tropical,
gerando uma diversificagdo no panorama vitivinicola mundial. Embora a maioria das

pesquisas disponibilizadas na literatura nacional e internacional encontra-se, ainda, voltada
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para a vitivinicultura de clima temperado, alguns trabalhos tém contribuido para o
desenvolvimento da enologia tropical.

A regido intertropical vitivinicola do VSMSF alcangou um grau de desenvolvimento e
de notoriedade que a torna consolidada como regido vitivinicola de importancia nacional e
internacional. Além disso, a mesma traz consigo o atributo singular de estar em um local com
variabilidade climdtica intra-anual, o que aumenta o leque de possibilidades de elaboracdo de
diferentes produtos de qualidade. Entretanto, os desafios para a consolidagdo definitiva da
regido sdo imensos, assim como sdo as oportunidades de desenvolvimento. Os trabalhos em
curso na regiao, tanto no que se refere ao empreendedorismo da iniciativa privada, quanto ao
incremento da infra-estrutura regional e aos esfor¢os publicos em pesquisa, educacdo e
desenvolvimento, deverdo permitir em breve um incremento do status de regido produtora de
vinhos de qualidade e, talvez, incentivar outras regides vitivinicolas tropicais a seguirem seu
exemplo.

Os trabalhos encontrados referem-se as variedades tintas Syrah e a Cabernet
Sauvignon como bem adaptadas a regides de clima tropical. Entretanto, as observagdes
existentes sobre o potencial dessas variedades precisam ser melhor estudadas, uma vez que os
sistemas de produgdo para estas variedades ainda precisam ser ajustados, sendo necessario,
por exemplo, o aperfeicoamento de sistemas de conducdo mais adaptados as situagdes de
clima e solo locais, de forma a expressar o melhor potencial enologico dessas variedades e
outras recentemente introduzidas na regido.

Sao inimeras as questdes ainda a serem estudadas, principalmente no VSMSF. Devido
a possibilidade de se produzir uvas e elaborar vinhos ao longo do ano, aliado ao fato de que
sistemas de condugdo, clones de variedades, porta-enxertos, ponto ideal de colheita,
protocolos de elaboragdo, precisam ser avaliados. Desta forma, este trabalho buscou
caracterizar o potencial enoldgico de variedades Vitis vinifera L. destinadas a produgao de
vinhos tintos, para melhor compreender a influéncia do clima e da variedade sobre a

composi¢ao fisico-quimica das uvas durante a evolu¢do da maturagdo.
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4. Material e Métodos
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4.1. Material
4.1.1. Uvas

O trabalho foi conduzido com quatro variedades de uvas Vitis vinifera tintas —
Cabernet Sauvignon, Syrah, Grenache e Tempranillo, cultivadas em vinhedos comerciais da
Fazenda Ouro Verde (Empresa Miolo Wine Group) - Casa Nova/BA. As plantas estavam
implantadas em sistema de conducdo tipo espaldeira, com espagamento de 3,0 m x 1,0 m,
sendo as videiras enxertadas sobre o porta-enxerto IAC 766 e irrigadas pelo sistema de

gotejamento.

Para o experimento, foram marcadas 60 plantas por cultivar, sendo separadas em 03
blocos de 20, selecionadas de forma aleatéria de um total de 750 plantas/cultivar,
aproximadamente, alternando os lados das fileiras, considerando comego, meio ¢ fim das
filas, de forma a obter uma parcela representativa para o estudo. Destas plantas marcadas,
foram coletadas 450 bagas (150 bagas/bloco), semanalmente, de forma aleatoria,
considerando inicio, meio e fim de cada planta e de cada cacho, durante o ciclo de maturagao

das videiras, em dois periodos do ano de safras consecutivas.

Para todas as variedades, a primeira coleta foi realizada a partir do inicio da fase de
mudanga de cor, conhecida como pintor, quando 50% das bagas dos cachos da planta mais
uma estdo com coloragdo rosada, estendendo-se até a colheita para a vinificagdo, conforme
Baggiolinni (1952).

Referente a safra 1, para as variedades Tempranillo e Syrah, as primeiras coletas
foram realizadas no dia 30/05 do ano de 2008, estendendo-se semanalmente até a ultima
coleta que coincidiu com a data da colheita para a vinificagdo, ocorrida em 11/07 para a
Tempranillo e 18/07 para a Syrah. Para a Cabernet Sauvignon, a primeira coleta foi realizada
dia 11/07 e a Gltima no dia 05/09 e para a Grenache, as coletas foram efetuadas de 15/08 a
19/09. Referente a safra 2, para as variedades Tempranillo e Syrah, as primeiras coletas foram
realizadas no dia 14/11 do ano de 2008, estendendo-se semanalmente até a ltima coleta que
coincidiu com a data da colheita para a vinificagdo, ocorrida em 12/12 para a Tempranillo e
08/12 para a Syrah. Para a Cabernet Sauvignon, a primeira coleta foi realizada dia 23/01 do
ano de 2009 e a ultima no dia 20/02 e para a Grenache, as coletas foram efetuadas de 30/01 de

2009 a 06/02.
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4.1.2. Equipamentos

Espectrofotobmetro de Absorcdo Molecular - UV-Visivel, marca Hitachi, com
cubeta de quartzo (percurso 6tico 1 cm).

Cromatografo Liquido de Alta Eficiéncia marca Shimadzu com bomba isocratica,
detector de absor¢do molecular Uv-Visivel, coluna analitica C-18 (Lichrocart -250 x 4,6
mm, 5 pm), sistema automatico de injegdo com loop de 10uL e 20 pL.

Balanca Analitica Sartorius BL 210S.

Potencidometro digital Tecnal — Tec 3MP, com eletrodo de vidro.

Sistema Redutec ®.

Freezer para armazenamento da amostra.

4.1.3. Reagentes, solucdes e padrdes analiticos

Extracédo: Solugdo hidroalcoolica a 12% v/v de etanol com 5g/L de acido tartarico.

Acucares redutores: acetato de chumbo, carvao ativado, reagente Feling A e B, azul

de bromotimol, hidréxido de sodio.

Antocianinas totais: etanol, acido cloridrico, tampao fosfato dissodico/acido citrico

(pH 3,5).

Acidos organicos: acetonitrila (grau HPLC), &cido fosférico, acido tartarico
(Merck®), &cido L-(-)-mdlico (Merck®), &cido citrico (Merck®), acido latico

(Vetec®) e acido succinico (Vetec®).

4.2. Métodos

4.2.1. Obtencdo do mosto e do extrato das cascas das uvas.

As uvas de cada variedade/bloco (150 bagas/bloco) foram coletadas no periodo da

manhd e imediatamente levadas, para o laboratorio in loco da Fazenda Ouro Verde, onde

foram homogeneizadas, separadas em triplicatas de 100 bagas nas quais foram realizadas as
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analises fisicas e separacao das cascas e sementes para obten¢do dos extratos. E as 150 bagas
restantes foram separadas para obten¢do do mosto, no qual foram realizadas as analises
quimicas e fisico-quimicas.

Os extratos das cascas foram obtidos, em triplicata, de 100 bagas cada. A extragdo foi
realizada conforme protocolo de Gonzalez-Neves et al (2006): maceragdo 24h em solugao
hidroalcodlica 4cida (12% etanol, 5 g/L acido tartarico, ajustado a pH 3.2 com solucdo 1 N de
NaOH a 25°C), simulando a etapa de maceracdo na elaboragdo de vinhos, considerando para
o volume da solugdo, o volume do mosto obtido em 100 bagas. Das 150 bagas restante foi

obtido o mosto por prensagem manual, cujo volume foi mensurado.

4.2.2. Ensaios Analiticos

4.2.2.1. Analises fisicas

Foram determinadas das amostras em triplicata (100 bagas) as massas das bagas,
cascas e sementes, por gravimetria, em balanga analitica. As cascas de cada 100 bagas, apos
pesadas, foram acondicionadas em saco plastico e congeladas para obtencdo dos extratos,

posteriormente, no Laboratorio do Instituto de Tecnologia de Pernambuco-ITEP, Recife-PE.

4.2.2.2. Analises de pH, °Brix e acidez total.

Do mosto obtido das 150 bagas, 50% foram destinados a avaliagdo dos parametros
fisico-quimicos classicos — pH, °Brix e acidez total, conforme os métodos do Office
Internacional de La Vigne et Du Vin (O.I.V., 1990), imediatamente apos a coleta no
Laboratorio da Fazenda Ouro Verde. Os 50% restantes do mosto foi acondicionado em frasco
de polietileno e congelados para andlises posteriores no Laboratorio do Instituto de

Tecnologia de Pernambuco-ITEP, Recife-PE.

4.2.2.3. Determinagao de agUcares redutores
Os agticares redutores foram analisados, em triplicata, conforme método do Office
Internacional de La Vigne et Du Vin (O.1.V.), 1990, a partir do mosto, descongelado a

temperatura ambiente, utilizando o Sistema de Redutec ®.
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4.2.2.4. Determinac&o do Indice de Polifendis Totais — IPT no mosto

A partir do mosto, ap6s descongelamento a temperatura ambiente, foi determinado o
indice de polifenois totais — IPT (Azgonm), €m triplicata, por meio da leitura da absorbancia a
280 nm em espectrofotometro de absor¢ao molecular- UV/Vis, conforme Harbertson e Spayd
(2006) e Glories (1984). As amostras foram diluidas a 2 % e lidas em espectrofotometro a 280
nm, em cubetas de quartzo, com percurso otico de Imm e os resultados expressos através da

absorbancia, considerando o fator de diluigao.

4.2.2.5. Determinagéo dos &cidos organicos

Os 4acidos tartarico, malico e citrico foram determinados, em triplicata, no mosto das
cultivares Cabernet Sauvignon, Tempranillo e Syrah, ap6s descongelamento a temperatura
ambiente, seguido de filtragdo em 0,45um, por cromatografia liquida de alta eficiéncia,

conforme Lima et al., 2010.

e Solugbes Analiticas

Foram preparadas solugdes aquosas (4gua ultra-pura, Milli-Q, Millipore®) dos &cidos
organicos com as seguintes concentragdes: acido tartarico, 50,0 mg.mL'l; acido malico, 100,0
mg.mL™" e 4cido citrico, 25,0 mg.mL". A mistura destas solu¢des resultou em uma solugéo
unica contendo acido tartarico, 5,0 mg.mL'l; acidos malico e latico, 10,0 mg.mL'l; e acido
citrico e acido succinico, 1,0 mg.mL'l. Todas as solucdes foram armazenadas a 6° +1 °C.

As solugdes da curva analitica foram preparadas por meio de diluigdes, com agua ultra-
pura, da mistura contendo os cinco acidos organicos, conforme se segue: acido tartarico,
0,025a 1,0 mg.mL'l; acido malico, 0,05 a 2,0 mg.mL'1 e acido citrico, 0,01 a 0,2 mg.mL'l. A
fase movel foi preparada com écido fosforico, 0,12 %, e acetonitrila grau HPLC, 0,1 %, em

agua ultra-pura (Milli-q, Millipore ®).

e Condicgdes cromatograficas

A analise dos acidos foi realizada através de cromatografia liquida de alta eficiéncia
(HPLC), utilizando um cromatografo marca Shimadzu em condig¢do isocratica, utilizando uma
coluna em fase reversa C18 endcapped - Lichrospher 250 x 4mm, Sum, uma pré-coluna C18 —
4 x 4 mm, LC 10 AD — bomba automatica, DGU 14A — desgaseificador, RF - 10AXL -
Detector espectrofluorimétrico, SPDM 10ATvp — detector UV- Visivel em um comprimento
de onda de 212 nm, fluxo da fase movel de 0,8 mL.min'l, temperatura do forno de 26 °C e

volume de inje¢do de 20 pL.
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4.2.2.6. Antocianinas totais

A determinacao das antocianinas totais foi realizada nos extratos hidroalcoolicos das
cascas, em triplicata, pelo método espectrofotométrico de diferencial de pH, através da
transformagdo na estrutura cromoéfora das antocianinas em meio acido (GIOVANELLI,
BURATTI, 2009; O.I1.V., 1990).

Os extratos das uvas tintas foram analisados pela variacdo de absorbancia entre
amostras tratada com uma solu¢do de acido cloridrico a 2 % em 4gua e com uma solugdo
tampao — fosfato dissddico/acido citrico (pH 3,5). Este método baseia-se na diferenca de
coloragdo das antocianinas em relagao ao pH das solugdes. A concentragdo de antocianina
livre, expressa em mg.L'l, foi obtida pela diferenca da absorbancia, a 520 nm, relacionando as
diferencas de densidade oOtica nas duas aliquotas a uma curva padrio estabelecida. Na

determinagdo das concentracdes foi considerado o fator de linearidade de 388.

4.2.2.7. Determinacao da intensidade e tonalidade de cor

Ainda no extrato das cascas, mediante o somatorio das absorbancias a 420, 520 e 620
nm em espectrofotdmetro de absor¢do molecular Uv-Visivel, Hitachi, foi determinada a
intensidade de cor (IC) e a tonalidade (T) expressa pela razdo entre as absorbancias a 420 e
520 nm (CAILLE et al., 2009; CASTILLO-SANCHEZ et al., 2006; HARBERTSON;
SPAYD, 2006; WALKER et al., 2004; GLORIES, 1984).

4.2.3. Dados climaticos
Os dados climaticos: pluviosidade, umidade relativa, radiacdo solar global e
temperaturas maxima, média e minima, de marco até setembro, foram monitorados e

registrados pela estacdo meteorologica da Fazenda Fortaleza, no municipio de Casa Nova-BA.

4.2.4. Analises estatisticas

Os resultados, obtidos em triplicata, foram tratados estatisticamente — média e desvio-
padrdo. Para avaliar correlagdes entre as variedades e constituintes mais significativos do
artigo 2 aplicou-se a analise de componentes principais (PCA). Todas as andlises estatisticas

foram realizadas utilizando o software Statistc for Windows 7®.
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5. Resultados

Apresentados na forma de artigo cientifico, conforme a

sequir:
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5.1. Artigo 1 - “Evolucdo da maturacéao de uvas cultivadas no Nordeste do
Brasil — parte 1: Tempranillo e Syrah” submetido para publicagdo na revista

Pesquisa Agropecuaria Brasileira — PAB.

RESUMO

O acompanhamento da maturagdo de uvas destinadas a vinificagdo ¢ fundamental para
determinar o seu potencial enoldgico. Considerando a inexisténcia de inverno na regido do
Vale do Submédio Sao Francisco e a produgdo de uvas em diferentes periodos do ano, foi
realizada esta pesquisa, com vista a caracterizar as curvas de maturagdo das videiras
Tempranillo e Syrah, em safras consecutivas no ano 2008. As videiras sao cultivadas em area
comercial (Casa Nova/BA) em espaldeira sobre porta-enxerto IAC 766. Avaliagdes ocorreram
do pintor a colheita em dois periodos consecutivos de maio a julho ¢ de novembro a
dezembro. A evolucdo do estadio de maturacdo foi acompanhada, semanalmente, por
parametros fisicos e fisico-quimicos. Os resultados evidenciaram diferengas no tempo
transcorrido do pintor a colheita entre as safras (reduzido na safra 2) e evolugdo dos
constituintes fisico-quimicos, independentemente da variedade. A Safra 1 apresentou, com
exce¢do do pH e volume do mosto, maiores valores dos parametros avaliados na sexta coleta,
enquanto na safra 2 foram atingidos na quarta coleta, apontando-as como ponto ideal de
colheita. A produgdo de Tempranillo e Syrah para elaboragdo de vinhos finos ¢ vidvel em
distintas épocas do ano nesta Regido.

Termos para indexagao: Vitis vinifera L., safras consecutivas, composigdo fisico-quimica
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Evolution of the maturation of grapes grown in the Northeast of Brazil -

part 1: Tempranillo and Syrah

ABSTRACT

Monitoring the ripening of grapes for wine-making is crucial to determine their oenological
potential. Considering the lack of winter in the Valley and San Francisco Submédio the
production of grapes in different periods of the year this research was conducted in order to
characterize the maturation curves of Tempranillo and Syrah vines in consecutive seasons in
2008. The vines are grown in commercial area (Casa Nova / BA) in trellis on rootstock IAC
766. Assessments were made of the painter to harvest in two consecutive periods from May to
July and November-December. Evolution of the maturation stage was monitored weekly for
physical parameters and physical chemists. Results showed differences in time elapsed
between the painter's harvest crops (reduced in the harvest 2) and evolution of physical and
chemical constituents, regardless of variety. Harvest 1 had, with the exception of pH and
volume of wort, the higher values of the parameters evaluated in the sixth collection, while in
season two were hit in the fourth collection, pointing to the ideal point of harvest. Production
of Tempranillo and Syrah for the preparation of fine wines is feasible at different times of the
year in this Region.

Index terms: Vitis vinifera L., consecutive harvests, physical-chemical composition
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Introducao

No Brasil, a vitivinicultura voltada para elaboracao de vinhos finos ¢ desenvolvida nas
regides Sul e Nordeste. No Sul esta atividade apresenta padrao fenoldgico anual, similar ao
encontrado na viticultura de clima temperado com um ciclo vegetativo por ano. No Nordeste,
o Vale do Submédio Sdo Francisco (VSMSF), com vinhedos distribuidos nos estados de
Pernambuco e Bahia, ¢ a principal regido vitivinicola tropical brasileira, localizada entre os
paralelos 8° e 9° de latitude sul, com altitude média de 350 m acima do nivel do mar e clima
tropical semiarido com variabilidade intra-anual (TONIETTO e TEIXEIRA, 2004). Esta
regido possui condicdes privilegiadas para o cultivo das videiras, tais como baixa precipitacao
pluviométrica e disponibilidade de 4gua para irrigacdo que possibilitam um estresse hidrico

controlado pelo viticultor e controle do ciclo vegetativo da videira.

Convém ressaltar que as condicdes de clima tropical desta regido, onde a temperatura
se mantém elevada durante todo ano, a videira ndo entra em repouso vegetativo, apresentando
crescimento ininterrupto, salvo a ocorréncia de outro fator limitante como falta d’agua ou
condi¢cdes inadequadas de nutrigdo. Esta peculiar condi¢do de cultivo permite o
escalonamento da produgdo de uvas ao longo do ano, possibilitando a obtencao de pelo menos
duas safras anuais.

De acordo com Mandelli et al. (2003) a qualidade do vinho encontra-se diretamente
relacionada a composi¢do quimica e ao ponto ideal de colheita da uva, evento que envolve
maturacao fisiologica, maturagdo tecnologica e maturacdo fendlica. Embora as condigdes
edafoclimaticas, os tratos culturais e manejo dos vinhedos tenham fundamental importancia
sobre os estadios de desenvolvimento das bagas, as pesquisas sobre o tema, nas condigdes
climaticas desta regido s3o, ainda, incipientes. A maioria das investigacdes realizadas
encontra-se voltada para introducdo de novas cultivares e selecao das espécies que melhor se
adaptam as condigdes edafoclimaticas. Estudo realizado por Lima et al. (2004), sobre a
evolucdo da maturagdo de uvas colhidas no periodo julho-setembro/2003, visando avaliar o
seu potencial tecnologico para elaboragdo de vinho, constitui uma excecao.

No que concerne a selecdo de cultivares, dados obtidos por Camargo e Amorim
(2007) revelam que as cultivares Syrah, Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschet, Moscato
Canelli e Chenin Blanc, comercialmente cultivadas na regido, encontram-se entre as
consideradas mais adaptadas e que as duas primeiras apresentam um Otimo potencial de
produtividade: fertilidade superior a 1,77 cachos/broto; ciclo em torno de 132 dias; teores de

aglicar superiores a 22 °Brix e acidez maxima de 84 mEq. L. Das novas cultivares, estes
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autores destacaram a Tempranillo com elevada acidez (>110 mEq. L) e menor fertilidade
(1,42 cachos/broto), 20,5 °Brix, na maturacao tecnoldgica e ciclo mais curto, em torno de 113
dias.

A obtencdo de vinhos com qualidade superior no Brasil perpassa, entretanto, pela
obtengdo da melhoria de qualidade da uva (AMORIM et al., 2005; ROSIER, 2003). Para
tanto ¢ importante considerar além das condi¢des criticas da sua formagdo, a influéncia de
varidveis microclimaticas sobre o processo de maturagdo fisiologica, caracterizada por
transformagdes bioquimico-enzimaticas, dependentes da temperatura, radiagdo solar,
umidade, dentre outros fatores (SANTOS et al., 2009). Estas constatagdes justificam a
implementagdo desta pesquisa voltada para avaliar a evolugdo da maturagdo das uvas Vitis
vinifera L. cvs. Syrah e Tempranillo, cultivadas nas condi¢des climaticas do VSMSF, em
periodos distintos, com vistas a caracterizar a evolugdo da matura¢do e determinar o ponto

ideal da colheita para a elaboragdo de vinhos tintos.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em vinhedo comercial instalado em empresa parceira
localizada no municipio de Casa Nova-BA, VSMSF, Nordeste do Brasil, em 2008. Foram
utilizadas no total sessenta plantas de duas variedades de uvas Vitis vinifera L., cvs.
Tempranillo e Syrah, previamente marcadas e divididas em trés blocos de vinte plantas cada.
As videiras foram implantadas em 2006, estando cultivadas em sistema de condugdo vertical
ascendente do tipo espaldeira, enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-766 e irrigadas por
gotejamento.

Quatrocentos e cinquenta bagas de uvas de cada cultivar foram coletadas,
semanalmente, de acordo com a programag¢do de podas e escalonamento adotada pela
empresa. Para todas as cultivares, a primeira coleta foi realizada a partir do inicio da fase de
mudanga de cor, conhecida como pintor, quando 50% das bagas dos cachos da planta mais
uma estdo com coloragdo rosada, estendendo-se até a colheita para a vinificacao
(BAGGIOLINNI, 1952). Para estas variedades as primeiras coletas foram realizadas no dia
30/05 do ano de 2008, estendendo-se semanalmente até a ultima coleta que coincidiu com a
data da colheita para a vinificagdo da Safra 1, ocorrida em 11/07 para a Tempranillo e 18/07
para a Syrah. Referente a safra 2, as primeiras coletas foram realizadas no dia 14/11 do ano
de 2008, estendendo-se semanalmente até a Gltima coleta que coincidiu com a data da colheita

para a vinificacdo, ocorrida em 12/12 para a Tempranillo e 08/12 para a Syrah.
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As uvas foram coletadas pela manha e imediatamente levadas para o laboratorio, onde
as bagas de cada cultivar/bloco foram homogeneizadas e separadas em trés repeti¢des de 100
unidades por cultivar nas quais foram determinadas as massas das bagas, cascas e sementes.
Das 150 bagas restante foi obtido o mosto por prensagem manual, cujo volume foi
mensurado. Neste foram avaliados os parametros fisico-quimicos classicos — pH, °Brix,
acucares redutores ¢ acidez total, conforme procedimentos da Organisationinternationale de
la Vigne et du Vin (OIV, 1990). A partir da média dos dados obtidos foram calculadas a
relagdo casca/volume e a relacao solidos soluveis totais e acidez total.

Os dados climaticos da regido foram monitorados e registrados pela estacdo

meteoroldgica localizada proxima a vinicola.

e Analises estatisticas
Os dados analiticos dos ensaios, realizados em triplicata, foram submetidos ao Teste

t- student. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software Statistc for

Windows 7®.

Resultados e Discussdo

A Figura 1 ilustra as condi¢des climaticas registradas no ano de 2008 na regido do
VSMSEF. As diferencas relativas a temperatura maxima e minima, umidade relativa e
precipitacdo mensal, entre os periodos, nos quais ocorreu a maturacao das uvas, em estudo -
maio/julho (S1) e novembro/dezembro (S2), influiram sobre a evolucdo das curvas de
maturagdo da Tempranillo e Syrah, conforme resultados explicitados nas Tabelas 1 e 2 e
Figuras 2 e 3, fato que consequentemente, repercutira sobre a qualidade dos seus vinhos. E o
conhecido efeito “terroir”, principio que determina a indicagdo geografica para caracterizagao

da tipicidade dos vinhos de qualidade (REGINA et al., 2010).
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O estadio de maturagdo das uvas que se inicia com a mudanca da coloragdo das bagas

(pintor) tem duragdo variada (30 a 70 dias) na dependéncia da cultivar, regido de cultivo, safra

e manejo agronomico do vinhedo (ROCHA, 2004; GUERRA, ZANUS, 2003). No que

concerne a Tempranilo e Syrah (Tabelas 1 e 2) verifica-se que em relagdo a S1 a duracdo da

maturacgdo da S2 foi reduzida para 29 e 42 dias (69% e 50%), respectivamente, evidenciando a

influéncia das cultivares e das variagdes das condicdes climaticas (Figura 1). Em

novembro/dezembro, periodo que corresponde ao estddio de maturacdo da safra 2, a

pluviosidade foi de 7,5 mm, radia¢do global de 25,81 MJ. m>.dia’ , 57,5% de umidade

relativa do ar, temperatura maxima média mensal de 33,5°C, minima média mensal de 22,7°C

e a média de 27,58°C, superiores a registradas durante a safra 1.
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Tabela 1. Parametros fisicos das viniferas Tempranillo e Syrah, safras 2008.1 ¢ 2008.2 a partir do “pintor”.

Cultivar/ coleta Peso da baga (g)* Peso da casca (g)* Peso da semente (g)*
2008.1 2008.2 t p 2008.1 2008.2 t p 2008.1 2008.2 t p
Syrah
1? 109,7° 155,1° -9,84 0,010 31,13* 27,11° 0,78 0,514 10,93* 8,92° 2,19 0,159
+6,9 +13,8 +3.5 +5,3 +0,87 +1,0
28 123,6° 177,1* -7,34 0,018 30,60° 33,21* -0,63 0,592 11,70° 8,84° 2,98 0,097
+0,0 +11,9 27 455 0,69 12
32 145,1° 171,03  -508 0,037 37,96 2522° 3,34 0,079 10,20° 7,94° 8,89 0,012
+8,1 9.3 +2.7 +4.5 +0,64 +0,25
42 165,1° 181,7° 3,18 0,086 40,04 2646° 10,98 0,008 9,59* 8,13° 2,74 0,111
+2.8 +6,2 +4.3 +2.7 +0,55 +0,55
Tempranillo
1# 86,9° 141,3*  -12,85 0,006 25.85* 32,74° -2,66 0,117 8,60° 9,66" -1,87 0,200
+3.9 +8,7 +3,71 0,78 +0,42 +0,55
2° 110,8° 176,1° -7,04 0,019 34,33 36,51 -2,13 0,166 10,18" 8,99° 1,65 0,240
+0,0 +l6,1 +224  +0,93 +0,77 +0,56
32 142,4° 169,2° 4,60 0,044  40,23* 34,66° 18,12 0,003 9,21* 7,88° 4,46 0,047
+13,7 +8.5 +530 +4,84 +0,47 +0,08
42 156,2* 152,7° 0,42 0,714 44,54* 28,63 33,04 0,001 8,63° 7,15 7,00 0,019
+4.4 +17,8 +3,88  +4.47 +0,70 +0,60
57 157,7* 169,6" 1,63 0,245 44,95 34,79 3,78 0,063 7,80° 7,63* 0,28 0,803
+11,7 +1,9 +4,07 1,86 +1,02 +0,21

a: para a determinagdo destes parametros foram avaliadas 100 bagas de cada variedade. O resultado refere-se as coletas que coincidiram nas safras 1 e 2. Médias seguidas mesma letra
ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de t-Student a 5% de probabilidade.
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Cultivar/ Ph AT? (meg-g/Lem &cido tartérico) SSTP (°Brix ) AR® (g/L) SST/AT®
coleta 2008.1  2008.2 T P 2008.1  2008.2 T p 2008.1  2008.2 T p 2008.1  2008.2 t p 2008.1 20082 t p
Syrah
1# 2,73 327 -145 0,005 397,5° 252,5° 333 0,001 557° 17,30* -352,0 0,000 17,40° 112,0° -991,7 0,000 0,014° 0,068° -2824 0,000
+0,06  +0,01 +7,5 +0,9 +0,06 0,0 +0,08  +0,09 +0,00  +0,00
2 2,73 342* 230 0,019 313,5 83,0 1152 0,000 11,83 21,10° -1050 0,000 79,00 129,0° -1386,7 0,000 0,038° 0,253* -155,9 0,000
£0,06 0,01 £2,0  +0,9 £0,15 0,0 £0,01  +0,07 £0,00  +0,00
32 2,87° 348 212 0,002 2165 650° 101,0 0,000 1627° 20,57° -745 0,000 141,5* 127,0° 9492 0,000 0,075 0316* -71,6 0,000
£0,06 +0,02 +1,7 +0,9 £0,06  +0,06 £0,03 0,04 £0,00  +0,00
42 3,13 3,84 202 0,002 1148  450° 13,6 0,005 19,97° 2127° -13,0 0,006 186,4* 143,0° 1169,1 0,000 0,142° 0467*° -48,89 0,000
£0,06 0,01 +£12,9 +1,1 £0,06 0,11 £0,05 40,09 £0,01 0,01
Tempranillo
1# 2,80° 332  -1550 0,000 309,5° 207,8° 353 0,001 1040° 17,27° -206,0 0,000 78,10° 114,0° -86,1 0,000 0,034° 0,083 -111,1 0,000
£0,0  +0,0 +4.6  +0,8 £0,0  +0,06 £0,6  +0,85 £0,00  +0,00
2 2,80° 347 2060 0,000 2255° 645> 3220 0,000 1423% 2123* 1x10'® 0,000 123,5° 136,0°  -30,9 0,010 0,062° 0,327 -1587 0,000
£0,0 20,0 +0,9 +0,0 £0,23 0,23 £0,30 0,72 £0,00  +0,00
3 3,00° 3,57 -170,0 0,000 134,0° 49,5 842 0,014 18,50° 21,63 -47,0 0,000 175,4° 150,0° 33,3 0,001 0,139° 0437*° -27,6 0,001
£0,0 20,0 17,4 0,0 £0,00 0,11 £0,46 0,95 £0,02 0,00
42 3,20 3,93*  -220,0 0,000 111,0° 41,0° 140,0 0,000 21,03® 2233* 225 0,002 203,8° 153,0° 4399 0,000 0,187° 0434* -229 0,149
£0,0  +0,0 0,0 0,87 +0,06  +0,06 +0,72  +0,92 +0,00 +0,18

a: acidez total titulavel; b: solidos soltveis totais; c: agtcar redutor; d: relagdo solidos soluveis totais/acidez total (indice de maturagdo). O resultado refere-se as coletas que coincidiram nas safras 1 e 2.

Meédias seguidas mesma letra ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de t-Student a 5% de probabilidade.
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(AT), (c) solidos soluveis totais (SST), (d) SST/AT, (e) agucar redutor (AR)

Os resultados explicitados na tabela 1 e figura 2, para a safra 1, ratificam Santos et al.
(2009) ao referirem que com aparecimento da “pinta” inicia-se a segunda fase de crescimento
da baga que praticamente, dobra de tamanho até a colheita. Nesta safra, a maior massa das
bagas de Tempranillo (172,4 g) e Syrah (178,27g) foi atingida na 6* avaliagdao, ocasido em
que, também, foi registrada maior massa de cascas, para ambas as variedades.

Convém ressaltar que embora a massa das bagas da S2 tenha sido praticamente igual
(169,6g) para a Tempranillo e superior (181,13g) para a Syrah, na época da colheita o
percentual de aumento foi de apenas 16 e 25%, respectivamente, devido ao elevado peso das
uvas no inicio do ciclo de maturagdo. Ja a massa das cascas de ambas as cultivares, foi menor,
na S2 por ocasido da colheita. Esta diminui¢do resultou em uma maior razdo casca/volume
(1,3) para a Tempranillo, na S1, valor que ¢ adequado a obtengdo de vinho com qualidade

superior, uma vez que a maior parte dos fendis extraiveis se encontra na casca. Reducgdo da
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massa das bagas, maior acimulo de antocianinas com maior razao casca/volume, também, foi
relatado por Santos et al.(2009) para a Syrah, na safra de inverno na média altitude paulista.

Outro dado importante diz respeito ao volume do mosto, cujo maior rendimento foi
apresentado pela Tempranillo - 130,0 e 142,0 mL - por ocasido da colheita para vinificacao
nas safras 1 e 2, respectivamente.

No que concerne a evolucao dos parametros fisico-quimicos durante a maturacdo, os
resultados demonstram diferengas significativas entre safras na maioria das coletas (Tabela 2).
As bagas, conforme esperado, apresentaram, independentemente da safra, uma elevagdo do
pH ao longo do tempo, estabilizando-se na 6* coleta da S1 e na 4* da S2. Nesta safra os
valores deste parametro em ambas as cultivares foram significativamente, mais elevados..

Com relagdo a acidez total (AT), cuja evolucdo foi decrescente e inversa a dos solidos
soluveis totais (SST) e do pH, as bagas da S2 de ambas as cultivares apresentaram teores
inferiores (p<0,05) aos da S1 (Tabela 2). Este decréscimo comum aos frutos neste estadio de
desenvolvimento pode ser resultante da dilui¢do da concentracdo dos acidos organicos, do
aumento de volume da baga ou da ativagdo da quebra de 4cidos organicos, inibicdo da sintese
e/ou transformacgdo dos acidos organicos em agucares (MULLINS et al., 1992). O maior
decréscimo deste pardmetro na safra 2, parece estar associado as temperaturas ambientais
mais elevadas (média de aproximadamente 28°C), conforme ilustrado na Figura 1, que
contribuem decisivamente para uma maior degradacdo do acido malico das bagas (CONDE
etal., 2007).

Diferenciado padrao de evolugdo, entre as safras, também foi apresentado pelos SST,
conforme ilustrado na Figura 3c. Na S1, este parametro evoluiu progressivamente, para ambas
as cultivares até a vindima alcancando 22,93°Brix para a Tempranillo e 23,37°Brix para a
Syrah. Em contraposicdo, as bagas da safra 2, cujo °Brix na primeira coleta era 70% superior
ao registrado nas da S1, atingiram 22,30 e 21,27 °Brix para a Tempranillo e Syrah,
respectivamente, na segunda colheita, permanecendo neste patamar, at¢ o final do ciclo.
Diferengas quanto a este pardmetro, entre safras — 18,84 e 21,48 °Brix foram igualmente,
referidas por Favero et al.(2008) para Syrah cultivada na regido Sul de Minas Gerais, em
2005 e 2006, respectivamente.

Durante este estadio de desenvolvimento, os agucares, resultante da fotossintese e,
acumulados no fruto sob a forma sacarose, sao hidrolisados, por acdo de invertases a frutose e
glicose que, além de serem convertiveis entre si, predominam no fruto maduro (BLUOIN;
GUIMBERTEAU, 2004). Evolucdo similar a dos SST na S1, de ambas as cultivares, foi

apresentada por estes agucares redutores até a 6 coleta da SI, apds o que iniciaram um
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declinio (Figura 3e) que conforme Coombe (1995) pode ser decorrente, dentre outros, da
atividade respiratéria, transporte de solutos e/ou de agua para outras partes da planta e
transpiragdo. Nao obstante diferengas significativas detectadas entre as safras, as cultivares
desta pesquisa apresentaram, por ocasido da colheita, um teor médio de SST adequado a
elaboragdo de vinhos com graduacao alcoolica entre 10 e 13°GL.

A medida da acidez total e dos so6lidos soluveis totais no mosto ¢ relevante para a
vitivinicultura, visto que o equilibrio gustativo, caracteristica determinante da qualidade do
vinhos ¢ conferido pelo balango entre ambos (GUERRA; ZANUS, 2003). Embora seja
considerada indice de maturacdo do mosto, esta relacdo deve, entretanto, ser utilizada com
cautela, pois nem sempre existe correspondéncia entre o aumento do acgtcar e a diminui¢ao da
acidez total, tampouco, pode ser indicada para comparar mostos de diferentes cultivares
(RIZZON; MIELE, 2002a). Esse indice, no entanto, ¢ de grande utilidade como referéncia de
uma safra considerada 6tima sob o ponto de vista enologico.

Os resultados do indice de maturacdo obtidos nesta pesquisa (Figura 3d), ratificam
Gongalves et al.(2002) ao ressaltarem a importancia dos atributos de qualidade SST e AT, no
monitoramento do ponto de colheita das uvas, por propiciar um melhor controle de qualidade
da matéria prima para vinificagdo. No entanto, devem ser complementados pela determinacao
de outros constituintes quimicos, indicadores da composicao fenolica das bagas — flavonois,
antocianinas, taninos e nao-flavonodides e, precursores de aroma, ac.orgdnicos, agucares

redutores,etc..

Conclusdes

Uma associagdo dos eventos registrados nesta pesquisa: aumento do SST e do pH a
partir da primeira coleta, que coincidiu com a fase inicial de decréscimo da AT, permitem
considerar a sexta coleta da safra 1 e a quarta da safra 2 como a melhor €poca para a colheita
das uvas Vitis vinifera cvs Tempranillo e Syrah, nas condi¢des edafoclimaticas do VSMSF.
Ademais, ndo obstante diferencas registradas entre as safras quanto aos parametros avaliados
e duracdo da maturagdo das cultivares estudadas, esta pesquisa demonstra a viabilidade de
producdo de uvas viniferas em distintas épocas do ano com maturacao tecnologica adequada a

elaborac¢ao de vinhos finos.
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5.2. Artigo 2 — “Evolucdo de polifendis e acidos organicos na maturacéo de
uvas viniferas no Nordeste do Brasil”, submetido para publicagdo na revista

Pesquisa Agropecuaria Brasileira — PAB, classificagao B1.

RESUMO

Considerando a influéncia do solo e condic¢des climaticas no Vale do Sao Francisco (Nordeste
do Brasil) sobre a concentragdo de compostos fendlicos e acidos organicos que desempenham
um papel importante na qualidade de uvas viniferas e seus vinhos, este estudo teve como
objetivo determinar a evolugdo destes constituintes durante a maturagdo de quatro variedades
para a producdo de vinhos finos tropicais. Amostras das variedades Tempranillo, Syrah,
Grenache e Cabernet Sauvignon foram coletadas e analisadas semanalmente a partir do pintor
até a colheita, entre os meses de maio e setembro de 2008, de acordo com o cronograma da
empresa para a poda e colheita. Os resultados mostraram diferengas significativas entre as
variedades, como a evolucdo e quantificacdao de: peso de baga, sdlidos soltveis totais, acidez
total titulavel, pH, acidos organicos, compostos fenolicos e caracteristicas colorimétricas. Os
maiores indice de polifenois totais e niveis de acido malico foram observados na Cabernet
Sauvignon e Syrah, respectivamente, enquanto a Grenache mostrou as menores concentragdes
de antocianinas. Estes resultados demonstram diferencas no potencial enolégico das cultivares
e exigem a adocdao de diferentes protocolos para a elaboragdo de vinhos de qualidade na
regido, em fun¢do da época de colheita e da variedade.

Termos indexados: cultivares, maturagdo, composicao fisico-quimica.
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EVOLUTION OF POLYPHENOLS AND ORGANIC ACIDS IN THE MATURATION

OF WINE GRAPES IN THE NORTHEAST OF BRAZIL

ABSTRACT

Considering the influence of soil and climatic conditions in the Sdo Francisco River valley
(northeast Brazil) on the concentration of phenolic compounds and organic acids that play an
important role on the quality of wine grapes and its wines, this study aimed to determine the
evolution these constituents during maturation of four varieties for the production of fine
wines tropical. Samples of the varieties Tempranillo, Syrah, Grenache and Cabernet
Sauvignon were collected and analyzed weekly from the painter until the harvest, between the
months of May and September 2008, according to the schedule of pruning and harvesting
company. The results showed significant differences between the varieties as the evolution
and quantification of: berry weight, soluble solids, total acidity, pH, organic acids, phenolic
compounds and colorimetric characteristics. The highest total polyphenol index and levels of
malic acid were produced by the Cabernet Sauvignon and Syrah, respectively, while the
Grenache showed low concentrations of anthocyanins. These results show differences in
oenological potential, of the cultivars that require the adoption of different protocols for the
production of quality wines in the region.

Index terms: uvas; maturag¢ao; composi¢ao fisica; composigdo fisico-quimica.
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Introducao

Os principais fatores que influenciam o desenvolvimento de videiras e modificam a
composi¢do quimica de uvas destinadas a elaboragcdo de vinhos sdo os naturais, representados
pelo clima e pelo solo, bem como os induzidos, que sdo controlados pelo viticultor, como o
sentido de plantio do vinhedo, o sistema de conducdo adotado, a densidade de plantas, o
porta-enxerto, o clone da variedade, a nutricdo mineral, os tratos culturais, os riscos de
ataques de pragas e doencas, a irrigagdo, a data da colheita, dentre outros fatores (REYNIER,
2007).

No caso da vitivinicultura no Vale do Submédio Sao Francisco (VSMSF), Nordeste do
Brasil, com a temperatura média anual de 26,5°C, pluviosidade de 550 mm por ano, em uma
altitude de 350 m acima do nivel do mar, com altos indices de radiacdo solar e alta
disponibilidade de dgua de boa qualidade, proveniente do rio Sdo Francisco, para a irrigagao,
¢ possivel produzir uvas ao longo do ano (TONIETTO e TEIXEIRA, 2004). Nestas
condigdes, a videira apresenta desenvolvimento continuo, nao tendo repouso natural devido
ao clima, apenas um repouso induzido efetuado por meio da estratégia de irrigacao,
reduzindo-se o nivel de aplicacdo de dgua logo apds a data da colheita das uvas, que pode
durar algumas semanas até poucos meses, de acordo com a programagao das empresas. Uma
planta nestas condi¢des pode produzir duas ou trés safras anuais, dependendo da duracao do
ciclo de cada variedade, sendo manejada para ser colhida em diferentes periodos do ano
(PEREIRA et al., 2008). Esta caracteristica da regido possibilita o escalonamento da produgao
e consequentemente da vinificagdo ao longo do ano, fazendo com que as empresas tenham
funcionamento continuo entre maio e dezembro, periodo em que se elaboram os vinhos finos
no VSMSF. Mesmo assim, a variabilidade das condi¢des climaticas ao longo do periodo de
producdo, denominada variabilidade climatica intra-anual, faz com que a composicdo das
uvas e dos vinhos seja varidvel em fun¢do do més de elaboracdo, podendo mudar a qualidade
e a tipicidade destes ultimos (PEREIRA, 2009 a,b).

As uvas viniferas contém na casca, polpa e sementes, uma grande quantidade de
diferentes compostos considerados essenciais a qualidade e tipicidade dos vinhos. Dos quais
se destacam: os aglcares, transformados em alcool durante a sua elabora¢do; os compostos
nitrogenados utilizados pelas leveduras como fonte de energia para a transformacdo dos
acucares em alcool; os precursores de aromas revelados pelas enzimas das leveduras na
vinificagdo; os acidos organicos com importante papel na conservacido e equilibrio e os

compostos fenolicos responsaveis pela coloragdo e estrutura de vinhos tintos (SILVA NETO,
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2010; GUERRERO et al., 2009; RASTIJA; SRENIK; SARIC, 2008; RIBEREAU-GAYON et
al., 2004; PEYNAUD, 1997; USSEGLIO-TOMASSETTI, 1995).

Os principais acidos organicos presentes nas uvas sao o tartarico, majoritario que
representa cerca de 70 a 90% da acidez total das uvas, o malico e o citrico (PEYNAUD, 1997;
USSEGLIO-TOMASSETTI, 1995). Estes acidos, em harmonia com o teor alcodlico e os
taninos, sdo fundamentais para o equilibrio e conserva¢do dos vinhos tintos. Desta forma,
desempenham papel fundamental na longevidade dos produtos vitivinicolas (PEYNAUD,
1997).

Em relagdo aos compostos fenodlicos, os flavondides — antocianinas e taninos —
despertam maior interesse, por serem responsaveis pela coloragao tinta e estrutura dos vinhos,
respectivamente, exercendo ainda fundamental papel no seu equilibrio gustativo (LIMA,
2010; PEREIRA et al., 2006 ab; USSEGLIO-TOMASSETTI, 1995). Ademais, estes
metabolitos secundarios também, integram a dieta humana na qualidade de compostos nao
nutrientes biologicamente ativos, exibindo propriedades antioxidantes que contribuem para
reduzir o risco, dentre outras, da arteriosclerose e doencas cardiovasculares.

Conforme Peynaud (1997), a maturacdo fenolica da uva — acimulo de polifendis -
deve coincidir com a maturagdo tecnologica - acimulo de agucares e redugdo da acidez. Nas
condi¢gdes edafoclimaticas do VSMSF, no entanto, devido a rapidez em que ocorre esta
ultima, nem sempre ¢ acompanhada pela maturacdo fenolica, resultando na colheita de uvas
com polifendis ainda imaturos. Como conseqiiéncia, vinhos tintos elaborados a partir de
certas variedades tem apresentado, conforme Lima (2010), evolu¢do prematura da coloragao
passando de vermelho-rubi para vermelho-tijolo. Esta oxidacdo precoce, cujo tempo de
duracdo varia de meses a poucos anos, pode ter relagdo com a baixa acidez, bem como com os
valores elevados de pH e/ou as altas temperaturas que ocorrem em certos periodos do ano
(SILVA NETO et al., 2010; PEREIRA et al., 2009 a,b).

Diante das caracteristicas descritas acima e devido a importancia da composi¢ao
quimica da uva para a obtencdo de vinhos finos de qualidade, o objetivo do presente trabalho
foi determinar a composigao fenolica e dos acidos organicos presentes em variedades de uvas
tintas, durante a evolugdo da maturacdo das uvas, para melhor compreender os efeitos das

condigdes climéaticas sobre o potencial enoldgico das uvas tintas no Nordeste do Brasil.
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Material e Métodos

O trabalho foi realizado em vinhedo comercial instalado em empresa parceira
localizada no municipio de Casa Nova-BA, VSMSF, Nordeste do Brasil, em 2008. Foram
utilizadas no total sessenta plantas de quatro variedades de uvas Vitis vinifera L., cvs.
Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon e Grenache, previamente marcadas e divididas em
trés blocos de vinte plantas cada. As videiras foram implantadas em 2006, estando cultivadas
em sistema de Espaldeira, enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-766, com o uso da irrigagao
por gotejamento.

Quatrocentas e cinquenta bagas de uvas de cada variedade foram coletadas,
semanalmente, de acordo com a programag¢do de podas e escalonamento adotada pela
empresa. Para todas as variedades, a primeira coleta foi realizada a partir do inicio da fase de
mudanga de cor, conhecida como pintor, quando 50% das bagas dos cachos da planta mais
uma estdo com coloracdo rosada, estendendo-se até a colheita para a vinificacdo
(BAGGIOLINNI, 1952). Para as variedades Tempranillo e Syrah, as primeiras coletas foram
realizadas no dia 30/05 do ano de 2008, estendendo-se semanalmente até a ultima coleta que
coincidiu com a data da colheita para a vinificacao, ocorrida em 11/07 para a Tempranillo e
18/07 para a Syrah. Para a Cabernet Sauvignon, a primeira coleta foi realizada dia 11/07 e a
ultima no dia 05/09 e para a Grenache, as coletas foram efetuadas de 15/08 a 19/09.

As uvas foram coletadas pela manha e imediatamente levadas, para o laboratério, onde
as bagas de cada variedade/bloco foram homogeneizadas e separadas em trés repeticoes de
100 unidades por variedade nas quais foram determinadas as massa das bagas. Das 150 bagas
restante foi obtido o mosto por prensagem manual. Deste, 50% foi destinado a avaliacdo dos
parametros fisico-quimicos classicos - pH e °Brix e acidez total, conforme procedimentos da
OIV (Organisationinternationale de la Vigne et du Vin, 1990). Na parte restante do mosto,
foram determinados o indice de polifenois totais — IPT (Azgonm), por meio da leitura da
absorbancia a 280 nm em espectrofotometro Hitachi- UV/Vis, conforme Harbertson e Spayd
(2006) e Glories (1984) e acidos organicos — tartarico, malico e citrico, com excecdo da
variedade Grenache, por meio de cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), utilizando
cromatografo a liquido Ultimate 3000 Dionex® com comprimento de onda de 212 nm, fluxo
de 0,8 mL. min'l, fase movel preparada pela mistura de acido fosforico, 0,12 %, e acetonitrila
grau HPLC, 0,1 %, em agua ultra-pura (Milli-Q, Millipore ®), temperatura do forno de 26 °C,
volume de inje¢do de 20 pL e tempo total de corrida de 16 min (LIMA et al., 2010). Das

cascas das 300 bagas iniciais foram obtidos extratos hidroalcodlicos (12% de etanol e 5g.L™"
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de acido tartarico em agua), em triplicata, ¢ em seguida, foram determinadas as antocianinas
totais, pelo método espectrofotométrico de pH diferencial, conforme a OIV'* ¢ Giovanelli e
Buratti (2009). Ademais, ainda no extrato das cascas, mediante o somatdrio das absorbancias
a 420, 520 e 620 nm em espectrofotdometro Hitachi- UV/Vis foi determinada a intensidade e a
tonalidade (T) expressa pela razdo entre as absorbancias a 420 e 520 nm (CAILLE et al.,
2009; CASTILLO-SANCHEZ et al., 2006; HARBERTSON; SPAYD, 2006; GLORIES,
1984).

Os dados climaticos: pluviosidade, umidade relativa, radiagdo solar global e
temperaturas maxima, média e minima, de margo até setembro, foram monitorados e
registrados pela estacdo meteorologica da Fazenda Fortaleza, no municipio de Casa Nova-BA.

Os resultados, obtidos em triplicata, foram tratados estatisticamente — média e desvio-
padrdo. Para avaliar correlagdes entre as variedades e constituintes mais significativos
aplicou-se a analise de componentes principais (ACP). Todas as andlises estatisticas foram

realizadas utilizando o software Statistc for Windows 7®.

Resultados e Discussao

Os dados climaticos fornecidos pela estagdo meteorologica da Fazenda Fortaleza, no
municipio de Casa Nova-BA, encontram-se dispostos na Figura 1. Nesta verifica-se que no
més de marco, durante a fase de desenvolvimento vegetativo das videiras, a pluviosidade foi
elevada, 130,3 mm, caindo drasticamente em abril e alcancando o minimo em setembro. No
periodo de maio a julho quando ocorreu a maturagdo da Tempranillo e Syrah e inicio da
Cabernet Sauvignon, a temperatura maxima média mensal era 28,5°C, a minima média
mensal, 17,6°C e a média de 22,8°C. A pluviosidade neste periodo foi de 4,8 mm, com
radiagdo solar global de 18,1 MJ m>.dia'e 65,9% de umidade relativa do ar. A média dos
valores climaticos para o més de agosto, durante a maturagdo da Grenache foi de 30,2°C
(temperatura méaxima mensal),18,8°C (temperatura minima mensal) e temperatura média de
24,1°C. A pluviosidade no periodo foi de 2,8 mm, com radiagdo global de 20,9 MJ .m2.dia’le

61,7% de umidade relativa do ar.
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Durante o periodo de maturagdo, conforme esperado, ocorreu um progressivo aumento
da massa das bagas e dos solidos soluveis totais, tendéncia que foi concomitantemente
acompanhada pelo aumento do pH e decréscimo da acidez (Tabela 1). Diferengas em termos
qualitativos (evolucao) e quantitativos - teores iniciais (pintor) e finais (colheita para
vinificagdo) - foram observadas entre as uvas que divergiram em fun¢do da variedade,
ratificando Reynier (2004), ao destacar que a resposta fisioldgica e metabdlica das videiras ¢

dependente da informacao genética e fatores edafoclimaticos.
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Tabela 1. Parametros classicos de maturagdo das viniferas Tempranillo, Syrah, Cabernet

Sauvignon e Grenache, coletas de maio a setembro de 2008.

Variedade Massa pH ATT? (meg/L em SSTP
das bagas acido tartarico) (°Brix)
(9)

Syrah

“pintor”’(30/05) 109,7+2,80  2,73+0,06 397,5+7,50 5,6+0,06

Vindima(18/07) 165,1+6,90 3,13+0,06 114,8+12,90 20,0+0,06

Tempranillo

“pintor” (30/05)  86,9+3,90 2,8040,00 309,5+4,60 10,420,00

Vindima (11/07) 156,2+4,40 3,20+0,00 111,0+0,00 21,0+0,06

Cabernet

Sauvignon

“pintor” (11/07) 73,9+£5,50 2,60+0,00 457,3+2,31 5,7+0,11

Vindima (05/09) 136,0+2,80 3,7+0,01 87,3+1,15 23,3+0,06

Grenache

“pintor” (15/08) 151,0+9,69 2,90+0,00 211,0+1,00 8,240,00

Vindima (19/09)  223,8+17,6  3,50+0,00 90,0+2,00 23,8+0,06

a: acidez total titulavel; b: solidos soluveis totais.

Embora as bagas das uvas avaliadas tenham apresentado teores similares dos acidos
tartarico e malico, este Ultimo sofreu maior degradagdo durante o amadurecimento. As altas
temperaturas, observadas em certos periodos do ano na regido Nordeste, podem produzir uvas
com alta concentragdo de agucares e baixa acidez, pelo aumento da combustdo do acido
malico e eventualmente de outros acidos, propiciando a elaboracdo de vinhos com alto teor
alcoolico e acidez limitada (PEREIRA et al., 2009b).

As variedades Tempranillo e Syrah, na primeira andlise apresentaram,
respectivamente, os seguintes valores: 9,74 ¢ 9,72 g.L'lde acido tartarico; 17,0 € 34,0 g.L'1 de
acido malico e 0,37 e 0,8 g.L'1 de acido citrico. Conforme Figura 2 A, B ¢ C, as uvas destas
variedades além de ndo apresentarem diferengas quanto ao teor de acido tartarico exibiram um

padrdo de redugdo semelhante, durante a maturacdo, apresentando, na data da colheita, 7,2
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gL'e 7,48 gL', respectivamente. Segundo Usseglio-Tomassetti (1995), o 4cido tartarico é o
que apresenta maior estabilidade durante a matura¢do, podendo ter uma redug¢do da ordem de
10-20%, de acordo com as condigdes climaticas atuantes, bem como da informagao genética e
em fun¢do do manejo agrondmico aplicado, a exemplo do raleio de cachos e desfolha proxima
a colheita ou devido ao efeito dilui¢ao e a formagao de sais (REYNIER, 2007; RIBEREAU-
GAYON et al., 2004; OLLAT et al., 2002; JACKSON, 2000). Pesquisa realizada por Van
Leeuween et al. (2004), ressalta a influéncia do clima, em detrimento a do solo e da
variedade, sobre os teores dos acidos tartarico e malico.

Os valores elevados de 4cido malico (6,52 g.L") nas uvas Syrah indicam maturagdo
incompleta e inadequagdo do ponto de colheita, apesar do teor de agucares estar elevado
(>22,5 °Brix). Normalmente, para elaboragdo de vinhos de alta qualidade, 2 g.L' é o valor
maximo recomendado para este dcido na vindima. Trata-se de um 4cido agressivo, que pode
desequilibrar gustativamente os vinhos e por ser microbiologicamente instivel ¢ mais
susceptivel a degradagdo por leveduras contaminantes formando compostos responsaveis por
defeitos em vinhos (USSEGLIO-TOMASSETTI, 1995). Conforme Ribereau-Gayon e
colaboradores (2004), a velocidade em que ocorre a maturacdo tecnoldgica das uvas, nas
condi¢des edafoclimaticas do Nordeste do Brasil, pode levar a uma antecipacdo na data da
colheita, resultando em uvas sem adequada maturacao fenodlica e, consequentemente, vinhos

desequilibrados e sujeitos a degradacao prematura.
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Figura 2. Evolugao dos acidos tartarico (A), malico (B) e citrico (C), durante a maturagdo
das viniferas Tempranillo (TE), Syrah (SY) e Cabernet Sauvignon (CS), cultivadas no Vale
do Submédio Sao Francisco, Nordeste do Brasil.

Para a variedade Cabernet Sauvignon, cuja poda foi posterior a da Tempranillo e Syrah,
o inicio do desenvolvimento das videiras foi retardado, tendo as uvas entrado em maturagao
no dia 18/07, data da primeira coleta. Nesta data, os teores de acidos tartarico, malico e citrico
que eram 11,0; 22,1 ¢ 0,27 g.L'1 . Estes decairam até a colheita para 7,2, 2,93 ¢ 0,05 g.L'l,
respectivamente. Conforme o observado para as uvas das variedades Tempranillo e Syrah, o
teor de acido mélico encontra-se acima do valor recomendado (2g.L™).

Em uvas tintas, as antocianinas, cuja producdo ¢ restrita a casca, a excecdo das
variedades tintureiras, sdo as responsaveis pela coloracdo dos vinhos tintos. As concentragdes
em antocianinas nas uvas das variedades Tempranillo e Syrah, que na primeira coleta eram
10,3 mg.L" e 1,6 mg.L™, respectivamente, evoluiram ao longo da maturagdo, conforme figura
3a, atingindo na data da vindima, 944,4 mg.L'le 939,6 mg.L'1 , respectivamente. Estes valores
foram inferiores aos determinados para a Cabernet Sauvignon (1067,3 mg.L™"), na data da
colheita, entretanto superiores ao das uvas Grenache (271,08 mg.L™"). Com excegdo dos
obtidos para a Grenache, estes resultados ratificam Guerrero et al. (2009), ao referirem que o
teor destas substancias aumenta nas regides com temperaturas constantes entre 20° e 30 °C
(Figura 1) e diminui sob temperaturas elevadas, por mecanismos ainda ndo estabelecidos de

reducdo e degradacdo. Conforme demonstrado na Figura 1, a temperatura média durante o

79



més de setembro foi de 25,7°C, condicdo que pode, juntamente, com as caracteristicas
genéticas da variedade, ter propiciado maior acimulo de antocianinas na Cabernet Sauvignon,
com as menores bagas, dentre as variedades avaliadas (Tabela 1), portanto, maior relagao
pelicula/polpa (PEYNAUD, 1997; USSEGLIO-TOMASSETTI, 1995).

Quanto ao indice de polifendis totais — I[PT, os valores obtidos na primeira coleta, inicio
da maturagdo, para as uvas Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon e Grenache, foram de
8,6; 6,3; 5,0 e 7,02, respectivamente, enquanto os finais, coincidindo com as datas da

vindima, foram 44,1; 48,8; 40,7 e 20,9, respectivamente (Figura 3).
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Figura 3. Evolugdo da concentragdo de antocianinas totais, em mg.L'1 (A) e do indice de
polifenois totais — IPT (B) durante a maturacdo das viniferas Tempranillo (TE), Syrah (SY),
Cabernet Sauvignon (CS) e Grenache (GR), de maio a setembro de 2008, cultivadas no Vale
do Submédio Sao Francisco, Nordeste do Brasil.

As variacdes da composi¢do fenolica durante as coletas sdo atribuidas as interagdes
entre a videira (UERRERO et al., 2009; RASTIJA et al., 2008) ¢ as condigdes edafo-
climaticas, especialmente a radiacdo solar e a temperatura, que atuam nos mecanismos
fotossintéticos, aumentando a concentracao de antocianinas e flavondis das uvas (RASTIJA;
SRENIK; SARIC, 2008; PEREIRA et al., 2006; ROCHA, 2004).

Constata-se que as concentragdes de antocianinas totais e do indice de polifendis
totais, nas cultivares Tempranillo e Syrah, colhidas na mesma época, apo6s atingirem o
maximo na 6* semana, apresentaram na coleta seguinte, um decréscimo na sétima semana
seguido de aumento na oitava na Syrah sem, contudo, atingirem os valores encontrados na
sexta semana, indicando-a como periodo no qual foi alcangada a maior concentra¢do de
polifendis.

Diferentemente das variedades citadas, a Cabernet Sauvignon e a Grenache, cujos

ciclos de maturagdo foram monitorados entre julho e setembro e de agosto a setembro,
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respectivamente, evoluiram lenta e progressivamente, alcancando o maximo de polifenois
totais na 9* (40,67) e 6* (20,88) semanas, coincidindo com a colheita para vinificagdo. A
Grenache apresentou o menor teor destes compostos, motivo pelo qual os vinhos elaborados a
partir desta uva apresentam coloragdo pouco intensa (rosada), restringindo sua utilizagdo para
a elaboragdo de vinhos tintos na regido, mas podendo ser alternativa para rosados.

Diante da importancia dos atributos visuais para a qualidade dos vinhos foram
calculadas, a partir das leituras espectrofotométricas, a intensidade de cor e a tonalidade. Os
resultados (Figura 4 A e B) referentes a intensidade da cor foram coerentes com a
concentragdo de antocianinas, na 6* coleta, uma vez que a maior intensidade foi exibida pela
Syrah seguida de Cabernet Sauvignon, Tempranillo e Grenache. No que diz respeito a
tonalidade a maior razao foi obtida pela Grenache, devido a preponderancia na absorgdo a

420nm, sendo seguida pela Tempranillo, Cabernet Sauvignon e Syrah.

(A) (B)

o

Torslickce

Intersicice de Car(C)

Figura 4. Evolugdo da intensidade de cor (A) e tonalidade (B) durante a maturagdo das
viniferas Tempranillo (TE), Syrah (SY), Cabernet Sauvignon (CS) e Granache (GR), de maio
a setembro de 2008, cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco, Nordeste do Brasil.

Andlise Multivariada
A evolucao dos parametros associados a maturagdo das vitiviniferas encontra-se projetada em
duas primeiras componentes principais — PC1 e PC2 (Figura 5) que apresentam uma variancia

total de 82,24%.
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Figura 5. Contribuigdo das variaveis (A) e distribuigdo das uvas tintas
(SY= Syrah, TP = Tempranillo; CS = Cabernet Sauvignon ¢ GR =
Grenache) durante a maturagdo, safra 2008 (B), em duas dimensdes no
sistema de coordenadas definido pela primeira e segunda componente
principal. Onde: MBG = massa da baga, SST = so6lidos soluveis totais,
AT = acidez total,IC = intensidade da cor, T= tonalidade, IPT (A280nm)
= indice de polifenois totais e ANTT = antocianinas totais.

A PC1 representando 64,63% da variancia total, foi dominada positivamente pelos
parametros SST, IPT (Azsmm) € ANTT e negativamente, pela AT, enquanto a T ¢ a MBG
contribuiram para a PC2 (17,61% da variancia total). A figura 4 A mostra a projecdo das
cultivares no espago definido pelos parametros avaliados e pode-se observar trés grupos. As
cultivares foram separadas em funcdo da evolucdo do ciclo de maturacdo ao longo da PCl1
com aumento dos sélidos soluveis totais (SST) e fenolicos (IPT e ANTT) a direita e com

reducdo da AT, a esquerda, enquanto a PC2 mostrou variagdes na acidez titulavel, tonalidade,

82



intensidade da cor e massa das bagas. Demonstrando que nas ultimas semanas que
antecederam a vindima a elevagdo dos teores de acucares e dos compostos fendlicos foi o

efeito mais importante na diferenciagdo das cultivares.

Conclusoes

O trabalho descreve a evolugdo de polifendis € acidos organicos de viniferas tintas
cultivadas em regido de clima tropical, durante o periodo de maturagdo, evidenciando a
variabilidade da Cabernet Sauvignon e Grenache, bem como as semelhancas entre Syrah e
Tempranillo quanto a concentracdo destes compostos. As diferencas detectadas entre as
variedades quanto a concentracdo de polifendis e acidos organicos, considerados essenciais
para a qualidade das uvas e dos vinhos, evidenciam distingao entre o potencial enologico das
viniferas avaliadas e apontam a necessidade de adequacdo dos protocolos de vinificagdo para

a obten¢do de vinhos tropicais de qualidade.
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5.3. Artigo 3 — “Evolucdo da maturacdo de uvas viniferas cultivadas no
Nordeste do Brasil — parte 2: Cabernet Sauvignon e Grenache”, a ser

submetido para publicacdo em uma revista ainda ndo definida.

RESUMO

Com vista a caracterizar a evolucdo da maturagdo das videiras Cabernet Sauvignon e
Grenache cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco, em diferentes periodos, para
elaboracdo de vinhos finos, foi realizado esta pesquisa. A area experimental foi instalada em
uma propriedade comercial, em Casa Nova —BA, onde as videiras sdo cultivadas em
espaldeira, enxertadas sobre o porta enxerto IAC 766. As avaliagdes tiveram inicio a partir do
pintor, em dois periodos consecutivos: segundo semestre/2008 e primeiro semestre/2009, em
plantas representativas de cada cultivar. A evolugdo do estadio de maturagao foi efetuada por
meio analises semanais de massa das bagas, cascas e sementes, pH , solidos soltveis totais,
acidez titulavel e indice de maturacdo no mosto. Os resultados evidenciaram diferengas entre
as safras no que diz respeito ao tempo transcorrido entre o pintor e a colheita para vinificacao,
reduzido na safra dois, e a evolucao dos constituintes fisico-quimicos, independentemente, da
variedade. As uvas das cvs. Cabernet Sauvignon e Grenache colhidas na safra 1 apresentaram
melhor qualidade do mosto, em relagdo a safra 2, em funcdo das caracteristicas climaticas
mais favoraveis.

Termos para indexag¢do: Vitis vinifera, ciclo de matura¢do, safras, composi¢ao fisico-quimica
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Evolution of the maturation of grapes grown in the Northeast of Brazil -

part 2: Cabernet Sauvignon e Grenache

ABSTRACT

In order to characterize the evolution of the maturation of Cabernet Sauvignon and Grenache
vines grown in the Submédio Sao Francisco River Valley, at different times, for the
preparation of fine wines was carried out this research. The experimental area was installed in
a commercial property in Casa Nova/Bahia, where the vines are grown on trellis IAC 766.
The evaluations began from the painter, in two consecutive haverst: second/2008 and
first/2009 and in plants representing each cultivar. The evolution of the maturity analysis was
performed by weekly mass of berries, bark and seeds, pH, soluble solids, acidity and
maturation index in the must. The results showed differences between crops in relation to the
time elapsed between the painter and harvest for wine making, reduced crop in two, and the
evolution of physical and chemical constituents, regardless of variety. The grapes of cvs.
Cabernet Sauvignon and Grenache harvested in one that matured under favorable
environmental conditions showed better quality wine, in relation to season 2.

Index terms: Vitis vinifera, consecutive harvests, physical-chemical composition
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Introducao

A vitivinicultura na regido do Vale do Submédio Sao Francisco-VSMSF, localizada
entre os Estados de Pernambuco e Bahia, incentivada por politicas governamentais, vem
ostentando um expressivo crescimento e fortalecimento nos ultimos anos. Atualmente, ¢ a
principal regido vitivinicola tropical brasileira (TONIETTO; TEIXEIRA, 2004). O VSMSF
encontra-se situado entre os paralelos 8 e 9° de latitude sul com altitude média de 350m acima
do nivel do mar e clima tropical semi-arido com variabilidade intra-anual. Nao obstante a
baixa amplitude térmica, esta regido ¢ detentora de condicdes privilegiadas para o cultivo das
videiras, como baixa precipitagdo pluviométrica e disponibilidade de dgua para irrigacdo, que
possibilitam um estresse hidrico controlado pelo viticultor e, consequentemente, o controle do
ciclo vegetativo da videira. Estas caracteristicas permitem o escalonamento da producdo de

uvas ao longo do ano, possibilitando a obtencdo de pelo menos duas safras.

Dentre as uvas tintas cultivadas nesse vale, a Cabernet Sauvignon encontra-se entre as
consideradas mais adaptadas as condi¢des edafoclimaticas da regido, apresentando um 6timo
potencial de produtividade - fertilidade superior a 1,77 cachos/broto; ciclo em torno de 132
dias; solidos soluveis totais superior a 22 Brix e acidez méaxima de 84 mEq.L"' (CAMARGO,
2007) resultando, conforme Jubileu et al., (2010), na obten¢do vinhos finos e delicados. Além
desta, a Grenache com razoavel fertilidade 1,40 cachos/broto, 22,1 °Brix e¢ 84 mEq.L'1 de
acidez na maturacdo tecnologica, encontra-se entre as 12 cultivares com maiores atributos
para produgdo de vinhos nesta regido. Convém ressaltar que as uvas produzidas sob as
diferenciadas caracteristicas microclimaticas e condi¢des de cultivo empregadas no VSMSF
podem apresentar variagdes quantitativas e qualitativas de seus constituintes que influem na
determinagdo do ponto ideal de colheita e sobre a qualidade e tipicidade dos vinhos, sendo
ainda pouco exploradas e conhecidas.

Geralmente, o ponto ideal de colheita ¢ baseado no teor da acidez e dos solidos
soliveis totais, parametros considerados relevantes para a vitivinicultura, visto que o
equilibrio gustativo, caracteristica determinante da qualidade dos vinhos, ¢ conferido pelo
balango entre ambos, denominado indice de maturagdo do mosto (GUERRA, 2003).
Entretanto, de acordo com Rizzon e Miele (2002), nem sempre existe correspondéncia entre o
aumento do aglicar e a diminui¢do da acidez total. Pesquisa realizada por Lima et al. (2003)
ratifica estes autores, ao concluir que “as uvas das cvs. Moscato Canelli e Petit Syrah
produzidas no segundo semestre apresentaram maior acimulo de solidos soltveis totais, sem

expressivas diferencas na acidez total tituldvel, indicando necessidade de ajustes no processo
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de vinificagdo ao longo do ano”. Diferencas significativas, entre alguns dos parametros
avaliados foram, também, detectadas por Lima et al. (2011 — ndo publicado), em pesquisa
sobre a evolugdo da maturagdo das cvs. Tempranillo e Syrah, em duas safras
consecutivas/2008.

Embora haja consenso entre os produtores de que a composi¢do da uva por ocasido da
colheita ¢ condicao sine qua non para obtencdo de vinhos de qualidade e, que as condi¢des de
maturacdo variam de safra para safra, em fung¢do da grande influéncia das condi¢des
climaticas, pesquisas sobre a sua evolucao, bem como sobre a defini¢do do ponto de colheita
ideal, das variedades cultivadas no VSMSF, sdo ainda incipientes. Esta constatacdo motivou a
realizagdao desta pesquisa com o objetivo de caracterizar as curvas de maturacao e determinar
o ponto ideal de colheita, em safras consecutivas das Vitis vinifera L. cvs. Cabernet

Sauvignon e Grenache, cultivadas no VSMSF.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em vinhedo comercial instalado em empresa parceira
localizada no municipio de Casa Nova-BA, VSMSF, Nordeste do Brasil, em 2008/2009.
Foram utilizadas no total sessenta plantas de duas variedades de uvas Vitis vinifera L. cvs.
Cabernet Sauvignon e Grenache, previamente marcadas e divididas em trés blocos de vinte
plantas cada. As videiras foram implantadas em 2006, estando cultivadas em sistema de
Espaldeira, enxertadas sobre o porta-enxerto [IAC-766 e irrigadas por gotejamento.
Quatrocentas e cinquenta bagas de uvas de cada variedade foram colhidas semanalmente, em
periodos distintos - segundo semestre/2008 safra 1 (S1) e primeiro semestre/2009 safra 2 (S2),
de acordo com a programacao de escalonamento adotada pela empresa. Em ambas as safras a
primeira coleta foi realizada a partir do inicio da fase de mudanga de cor da baga, conhecida
como pintor (50% das bagas dos cachos da planta mais um com colorag¢do rosada) e a tltima
no dia da colheita para vinifica¢do, portanto, entre 11/07 e 05/09, para a Cabernet Sauvignon
e 15/08 e 19/09, para a Grenache, na S1 e de 23/01/09 a 20/02/09 para a Cabernet Sauvignon
e 30/01/09 a 06/02/09 para a Grenache na S2. As uvas foram coletadas pela manha e,
imediatamente, levadas para o laboratorio, ondeas bagas de cada variedade/bloco foram
homogeneizadas e separadas em trés repetigdes de 100 unidades por variedade nas quais
foram determinadas as massas das bagas, cascas e sementes. Das 150 bagas restantes foi
obtido o mosto por prensagem manual, cujo volume foi mensurado. Neste foram avaliados os

parametros fisico-quimicos classicos — pH, °Brix e acidez total, conforme procedimentos da
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OIV (OrganisationInternationale de la Vigne et du Vin, 1990). A partir da média dos dados
obtidos foram calculadas a relacdo casca/volume e a relacdo solidos soluveis totais e acidez
total.Os dados climaticos da regido foram monitorados e registrados por estagdo

meteorologica localizada proxima a vinicola.

Analises estatisticas
Os dados analiticos dos ensaios, realizados em triplicata, foram submetidos ao Teste t-
student. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software Statistc for

Windows 7®.

Resultados e discussao

Dos parametros fisicos o tamanho das bagas ¢ considerado um dos fatores
preponderantes da qualidade da uva para a elaboracdo de vinhos, uma vez que o aumento do
seu tamanho leva a uma menor razdo area/volume. Bagas menores apresentam, conforme
Conde et al.(2007), maior relagdo soluto/solvente e, consequentemente, maior probabilidade
de extragdao dos compostos fenolicos, localizados em suas cascas, durante a maceragao.

Na safra 1 as bagas da Cabernet Sauvignon aumentaram linearmente, até a sexta
coleta, quando alcangaram a maior massa e, a partir da oitava coleta iniciaram um lento
declinio até a colheita para vinificacdo (Figura 1a). Na safra 2, entretanto, ndo obstante maior
massa registrada na coleta inicial, as bagas apresentaram, por ocasido da colheita, massas

inferiores as da S1 (Tabela 1 e Figura 1a).
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Tabela 1. Parametros fisico-quimicos das viniferas Cabernet Sauvignon ¢ Grenache durante a maturagdo em safras consecutivas - 2008.2 e

2009.1
Variedade/ Peso da baga (g)* Peso da casca (g)* Peso da semente (g)* Volume de mosto (mL)"
coleta 2008.2  2009.1 t p 2008.2  2009.1 t p 2008.2  2009.1 T p 2008.2  2009.1 t p
Cabernet
Sauvignon
® 73,38° 81,06° -1,02 0415 2393 20,28 299 0,096 9,54° 6,89° 6,36 0,024 57,67° 64,13 -24.25 0,002
+5,5 +6,7 +2,7 +0,7 +0,7 +0,2 +0,6 +0,1
20 104,74  8531° 248 0,131 24,06 36,25 -3,37 0,078 8,51% 6,68 -2339 0,002 62,33* 60,67 2,30 0,129
+0,1 +7,6 +3,9 +3,4 +0,4 +0,5 +0,6 +0,6
32 105,13*  104,85* 0,03 0976 26,58° 33,26 9,70 0,010 724 635" 2,18 0,160  80,40° 70,33 302,00 0,000
+1,0 +5,9 +2.,4 +1,3 +0,5 +0,2 +0,6 +0,6
42 118,40 116,58* 0,34 0,764 37,00 3590 0,21 0,849 7,21% 578" -528 0,034 76,03°  94,10° 271,00 0,000
+5.3 +4,0 +4.8 +4,0 +0,6 +0,2 +0,1 +0,1
5° 114,02* 123,14* -1,28 0,328  40,39* 40,32 0,07 0,948 6,83" 5,74 10,50 0,009 79,07 98,13*  -572,00 0,000
+5.4 +7,6 £3,5 42,1 +0,7 +0,7 +0,1 +0,1
Grenache
1® 159,60° 150,12 0,17 0,882  43,78* 44,08  -0,09 0,939 7,61° 8,24  -3,63 0,068 99,93 106,13* -62,00 0,000
+9,7 +3,0 +3,4 +2.7 +8,2 +0,3 +0,1 +0,1
20 182,89 176,08 0,58 0,622 41,93*  4333" -1,19 0,355 7,45° 578" 19,64 0,002  106,17° 126,07 -95,59 0,000
+18,2 +3,6 +0,5 +1,9 0,0 +0,2 +0,3 +0,1

a: para a determinagdo destes parametros foram avaliadas 100 bagas de cada variedade; b: obtido com 150 bagas. O resultado refere-se as coletas que coincidiram nas safras 1 e 2. Médias seguidas
mesma letra ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de t-Student a 5% de probabilidade.
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Figura 1. Evolucao dos parametros fisicos das viniferas Cabernet Sauvignon (a) e
Grenache (b), durante a maturagdo em safras consecutivas 2008.2 e 2009.1, a partir do

“pintor”.

A Grenache se destaca da Cabernet Sauvignon pela superioridade da massa de
suas bagas em todas as coletas de ambas as safras (Tabela 1 e Figura 1 a,b), embora ndo
tenha duplicado seu tamanho até a colheita conforme preconizado por Santos et
al.(2009). Embora o acompanhamento da S2 da Grenache tenha se restringido a duas
coletas devido a sua sensibilidade a degradagdo, os valores obtidos demonstram
tendéncia similar a da safra 1 quanto a este parametro. De acordo com a figura 4, neste
periodo a temperatura no VSMSF era de aproximadamente 34°C no final de janeiro
tendendo a 33°C em fevereiro/2009, portanto superior a registrada durante a S1.
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Embora a massa das sementes, independentemente da variedade e safra, tenha
declinado, lentamente, ao longo do periodo da maturagdo (Figura 1b), na segunda coleta
foi detectada uma diferenca significativa entre as safras da Grenache.

Outro dado importante para vinificagdo diz respeito ao volume do mosto (Tabela
1), cujo maior rendimento foi apresentado pela Grenache por ocasido da colheita para
vinifica¢do na S1, tendéncia que persistiu nos dados da S2.

O inicio da maturagdo das uvas, segunda fase de crescimento, conforme Santos
et al. (2009) coincide com a “pinta” das bagas. Neste estadio de desenvolvimento,
ocorre um aumento significativo do teor de solidos soluveis totais e agucares redutores
(glicose e frutose) no mosto, resultantes da hidrélise da sacarose por a¢ao de invertases
localizadas na parede celular, no citoplasma e vacuolos (CONDE et al., 2007).

Emquanto a Cabernet Sauvignon possui bagas menores, pode ser usado para a
elaboracdo de vinhos mais encorpados, com maior estrutura, pela maior relagdo
pelicula/polpa. Enquanto que a Grenache, por apresentar maior volume e peso de bagas,

deve ser usada para vinhos com pouca estrutura, rosados ou mesmo branco.
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos das viniferas Cabernet Sauvignon ¢ Grenache durante a maturagdo em safras consecutivas - 2008.2 e

2009.1.
Variedade/ pH ATT? (g.L™ em 4cido tartarico) SSTP (°Brix ) SST/IAT®
coleta 20082 2009.1 t P 20082 2009.1 t P 20082 2009.1 T p 20082 2009.1 t P
2 2
Cabernet
Sauvignon
1? 2,60° 3,03% -63,5 0,000 25,6" 13,6° 73,9 0,000 5,67° 13,30* -114,5 0,000 0,22° 0,98° -108,4 0,000
0,01  +0,01 1,7 £23 £0,11  +0,00 £0,00  +0,01
2* 2,73° 3,16* -48,4 0,000 20,3* 12,3* 61,5 0,000 12,40° 16,63* -63,5 0,000 0,61° 1,35° -162,8 0,000
+0,00  +0,01 +2,3 +0,9 +0,00 +0,12 +0,00 +0,01
3 296" 343" -140,0 0,000 13,7 87" 779 0,000 12,41 12,60° -40 0057 0090° 145>  -56,93 0,000
0,01 +0,01 £0,9  £0,1 £0,15  +0,06 £0,00  +0,02
4? 3,13° 3,40° -23,0 0,000 10,6 7,7° 77,0 0,000 16,51° 19,13*  -79,0 0,000 1,56 2,48 -66,69 0,000
0,01  +0,01 £0,9  £09 £0,10  +0,11 0,01  +0,02
5% 3,30% 3,32% -1,11 0,383 9,1 6,2 20,1 0,001 19,207 19,43* -2,6 0,118 2,11° 3,13% -28,98 0,001
0,02 +0,01 1,5 £0,9 £0,10  +0,06 £0,02  £0,02
Grenache
1 200° 3,03 225 0002 1572° 1523 10,9 0,008 820+ 1523* -263,5 0000 0,53° 0,99 278 0,001
+0,01 +0,11 +0,03  £0,06 0,01 +0,06 +0,02  £0,01
28 2,90° 3,43% -15,7 0,004 15,64 10,30° 58,4 0,000 14,20° 17,27° -100,5 0,000 0,91° 1,67 -114,5 0,000
0,01 40,05 £0,12 0,17 0,01 +0,06 £0,01 0,02

a: acidez total titulavel; b: solidos soliveis totais; c: relagdo solidos soluveis totais/acidez total Titulavel (indice de maturac@o).O resultado refere-se as coletas que coincidiram nas safras 1 e 2.

Médias seguidas mesma letra ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de t-Student a 5% de probabilidade.
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Para a Cabernet Sauvignon produzida no VSMSF na S1, a figura 2a demonstra uma

evolucao progressiva, ao longo do estadio de maturagdo do teor dos solidos soluveis totais até
atingir 23,27°Brix na 9* coleta (colheita para vinificacdo). Este valor foi superior aos
19,4°Brix alcancado na quinta coleta da S2 cujo ciclo de maturagdo foi 50% menor que o da
S1 (Tabela 2). Estes resultados corroboram Lira et al (2003) ao relatarem que nesta regido,
dependendo da safra, essa variedade podera atingir 23,5°Brix. Ademais, conforme Legislagdo
brasileira, o valor registrado nesta pesquisa atende ao exigido para elaboragao de vinhos finos,
com graduacao alcoolica entre 8-14 °GL.

Cotejando estes resultados com os relatados por ocasido da colheita da “Cabernet
Sauvignon” por outros autores - Rizon e Miele (2002), média de 18,1°Brix na Serra Gatcha;
Detoni et al. (2007) 17,3°Brix em cultivo sob cobertura plastica e por Jubileu et al.(2010),
média del9,2°Brix em uvas produzidas fora de época no Parand - constata-se que,
independentemente da safra, os valores de SST desta pesquisa foram superiores aos
registrados para esta cultivar em outras regides do pais e semelhante ao referido por Bergqvist
et al. (2001), para esta cultivar (23°Brix) produzida na Califérnia.

Conforme esperado, a acidez total do mosto (Tabela 2 e Figura 2d), decresceu durante
a maturagdo, tendo na ultima colheita apresentado, em ambas as safras, teores superiores aos
registrados por Rizzon e Miele (2002), Lira et al. (2003) e Jubileu et al.(2010). O declinio
deste parametro neste estadio de desenvolvimento ¢ atribuido, principalmente, a degradagao
do acido malico e a outros fatores como: diluicdo dos acidos organicos devido o aumento das
bagas; ativagdo da quebra; inibicdo de sintese e transformacdo dos acidos organicos em
acgucares para suprir a demanda por energia (RIZZON; MIELE, 2002). Neste estadio de
desenvolvimento, os 4acidos sdo frequentemente utilizados como fonte de energia na
respiracao celular.

Os resultados explicitados na figura 2a demonstram diferengas quanto aos valores
iniciais do pH que embora mais elevados na safra 2, atingiram 3,3 na colheita para vinificagao,
abaixo, portanto, dos 3,5 recomendado por Jackson (2000) para uvas destinadas a elaboracao
de vinhos tintos.

Embora o indice de maturagdo do mosto tenha evoluido de forma crescente em ambas
as safras, os valores por ocasido da coleta para vinificagdo foram inferiores aos relatados, para

essa cultivar na Serra Gaucha por Rizzon e Miele (2002), no VSMSF por Lira et al.(2003) ¢
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no norte do Parana por Jubileu et al.(2010). Estas diferengas entre regides devem ser

decorrentes da influéncia das condic¢des climaticas sobre o acimulo de s6lidos soluveis totais e
redugdo da acidez no mosto (SANTOS et al.,2009). Na pratica, para determinadas variedades,
microclimas com menor amplitude térmica didria geralmente a maturacao das uvas produz
mais sacarose do que climas com larga amplitude e maiores indices de nebulosidade e com

similar soma térmica.
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Figura 2. Curvas de maturagdo da Cabernet Sauvignon (CS) caracteristicas fisico-quimicas do

mosto safras 1 e 2; (a) pH, (b)solidos soluveis totais (SST), (c)acidez total (AT) e (d) SST/AT.
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As informacgdes sobre a maturagdo das cultivares produzidas no VSMSF, sdo ainda

incipientes, notadamente, no que tange a variedade Grenache. Os resultados obtidos nesta

pesquisa para a S1 demonstram que a evolucdo dos sélidos soluveis totais do mosto desta

cultivar ocorreu progressivamente (Tabela 2 e Figura 3), a partir do pintor, até proximo a

colheita. Aumentos semanais importantes foram detectados entre as coletas, culminando com

23,83 °Brix na 6 coleta na S1 e 17,27 °Brix na segunda coleta da S2. Em pesquisa realizada

com uvas destas variedades, cultivadas no San Joaquin Valley da Califérnia, Bergqvist et

al.(2001) observaram que a maior exposi¢ao ao sol, acarretou uma consideravel elevagido dos

so6lidos soluveis totais.
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Figura 3. Curvas de maturagdo da Grenache (GR) caracteristicas fisico-quimicas do mosto

safras 1 e 2; (a) pH, (b)sdlidos soluveis totais (SST), (c)acidez total (AT) e (d) SST/AT.

Em relacdo a acidez total a evolugdo apresenta tendéncia semelhante a observada na

Cabernet Sauvignon em ambas as saftras, isto ¢, declinio a partir da 1* avaliacdo, ocorrido de
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modo mais pronunciada na S2 (Tabela 2 e Figura 3c). Os elevados teores de acidez total nesta

cultivar, além de repercutirem sobre o calculo do indice de maturagcdo na S2, apontam para a
necessidade de promover ajustes no processo de vinificagdo. Nesta pesquisa os valores de pH
da Grenache variaram significativamente entre as safras na maioria das coletas efetuadas.
Uvas desta variedade, sdo utilizadas para a elaboracdo de espulmantes, assim, deve-se colher
mais 4cida. Estas colhidas em setembro/2007, na INRA Pech Rouge Experimental Unit, em
maturagdo comercial, com pH=3,6 e °Brix=22 foram utilizadas por Caillé et al (2009) para

elaboracao de vinhos.
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Figura 4. Caracteristicas climaticas do Vale do Submédio
Sdo Francisco - janeiro2008 a fevereiro 2009, onde UR:
umidade relativa em %; P: precipitagdo em mm; Tméd:
temperatura média mensal, em °C; Rg: radiagdo global, em
Rg, MJ m? dia'l; Tmax: temperatura maxima média mensal,

em °C; e Tmin: temperatura minima média mensal, em °C.

O periodo no qual foram realizadas as coletas da S2 — janeiro a fevereiro — ndo ¢
recomendado para colheita de uvas pelo Sistema de Classificagdo Climatica Multicritérios
(CCM) Geoviticola. Nestes meses no ano de 2009, conforme figura 4, ocorreu maior
precipitacdo, elevacdo da umidade relativa do ar e da radiagdo solar global e 26 °C de

temperatura média, condi¢cdes que exercem grande influéncia sobre o desenvolvimento
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vegetativo da videira, conforme evidenciado pelos resultados desta pesquisa. Neste periodo,

deveria ser priorizada, caso o vitivinicultor queira colher alguma variedade, a elaboracao de
vinho espulmante e ndo vinho tinto. Alteragao do ciclo de produgdo para que a colheita ocorra
em meses mais secos - abril e maio - deverd contribuir para o avango da matura¢do das

bagas e melhoria da qualidade do mosto.

Conclusoes

As diferencas relativas as condigdes climaticas, durante os periodos, nos quais
ocorreram as coletas das duas safras - (S1) e (S2), influiram sobre a evolugdo da maturagdo
das variedades estudadas, no que diz respeito ao tempo de maturagdo teor de SST e AT. As
uvas Cabernet Suavignon e Grenache colhidas na safra 1 que maturaram sob condicdes
climaticas favoraveis apresentaram melhor qualidade em termos dos pardmetros fisicos-
quimicos classicos, em relagdo a safra 2. Esta pesquisa demonstra a viabilidade de produgao
de uvas viniferas em distintas épocas do ano desde que sejam realizados ajustes viticulturais

adequados.

Agradecimentos

Os autores agradecem a vinicola pelo fornecimento das uvas, bem como o CNPq e a

FACEPE pelo apoio financeiro para a realiza¢do do trabalho.

Referéncias
BERGQVIST, J.; DOKOOZLIAN, N.; EBISUDA, N. Sublight exposure and temperature
effects on berry growth and composition of Cabernet Sauvignonand Grenache in the Central
San Joaquin Valley of California. American Journal of Enology and Viticultural, n. 52, p.
1-7,2001.

CAILLE, S.; SAMSON, A.; WIRTH, J.; DIEVAL, J.-B.; VIDAL, S.; CHEYNIER, V..

Sensory characteristics changes of red Grenache wines submitted to different oxygen
exposures pre and post bottling. Analytical Chimica Acta, Doi: 10.1016/j.aca.2009.11.049,
20009.

100



Perfil Enolégico de uvas Vitis Viniferas L. cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco
LIMA, M.V.D.O.

1
CAMARGQO, U.A.; AMORIM, F.M. de. Anélise dos atuais sistemas de produ¢ao de uvas para

vinho no Vale do Sao Francisco. In: WORKSHOP INTERNACIONAL DE PESQUISA: A
PRODUCAO DE VINHOS EM REGIOES TROPICALIS, 17 a 20/08/2004, Recife e Petrolina,
PE, [Anais...] [Bento Gongalves], RS : Embrapa Uva e Vinho, 2007. p. 97-101.

CONDE, C.; SILVA, P.; FONTES, N.; DIAS, A.C.P.; TAVARES, R.M.; SOUSA, M.J;
AGASSE, A,. DERLOT, S.; GEROS, H. Biochemical changes throughout grape berry
development and fruit and wine quality. Food, v.1, p. 1-22, 2007.

GUERRA, C.C.; ZANUS, M.C. Uvas vitiviniferas para processamento em regides de
clima temperado. Embrapa Uva e Vinho, Sistema de Produgdo 4. ISSN 1678-8761 versdo

eletronica, 2003.

JACKSON, R.S.Wine Science: Principles, Practices, Perception. 2™ Edition, Academic
Press, San Diego, California, 2000.

JUBILEU, B.S.; SATO, A.J.; ROBERTO, S.R. Caracterizagdo fenologica e produtiva das
videiras “Cabernet Sauvignon” e “Alicante” (Vitis viniferas L.) produzidas fora de época, no

norte do Parana. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 32, p. 451-462, 2010.

LIRA, M. M. P. ; ARNAUD, A. M. L. E. M. ; GUERRA, C. C. ; LIMA, M. V. D. O. ;
CAMARGQO, U. A. ; XAVIER, P. R. L. . Caracteristicas Fisico-quimicas da uva das cultivares
Cabernet Suavignon e Viognier cultivadas no Vale do Sub-médio Sdao Francisco. In: X

CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA, 2003, Bento Gongalves.

OIV - Organisation International de la Vigne et du Vin. Recueil des méthodes internationales

d’analyse des vins et des modts; 1990, 368.

101



Perfil Enolégico de uvas Vitis Viniferas L. cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco
LIMA, M.V.D.O.

1
RIZZON, L.A.; MIELE, A. Avaliacao da cv. Cabernet Sauvignon para elaboracdo de vinho

tinto. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.22, p. 192-198,2002a.

SANTOS, A.O.; KAYE, O. Composi¢ao quali-quantitativa da produgdo de Syrah cultivada
sob estresse hidrico transiente. Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental, v.
13, p. 272-281, 2009.

TONIETTO, J., TEIXEIRA, A. H. C. Zonage climatique dés périodes viticoles de production
dans I’année em zonage tropicale: application de la méthodologie du Syst¢tme CCM
Géoviticole. In: JOINT INTERNATIONAL CONFERENCE ON VITICULTURAL
ZONING,Cape Town, South Africa [S.L: s.n.], 2004. p.193-201.

102



Perfil Enolégico de uvas Vitis Viniferas L. cultivadas no Vale do Submédio Sao Francisco
LIMA, M.V.D.O.

1

6. Consideracoes Finais
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Os resultados gerados nesta pesquisa contribuirdo para a alimentagdo de um banco de

dados sobre o potencial enoldgico das uvas cultivadas nas condigdes edafoclimaticas do Vale
do Submédio Sao Francisco, que devera ser consolidado por avaliagdes sucessivas de outras
safras. Trata-se de mais dados para complementar referéncias para uma Indicacdo Geografica
de Procedéncia, fator de protegdo, divulgacao, diferenciacdo e escolhas das variedades para a
elaboragdo de determinados vinhos desejados, a disposicdo do setor vitivinicola para
elsboracao de vinhos com qualidade, tipicidade e originalidade.

O Brasil ¢ um pais novo com relagdo a vitivinicultura e temos, ainda, um longo
caminho até descobrir qual variedade sera a referéncia e em qual regido. O inicio da produgdo
de vinhos finos no pais se deu no Rio Grande do Sul somente na década de 80-90, da mesma
forma que o Vale do Submédio Sdo Francisco. No VSMSF, tem que ser definido qual
variedade sera mais indicada para qual vinho e em qual época do ano. Este realmente, sera o
grande diferencial da regido, poder valorizar diferentes produtos em diferentes periodos ao
longo do ano. Por exemplo, setembro sugere bom periodo para elaboragdo de vinhos de
gurada, enquanto que os outros meses vinhos leves, frutados, faceis de beber.

E de grande importancia estudos para tragar o potencial fendlico(antocianinas, taninos,
flavonois, etc.) e as caracteristicas aromaticas das uvas e dos vinhos, nos diferentes periodos

A atual legislagdo vitivinicola, firmada no Decreto n® 99.066 (Brasil, 1990), explicita a
necessidade de caracterizar e demarcar as zonas de producdo. Os estudos geograficos da
vitivinicultura brasileira sdo genéricos, restringindo-se a indicar areas de produ¢do, com

descricdes sucintas do meio, eventualmente aprofundando um ou outro aspecto sobre ele.

As uvas das variedades estudadas apresentaram periodo de maturagcdo bem mais curto,
comparativamente ao que ocorre em regides temperadas. Este fato ¢ explicado pelas altas
temperaturas. Ajustes no manejo agrondmico sao necessarios para conseguir-se, nas condigoes
da regido, que os niveis 6timos de s6lidos soluveis, acidos e matéria corante sejam atingidos
em um mesmo momento. Ademais, tais ajustes devem ser adotados também no sentido de se
obter mostos com pH mais baixo, a fim de salvaguardar a qualidade e a longevidade dos

vinhos.

Uma associacdo dos eventos registrados nesta pesquisa: aumento do SST e do pH a
partir da primeira coleta, que coincidiu com a fase inicial de decréscimo da AT, permitem

considerar a sexta coleta da safra 1 e a quarta da safra 2 como a melhor época para a colheita
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das wuvas viniferas estudadas, nas condi¢des edafoclimaticas do VSMSF. Ademais, ndo

obstante diferengas registradas entre as safras quanto aos parametros avaliados e duracao do
ciclo de maturagdo das cultivares, os resultados demonstram a viabilidade de produgdo de uvas
viniferas em distintas épocas do ano com maturacao tecnologica adequada a elaboragdo de

vinhos finos, de diferentes carcteristicas (tintos, rosados, espulmantes).

As diferengas detectadas entre as variedades quanto a concentracdo de polifendis e
acidos organicos, considerados essenciais para a qualidade das uvas e dos vinhos, evidenciam
distingdo entre o potencial enoldgico das viniferas avaliadas e apontam a necessidade de
adequacao dos protocolos de vinificagdo para a obtengdo de vinhos tropicais de qualidade,

dependendo da variedade utilizada e do periodo do ano.
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