Influéncia do Estadio de
Maturacao da Uva sobre a
Composicao Fisico-Quimica e
Atividade Antioxidante do Vinho
‘Syrah’ Elaborado no Vale do
Sao Francisco no Segundo Ciclo
Produtivo do Ano

Influence of Grape Maturation Stage on
the Physicochemical Composition and
Antioxidant Activity of '‘Syrah’ Wines
from Sao Francisco Valley Produced in
the Second Production Cycle of the Year

Resumo

Este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a influéncia
do estadio de maturacao da uva sobre a composicao fisico-quimica e

a atividade antioxidante do vinho '‘Syrah’ elaborado no Submédio do
Vale do Sao Francisco em safra do segundo ciclo produtivo do ano. Os
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vinhos foram elaborados experimentalmente com uvas (Vitis vinifera

L.) colhidas em dezembro de 2012, com 112 dias apos a poda (DAP)
(21,6 °Brix), 120 DAP (23,0 °Brix) e 128 DAP (27,0 °Brix). O estadio de
maturacao da uva no momento da colheita influenciou significativamente
a qualidade e a atividade antioxidante de vinhos '‘Syrah’. Uvas colhidas
na sobrematuracao originaram vinhos com maior teor de extrato seco,
intensidade de cor, compostos fenolicos e potencial antioxidante.

Palavras-chave: vinho tinto, Vitis vinifera L., compostos bioativos, uva.

Introducao

A escolha do estadio ideal de maturacdo da uva no momento da
colheita é fundamental para determinar a qualidade do vinho. As
principais caracteristicas da maturacao da uva sao: aumento da baga,
acumulo de acgucares, diminuicao da concentracao de acidos, sintese
de antocianinas, aumento da concentracao de taninos na casca e
diminuicdo nas sementes, formacao de volateis e precursores de aroma

(USSEGLIO-TOMASSET, 1995).

Para que se consiga a maturacao enologica ideal da uva, é necessario
que ela seja colhida somente apos atingir sua maturacao tecnologica ou
industrial (razdo entre o teor de acucares/acidez titulavel), maturacao
aromatica e maturacéo fendlica, que sao independentes e nao
necessariamente coincidem (RIBEREAU-GAYON et al., 2004).

Geralmente, regides vitivinicolas de clima quente e elevada incidéncia
solar, como € o caso do Submeédio do Vale do Sao Francisco, cuja
insolacao & de 3.000 horas/ano e a temperatura média de 26 °C,
originam uvas mais ricas em acgucares e com menor conteudo de acidos,
promovendo, possivelmente, a maturacao industrial precoce da uva.

Se a uva for colhida antes de sua maturacao fendlica ideal, o vinho
originado tera menor teor de antocianinas e sera mais rico em taninos
da semente do que da casca, ainda pouco polimerizados e muito mais
reativos a ligacbes com glicoproteinas da saliva e proteinas da parede
bucal, conferindo elevada adstringéncia a bebida e sensagao de "secura’
apos sua ingestao (RIBEREAU-GAYON et al., 2004). Neste caso, Glories
(1986) sugere que as uvas sejam colhidas no inicio da sobrematuragao.

U

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do estadio de maturagao
da uva no momento da colheita sobre a composicao fisico-quimica e a
atividade antioxidante do vinho '‘Syrah’ elaborado no Submédio do Vale
do Sao Francisco na safra do segundo ciclo produtivo do ano.
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Material e Métodos

As uvas 'Syrah’ foram fornecidas pela Fazenda Ouro Verde (Miolo
Wine Group), que se localiza em Casa Nova, BA (9°16’S, 40°52'0,
413,5 m). A colheita foi realizada durante 3 semanas consecutivas

do més de dezembro de 2012, quando completaram 112 dias apos

a poda (DAP) (21,6 °Brix), 120 DAP (23,0 °Brix) e 128 DAP (27,0
°Brix). No Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido, em Petrolina,
PE, os vinhos foram elaborados em triplicata. As vinificagdes foram
realizadas em garrafées de vidro de capacidade de 20 L, utilizando-se
metabissulfito de potassio (0,10 g.L"), como conservante, e levedura
comercial Saccharomyces cereviseae (0,35 g.L"). A fermentacao
alcoolica foi realizada a 25 = 1 °C, seguida de fermentagcdo malolactica
(18 = 1 °C) e estabilizacao a frio (0 °C) durante 30 dias.

Dos vinhos, foram avaliados: pH, acidez volatil e total titulavel,
densidade, teor alcodlico, extrato seco, didxido de enxofre livre (BRASIL,
2005), indice de polifenocis totais (IPT) (HARBERTSON; SPAYD, 2006),
compostos fendlicos totais (SINGLETON; ROSSI, 1965), antocianinas
monomeéricas totais (LEE et al., 2005), intensidade da cor e tonalidade
(OUGH; AMERINE, 1988). A capacidade antioxidante foi avaliada
utilizando-se o reagente 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) (BRAND-
WILIAMS et al., 1995) e 2,2 azino-BIS 3-etilbenzeno thiazoline-6 acido
sulfonico (ABTS) (RUFINO et al., 2007).

Resultados e Discussio

Na Tabela 1, pode-se observar que os vinhos dos trés tratamentos
ficaram de acordo com os padroes estabelecidos pela legislacao
brasileira quanto a acidez titulavel (minimo 3,00 g L' e maximo 9,75 g
L") e acidez volatil (maximo de 1,2 g L"). No entanto, o teor alcéolico
do vinho elaborado com uvas colhidas com 128 DAP, ficou acima do
teor permitido pela legislacao (entre 8,6 °GL e 14 °GL), sendo bastante
elevado (17,40 %v/v) por causa do alto teor de solidos soluveis da uva
no momento da colheita (27 °Brix).
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Tabela 1. Médias e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos e da

atividade antioxidante dos vinhos ‘Syrah’ elaborados com uvas (Vitis

vinifera L.) colhidas nos trés estadios de maturagao no segundo ciclo de

producéao do ano de 2012.

Variavel

T1 (112 DAP)

Amostras

T2 (120 DAP)

T3 (128 DAP)

pH

Densidade

Acidez Total (g L-1)

Acidez Volatil (g L-1)

Extrato Seco (g L-1)

Teor Alcoodlico (%v/v)

SO2 Livre (mg L-1)

indice de Polifencis Totais (IPT)
Antocianinas monomeéricas
(mg.L-1)

Intensidade de cor

(420 + 520 + 620 nm)
Tonalidade (420nm/520nm)
DPPH (Mol EAG.mL vinho-1)
Fenolicos Totais (g L-1)

ABTS (uM Trolox mL-1 vinho)

3,71+0,03

0,9947 +0,0003

5,48+0,28
0,41+0,05
27,77+1,75
12,17+0,83
26,45+3,50
79,48 +6,91

256,70+1,25

7,54+0,18
0,62+0,01
3,28+0,29
1,74 +0,05
22,48+1,20

3,48 +0,01

3,69+0,02

0,9947 +0,0002 0,9928+0,0004

5,30+0,28
0,52+0,10
33,28+1,26
13,99+0,56
34,22 +4,81
86,80+7,58

320,50+9,60

6,63+0,20
1,02+0,02
3,760,118
2,11+0,09
28,58+1,80

6,85+0,39
0,43+0,08
40,12+3,35
17,40+0,27
29,27 +5,96
99,32+2,43

379,00+1,67

12,47+0,23
0,83+0,02
4,29+0,24
2,50+0,11

27,91+2,82

Os vinhos avaliados também se diferenciaram em relacdo ao extrato
seco, sendo maior quanto maior foi o estadio de maturagcdo da uva

na colheita, variando entre 27,77 g L, para T1, e 40,12 g L, para

T3 (Tabela 1). O teor do extrato seco dos vinhos esté diretamente
relacionado a percepcao sensorial de “corpo” da bebida e a presenca
de compostos fenolicos. Assim, os valores de IPT e o conteudo de
polifendis totais variaram entre os vinhos, e também foram mais
elevados nos vinhos de uvas colhidas com maior estadio de maturacao.
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Os valores observados quanto aos fenolicos totais variaram entre
1,74 gL" (T1) e 2,50 g L (T3). Segundo Ough e Amerine (1988),
vinhos tintos contém, em meédia, 1,80 g L' de compostos fendlicos
totais. Desta forma, os vinhos dos tratamentos T2 e T3 apresentaram
conteudo de compostos fendlicos superior a média mundial. O teor
de antocianinas foi superior nos vinhos dos tratamentos T2 e T3, e a
intensidade da cor do vinho do Tratamento T3.

Os valores referentes a atividade antioxidante pelo método DPPH,
foram crescentes com o estadio de maturacao da uva, como ocorreu
para o conteudo de compostos fenolicos. Pelo método ABTS, os
valores de atividade antioxidante dos vinhos dos tratamentos T2 e T3
foram bem proximos e superiores ao tratamento T1.

Conclusao

Uvas colhidas na sobrematuracao originaram vinhos com maior teor
de extrato seco, intensidade da cor, compostos fendlicos totais e
potencial antioxidante, porém, de grau alcoolico acima do limite
estabelecido pela legislacao brasileira.
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