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Resumo

O objetivo do estudo foi caracterizar as mudancas nos teores de
compostos bioativos e na atividade antioxidante da uva ‘Syrah’
durante a maturacao, em ciclo produtivo do segundo semestre, nas
condicoes do Submédio do Vale do Sao Francisco. O estudo constou
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de oito tratamentos, correspondentes a idade dos frutos ou nimero
de dias apds o inicio da frutificacao (DAF): 44, 51, 58, 65, 72, 77,
81 e 86, com quatro repeticoes, representadas por cinco cachos. Nos
ultimos 10 dias que antecederam a colheita, as uvas ‘Syrah’ foram
caracterizadas por alteracdes no acimulo de compostos de natureza
fendlica (antocianinas, flavonoides amarelos, taninos e polifenéis
extraiveis), as quais tiveram forte associacao com a atividade
antioxidante.

Palavras-chave: fendis, propriedades funcionais, uvas para vinhos,
vitivinicultura tropical.

Introducao

Vérios estudos sobre compostos bioativos vém sendo realizados a fim
de ampliar a base de conhecimento que subsidie o desenvolvimento
de técnicas para aliar as melhores caracteristicas sensoriais a
propriedades biolégicas de alguns frutos. A uva contém varios
compostos com propriedades funcionais no organismo humano
(LUCENA, 2008; MONAGAS, 2005). Esses compostos podem estar
ressaltados mesmo nos derivados da fruta, como o vinho.

Uma vez que a qualidade do vinho depende também das condicdes
de cultivo, é importante o adequado manejo agronémico e o
acompanhamento da maturacao das uvas, bem como os cuidados
durante a colheita (AMORIM et al., 2006). Em sintese, todas as
praticas adotadas contribuem para definir e manter a qualidade das
uvas e do vinho.

Entre as cultivares de uva produzidas no Submédio do Vale do Sao
Francisco para a elaboracado de vinhos, a Syrah apresenta 6timo
desempenho. Desta forma, estudos voltados para caracterizar ou
melhorar a qualidade das uvas e dos vinhos elaborados a partir dessa
cultivar, nas condicdes locais, contribuem para o crescimento da
atividade.

O objetivo do estudo foi caracterizar as mudancas nos teores de
compostos bioativos e na atividade antioxidante da uva ‘Syrah’
durante a maturacao, em ciclo produtivo do segundo semestre, nas
condicoes do Submédio do Vale do Sao Francisco.
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Material e Métodos

O experimento foi realizado em vinhedo comercial da cultivar Syrah
clone 100, enxertada sobre ‘IAC 766’, com 5 anos de plantio, irrigado
por gotejamento, localizado na Fazenda Ouro Verde, no Municipio de
Casa Nova, BA. O sistema de conducao foi em espaldeira e as plantas,
distribuidas em espacamento de 3 m x 1 m.

A maturacao das uvas foi estudada em ciclo produtivo iniciado em 20

de agosto de 2012 (data de poda), com inicio da frutificacdo em 1° de
setembro de 2012. Os tratamentos corresponderam a idade das uvas: 44,
51, 58, 65, 72, 77, 81 e 86 dias apo6s a frutificacao (DAF).

Os frutos foram analisados quanto aos teores de antocianinas (mg.100 g)
e de flavonoides amarelos da casca (mg.100 g'); de polifendis extraiveis
totais da casca e da polpa (mg.100 g'); de taninos dimeros, oligoméricos,
poliméricos e totais da casca (g.100 g') e atividade antioxidante total
(casca + polpa — uM Trolox.g'), empregando-se o método ABTS.

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com quatro
repeticoes. Em cada parcela de dez plantas foram coletados cinco cachos
em cada data de avaliacao.

Os dados foram submetidos as anélises de variancia, a 5% de
probabilidade, e de regressao polinomial. Para as varidveis em que houve
significancia estatistica para ambas as analises, foram consideradas
equacoes de até 3° grau e coeficientes de determinacao superiores a 70%
como vdélidos para a explicacao dos dados.

Resultados e Discussao

O teor de antocianinas aumentou desde 30 mg.100 g'a 503 mg.100
g’', aos 77 DAF, observando-se pequena perda nos ultimos 15 dias até
a colheita (Figura 1). Os valores estdo coerentes com a informacao de
Mazza (1995), que afirmou que o teor de antocianinas na casca de uvas
tintas varia de 30 mg.100 g’ a 750 mg.100 g' na fruta madura.
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Figura 1. Teores de antocianinas e flavonoides amarelos na casca
da baga de uvas ‘Syrah’ durante a maturacéo, em ciclo produtivo do
segundo semestre do ano no Submédio do Vale do S&o Francisco.

Os dados obtidos representam o alto potencial das uvas para a
elaboracao de vinhos com boa intensidade de cor. Entretanto, a cor
dos vinhos tintos ndao depende apenas da concentracao total de
antocianinas. A estrutura molecular e as propriedades fisico-quimicas
dos diferentes grupos antocianicos, bem como as condicées do

meio celular também influenciam. No campo, o manejo das plantas,
incluindo a disponibilidade de agua durante o ciclo produtivo, também
sdo fatores que influenciam na cor do vinho (CHALMERS et al.,
2008).

O teor de flavonoides amarelos variou em padrdo de resposta
semelhante ao das antocianinas totais (Figura 1). Esses compostos
também estao presentes no vinho e tém importantes propriedades
antioxidantes e anti-inflamatérias (MONAGAS et al., 2005).

Com o avanco da maturacdo, observou-se aumento no teor de
taninos da casca, atingindo, o conjunto deles, o valor maximo de
2,95 g.100 g ', com pequena queda nos 10 dias que antecederam

a colheita (Figura 2). Estes valores, segundo Hernandes (2004),
atenderiam aos requisitos de elaboracao de vinhos dentro de um
padrao regular de qualidade. Quando esses teores estdo entre 2,0
g.100 g'e 3,0 g.100 g, tem-se o potencial de elaboracdo de

vinhos de qualidade superior. Por sua vez, os vinhos de uvas com
concentracdo de taninos abaixo de 2,0 g.100 g’ sdo considerados de
baixa qualidade.
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Entre os grupos de taninos presentes na casca, foram observados
incrementos nas fracdes de dimeros, oligoméricos e poliméricos até
préximo da colheita (Figura 2). O teor da fracdo oligomérica apresentou
reducao mais definida e influenciou diretamente o teor total.
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Figura 2. Teores de taninos dimeros, oligoméricos, poliméricos

e totais na casca da baga de uvas ‘Syrah’ durante a maturacao,
em ciclo produtivo do segundo semestre do ano no Submédio do
Vale do Séo Francisco.

Os dados permitiram reconhecer uma estreita associacado entre as
respostas do aumento no teor de polifendis extraiveis totais e na
atividade antioxidade total da uva ‘Syrah’ durante a maturacao
(Figura 3). Novamente, nos 10 dias que antecederam a colheita,
as uvas foram caracterizadas por alguma reducao nos teores de
compostos fendlicos totais, que também repercutiram em leve perda
da atividade antioxidante das bagas. Essas caracteristicas afetam
diretamente a qualidade dos vinhos. Lucena (2008) relatou que os
vinhos tintos varietais derivados das uvas ‘Syrah’ do Vale do Sao
Francisco e as fracdes extraidas deles demonstram consideravel
atividade antioxidante.
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Figura 3. Teor de polifendis extraiveis totais e atividade antioxi-
dante de uvas ‘Syrah’ durante a maturacéo, em ciclo produtivo do
segundo semestre do ano no Submédio do Vale do S&o Francisco.

Ribeiro et al. (2012) sugeriram que o conhecimento das
caracteristicas que definem o sabor e a adequacao do produto

ao mercado, para condicOes particulares de cultivo, permite
destacar atributos que podem ser especificos de uma regidao, em
consequéncia de fatores ambientais, da cultura local associada a
atividade produtiva, da infraestrutura disponivel e da capacidade de
investimento.

Conclusao

Nos dltimos 10 dias que antecederam a colheita, as uvas ‘Syrah’
foram caracterizadas por alteracées no acumulo de compostos
de natureza fendlica (antocianinas, flavonoides amarelos, taninos
e polifendis extraiveis), os quais tiveram forte associacdo com a
atividade antioxidante.
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