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Influéncia do estadio de maturacdo da uva e tempo de duracdo da maceracgao
sobre a estabilidade fendlica do vinho tinto tropical elaborado no Vale do Séo
Francisco

Influence of grape maturation stage and maceration time on the phenolic stability of
the tropical red wine produced in the S&o Francisco Valley

Marques, A. T. B.}; Correa, L. C.%; Pereira, G. E.% Oliveira, J. B.; Menezes, T.
R.:; Rubka, A.C.P.*

'Embrapa Semiarido, Caixa Postal 23, Petrolina-PE, Brasil. Embrapa Uva e Vinho,
Caixa Postal 130, Bento Gongalves-RS, Brasil. E-mail: aline.biasoto@embrapa.br.

A perda precoce de estabilidade dos vinhos tintos produzidos no Vale do Sao
Francisco constitui-se em um dos principais entraves para o desenvolvimento da
vitivinicultura da regido. Muitos estudos ainda s&o necessarios, devido as suas
caracteristicas edafoclimaticas peculiares, abrangendo desde praticas agronémicas
até o processo de elaboragdo da bebida. O objetivo deste estudo foi avaliar a
influéncia do estadio de maturacdo da uva e do tempo de duracido da maceracao
sobre a estabilidade fendlica do vinho tinto elaborado no Vale do Sao Francisco.
Utilizou-se a cultivar Syrah, que € a principal da regido. Os vinhos foram elaborados
experimentalmente a partir de uvas colhidas no més de junho de 2012 de area
experimental instalada em vinicola (Casa Nova-BA), quando a maturagao atingiu 113
dias apos a poda-DAP (21°Brix), 120 DAP (22°Brix) e 129 DAP (23°Brix). As
vinificagdes foram realizadas utilizando trés tempos de duragdo da maceragéao (10,
20 e 30 dias) para as uvas colhidas com 129 DAP e 10 dias para as demais, sendo
conduzidas em ftriplicata. Os vinhos foram analisados apds um més de estabilizagao
em garrafa, 12 e 24 meses. Os compostos fendlicos foram determinados por HPLC,
utilizando os detectores DAD (220, 320, 360 e 520 nm) e Fluorescéncia (280nm
excitacao e 360nm emissao). As fases moveis consistiram-se em solugado de acido
orto-fosforico 0,85% e acetonitrila, com programacéao de gradiente e fluxo de 0,5 mL
min~'. Foram quantificados 23 compostos fendlicos, entre eles: malvidina, cianidina,
pelargonidina, delfinidina, peonidina, acidos galico, cafeico, clorogénico, ferrulico,
vanilico, p-cumarico e siringico, quercetina, rutina, caempferol, trans-resveratrol,
catequina, epicatequina, epigalatocatequina galato, epicatequina galato e
procianidinas A2, B1 e B2. Os resultados mostraram que a somatoéria dos compostos
fendlicos foi bastante afetada apds 24 de estabilidade, independentemente do grau
de maturagao da uva, ocorrendo redugédo de mais de 200%, devido principalmente a
perda das antocianinas e, na sequéncia dos flavondis. Em contrapartida, o aumento
do tempo de maceragao para 30 dias pode ser uma solugdo para a melhoria da
estabilidade do vinho tinto do Vale do Sao Francisco, sendo visualizada uma perda
bem menor dos compostos fendlicos, comparativamente aos tempos de 20 e,
principalmente, 10 dias de maceragao, além de aumento no conteudo dos acidos
fendlicos, pouca reducao dos flavandis e menor reducédo das antocianinas.
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