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DESENVOLVIMENTO DOS ACIDOS ORGANICOS EM DIFERENTES FASES
FENOLOGICAS DE UVAS VINIFERAS DESTINADAS A ELABORACAO DE VINHOS
TINTOS TROPICAIS NO BRASIL
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INTRODUCAO

A Regido do Vale do Séo Francisco possui condicGes privilegiadas para o cultivo das
videiras, tais como baixa precipitacdo pluviométrica e disponibilidade de agua para irrigacdo que
possibilitam um estresse hidrico e ciclo vegetativo da videira controlados pelo viticultor, permitindo
a producdo escalonada durante a maior parte do ano (LIMA, 2010)

As uvas viniferas contém na casca, polpa e sementes, uma grande quantidade de diferentes
compostos considerados essenciais a qualidade e tipicidade dos vinhos. Se destacam: os acgucares,
transformados em &lcool durante a sua elaboracdo; os compostos nitrogenados utilizados pelas
leveduras como fonte de energia para a transformacdo dos agucares em alcool; os precursores de
aromas revelados pelas enzimas das leveduras na vinificacdo; os acidos organicos com importante
papel na conservacao e equilibrio e os compostos fendlicos responsaveis pela coloracao e estrutura
de vinhos tintos (SILVA NETO et al., 2009).

De acordo com Mandelli et al. (2003) a qualidade do vinho encontra-se diretamente
relacionada a composicdo quimica e ao ponto ideal de colheita da uva, evento que envolve maturaces
fisioldgica, tecnoldgica e fendlica. Embora as condi¢bes edafoclimaticas, os tratos culturais e manejo
dos vinhedos tenham fundamental importancia sobre os estadios de desenvolvimento das bagas, as
pesquisas sobre o tema, nas condicOes climaticas desta Regido sdo ainda incipientes. Este estudo teve
como objetivo avaliar a evolugdo dos acidos organicos de variedades de uvas viniferas tintas

destinadas a producdo de vinhos finos no Vale do Séo Francisco (VSF).

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em vinhedo comercial instalado em empresa parceira localizada no
municipio de Casa Nova - BA, VSF, Nordeste do Brasil, em 2008. Foram utilizadas no total sessenta
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plantas de cada uma das trés variedades de uvas Vitis vinifera L., cvs. Tempranillo, Syrah e Cabernet
Sauvignon, previamente marcadas e divididas em trés blocos de vinte plantas cada. As videiras foram
implantadas em 2006, estando cultivadas em sistema de conducdo vertical ascendente do tipo
espaldeira, enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-766 e com 0 uso da irrigacdo por gotejamento.

Quatrocentas e cinquenta bagas de uvas de cada variedade foram coletadas, semanalmente,
de acordo com a programacéo de podas e escalonamento adotada pela empresa. A primeira coleta foi
realizada a partir do inicio da fase de mudanca de cor, conhecida como pintor, quando 50% das bagas
dos cachos da planta mais uma estdo com coloracdo rosada, estendendo-se até a colheita para a
vinificacdo (BAGGIOLINI, 1952), ou seja, inicio em 30/05 do ano de 2008, estendendo-se
semanalmente até a 11/07 para a Tempranillo e 18/07 para a Syrah, tendo a Cabernet Sauvignon a
primeira colheita realizada em 18/07.

De 150 bagas foi obtido o mosto por prensagem manual destinado a avaliacdo de acidos
organicos — tartarico, malico e citrico por meio de cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE),
utilizando cromatégrafo a liquido Ultimate 3000 Dionex® com comprimento de onda de 212 nm,
fluxo de 0,8 mL. min,fase movel preparada pela mistura de 4cido fosférico, 0,12 %, e acetonitrila
grau HPLC, 0,1 %, em agua ultra-pura (Milli-Q, Millipore ®), temperatura do forno de 26 °C, volume
de injecéo de 20 pL e tempo total de corrida de 16 min (LIMA et al., 2010).

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos em média e desvio-

padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi possivel observar similaridade entre os teores de acidos tartarico e malico, porém este
altimo sofreu maior degradacdo durante o amadurecimento. A alta insolacdo que incide na regido
nordeste, em geral, pode resultar em producdo de uvas com alta concentracdo de agucares em
detrimento da acidez, propiciando a elabora¢do de vinhos com alto teor de alcodlico e acidez limitada
(PEREIRA et al., 2009).

As variedades Tempranillo e Syrah, na primeira analise apresentaram, respectivamente, 0s
seguintes valores: 9,74 e 9,72 g.L ! de &cido tartarico; 17 e 34 g.L* de acido malicoe 0,37 e 0,8 g.L-
! de 4cido citrico. Conforme Figura 1 A, B e C, as uvas destas variedades além de ndo apresentarem
diferencgas quanto ao teor de &cido tartarico exibiram um padréo de reducdo semelhante, durante a
maturacdo, apresentando, na data da colheita 7,2 g.Lt e 7,48 g.L!, respectivamente. Segundo
Usseglio-Tomasseti (1995), o &cido tartarico € o que apresenta maior estabilidade durante a
maturagéo, podendo ter uma reducdo da ordem de 10-20%, de acordo condigdes edafoclimaticas,
geneticas e de manejo da videira. Pesquisa realizada por Van Leeuwen et al. (2004), ressalta a
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78  Figura 1. Evolucéo dos &cidos tartarico (A), malico (B) e citrico (C), durante a maturagéo das viniferas
79  Tempranillo (TE), Syrah (SY) e Cabernet Sauvignon (CS), cultivadas no Vale do Sdo Francisco,
80  Nordeste do Brasil.

81 Os valores elevados de éacido malico (6,52 g.L™) nas uvas Syrah indicam maturacéo
82 incompleta e inadequacdo do ponto de colheita, apesar do teor de agucares estar elevado (>22,5
83  °Brix). Normalmente, para elaboracdo de vinhos de alta qualidade, 2 g.L™* é o valor maximo
84  recomendado para este acido na vindima. Trata-se de um acido agressivo, que pode desequilibrar
85  gustativamente os vinhos e por ser microbiologicamente instavel é mais susceptivel a degradacéo por
86 leveduras contaminantes formando compostos responsaveis por defeitos em vinhos (USSEGLIO-
87 TOMASSETI, 1995). Conforme Ribereau-Gayon et al. (2004), a velocidade em que ocorre a
88  maturacdo tecnoldgica das uvas, nas condi¢des edafoclimaticas do Nordeste do Brasil, pode levar a
89 uma antecipacdo na data da colheita, resultando em uvas sem adequada maturacdo fendlica e,
90  consequentemente, vinhos desequilibrados e sujeitos a degradacdo prematura, o que pode ser
91  contornado por praticas culturais e direcionamento para producdo de vinhos jovens.

92 Para a variedade Cabernet Sauvignon, cuja poda foi posterior a da Tempranillo e Syrah, o
93 inicio do desenvolvimento das videiras foi retardado, tendo as uvas entrado em maturacdo no dia
94  18/07, data da primeira coleta. Nesta data, os teores de acidos tartarico, malico e citrico que eram
95 11,0; 22,1 e 0,27 g.L™%. Estes decairam até a colheita para 7,2; 2,93 e 0,05 g.L™?, respectivamente.
96 Conforme o observado para as uvas das variedades Tempranillo e Syrah, o teor de acido malico
97  encontra-se acima do valor recomendado (2g.L™).

98

99 CONCLUSOES

100

101 A concentracdo de acidos organicos, seguindo diferentes tendéncias de acordo com as

102  variedades analisadas, evidenciam distin¢do entre o potencial enologico das viniferas avaliadas e
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apontam a necessidade dos protocolos de vinificagdo para a obtencdo de vinhos tropicais de
qualidade.
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