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AVALIACOES FiSICO-QUIMICAS DURANTE A MATURACAO DE UVAS
SAUVIGNON BLANC NO VALE DO SAO FRANCISCO, BRASIL
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Resumo
A uva Sauvignon Blanc ¢ muito utilizada em diferentes regides temperadas no mundo, dando
origem a vinhos com alta qualidade e tipicidade, principalmente devido aos aromas frutados e
florais. No Nordeste do Brasil, regido caracterizada como semi-arida tropical, esta cultivar foi
introduzida e vem apresentando resultados interessantes, valorizando uma tipicidade regional,
diferente daquela conhecida em regides vitivinicolas tradicionais no mundo. E possivel colher duas
safras por ano, uma em junho-julho e outra em novembro-dezembro, devido ao uso da irrigacdo, a
alta temperatura e a insolacdo. O objetivo deste trabalho foi realizar uma caracterizagdo fisico-
quimica de uvas Sauvignon Blanc, durante a maturagdo até a colheita, em duas safras. As uvas
foram colhidas de videiras cultivadas em espaldeira, em Casa Nova - BA, em area comercial de
uma vinicola parceira. Apds o periodo de pintor foram colhidas semanalmente 150 bagas por fileira
(trés fileiras no total), em plantas previamente marcadas, na primeira safra dos anos de 2008 e 2009,
sendo avaliados: sélidos solaveis totais (°Brix); acidez total; pH e peso de 100 bagas, todas as
analises foram realizadas em triplicata, no laboratério de Enologia da Embrapa Semi-Arido em
Petrolina — PE. No ano de 2008, na primeira amostragem no inicio do pintor, a acidez apresentou
valor médio de 25,8 gL', enquanto que em 2009 o valor inicial da acidez no inicio do pintor foi de
20,8 g.L"', o que pode ser explicado pelas condi¢des climaticas diferentes. Na colheita a acidez foi
de 10,3 g.L'1 em 2009 e de 7,15 g.L'1 em 2008. O pH variou entre 2,7 no inicio da maturagao e 3,4
no final da maturagdo/colheita, em 2009, enquanto que esteve entre 2,7 ¢ 3,3 em 2008. O teor de
acucares na colheita foi semelhante nas duas safras. Os valores médios de peso de bagas foram
maiores na primeira safra de 2008, quando comparados a safra de 2009. Como conclusdo, a cultivar
mostra-se bem adaptada a regido, apresentando variacdes em fungao do clima nas diferentes safras,

sendo necessario adaptar o processo de elaboragdo.
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