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Na safra 2005, foram elaborados na Embrapa Uva e Vinho, vinhos tintos com diferentes fases sólidas
na etapa de maceração. Um lote homogêneo de uva Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) foi
dividido, constituindo quatro tratamentos. T1: fase sólida = cascas + sementes; T2: engaço + cascas
+ sementes; T3: engaço + cascas; T4: cascas. O perfil antociânico dos vinhos foi analisado 90 dias
após o início do processamento, visando determinar os teores das diferentes antocianinas e, com
isso, estimar o potencial de longevidade dos mesmos. Foram quantificadas as antocianinas não-
aciladas (livres) e aciladas por HPLC, utilizando detector de arranjo de diodos, com fracionamento
prévio em coluna Lichroprep® RP-18. T1 e T4 foram os tratamentos que geraram vinhos com os
maiores teores totais em antocianinas respectivamente, 307,71 mq.L" e 313,88 rnq.L" em malvidina
3-glucosídeo. Foi observada uma diferença nas proporções relativas de antocianinas 3-glucosiladas
(56,56% e 61,32%), de acetilglucosiladas (33,78% e 30,03%) e de acetilcumariladas (9,66% e
8,65%), respectivamente. T2 e T3 ostentaram teores mais baixos (253,45 e 253,31 rnq.L"
respectivamente), sem variação significativa entre si. Apresentaram em média, 59,22% de não-
aciladas, 31,90% de acetiladas e 8,87% de cumariladas. Pelos resultados obtidos, conclui-se que os
tratamentos T1 e T4 resultaram em vinhos com teor e perfil antociânico mais adequado à qualidade e
à longevidade, relativamente aos tratamentos T2 e T3.
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