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INTRODUÇÃO 

A maturação corresponde à etapa do desenvolvimento em que ocorrem 

várias mudanças fisiológicas, bioquímicas e estruturais na baga da uva. Estas 

mudanças resultam da síntese, degradação ou translocação de compostos 

como açúcares, antocianinas, taninos, ácidos orgânicos, entre outros, 

influenciadas principalmente pela idade fisiológica dos tecidos, por fatores 

ambientais e pelo manejo adotado no parreiral1,2.  

Para as uvas destinadas à vinificação, a colheita deve ser realizada 

somente após terem atingido a maturação tecnológica, caracterizada pela 

razão entre o teor de açúcares e acidez titulável, a maturação aromática e a 

maturação fenólica3. Considerando a diversidade de cultivares, a maturação 



 

 

tecnológica deve ser adequadamente caracterizada para cada uma, como 

requisito para favorecer a qualidade do vinho.  

A cultivar Touriga Nacional tem apresentado grande potencial e 

excelente adaptação a regiões de clima tropical, como é o caso do Submédio 

do Vale do São Francisco, que se caracteriza por temperatura média anual de 

26,5ºC e insolação de 3.000 horas/ano. A vitivinicultura nesta região se 

diferencia pelo escalonamento produtivo, podendo produzir uvas durante o ano 

todo, e até duas safras e meia numa mesma área4. Porém, as respostas 

agronômicas e de qualidade das uvas das diferentes cultivares a estas 

condições, em especial aqueles de implantação mais recente, como a Touriga 

Nacional, ainda não são adequadamente conhecidas. Neste sentido, este 

estudo objetivou avaliar a evolução da maturação da uva ‘Touriga Nacional’ 

cultivada no Submédio do Vale do São Francisco. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi realizado na vinícola Santa Maria (9º 2’S, 40º 11’ O, 

Lagoa Grande, PE) com uvas da cultivar Touriga Nacional conduzida em 

sistema do tipo latada e irrigadas por gotejamento. O estudo foi realizado 

durante o ciclo produtivo iniciado em 26/10/2016, ocasião em que foi feita a 

poda de produção. 

A partir do início da maturação, quando aproximadamente 50% das bagas 

já apresentavam pigmentação vermelha, as uvas começaram a ser coletadas 

em intervalos regulares para acompanhamento da maturação, que durou até o 

início da sobrematuração (16/02/2017).  

Os tratamentos corresponderam à idade das bagas em cada data de 

colheita, como segue: 89, 96, 103, 106, 110, 113, 117 e 120 dias após a poda. 

O delineamento experimental foi em blocos casualizados com oito tratamentos 

e quatro repetições, sendo cada parcela constituída por 13 plantas. Em cada 

avaliação, foram coletados dois cachos de cinco planta de cada parcela.  

As variáveis analisadas foram: massa fresca da baga, medida em 

balança semi-analítica, a partir da média da massa de cinquenta bagas 

retiradas dos 10 cachos; resistência da baga à compressão; cor da casca: 

avaliada por meio da luminosidade (L) e das coordenadas cromáticas a* (que 



 

 

representa as variações do verde e do vermelho) e b* (variações do azul e do 

amarelo); teor de sólidos solúveis (SS), obtido em refratômetro digital de 

bancada tipo Abbe5; e acidez titulável (AT), determinada por titulação em 

solução de NaOH 0,1M5. Modelos preditivos foram gerados para 

acompanhamento da maturação das uvas utilizando o software OriginPro 8.0. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As Figuras 1 a 7 apresentam os modelos preditivos obtidos para a 

avaliação da maturação da uva cv Touriga Nacional cultivada na região do 

Submédio do Vale do São Francisco, no ciclo produtivo de outubro de 2016 a 

fevereiro de 2017, chamada de safra do segundo semestre do ano, e 

caracterizada como a safra de altas temperaturas. Para a construção desses 

modelos foram utilizadas regressões polinomiais de 2º e 3º ordem.  

A massa fresca da baga aumentou durante a maturação, sendo as 

maiores taxas observadas após os 103 dias após a poda (Figura 1). O teor de 

sólidos solúveis (SS) também aumentou progressivamente ao longo da 

maturação, chegando a 25,3ºBrix, aos 117 DAP (Figura 2). No mesmo período, 

as uvas apresentaram um decréscimo característico na acidez titulável, sendo 

observados valores de 0,66%, no momento da colheita, e de 0,68%, início da 

sobrematuração (Figura 3). De acordo com Lins et al.6, somente a partir do 

início da maturação é que ocorre uma modificação metabólica na translocação 

do açúcar, ocasionando um grande acúmulo deste componente nas bagas. Por 

se tratar de uma relação de evolução inversa entre acúmulo de sólidos solúveis 

(SS) e degradação de ácidos orgânicos, o avanço da maturação tende a 

apresentar semelhança em relação à evolução do teor de SS, ou seja, com 

baixos teores no início da maturação e aumento progressivo até o período 

próximo à colheita.  

Com relação à cor, observou-se maior escurecimento da baga da uva, 

representado pelo menor valor de L, a partir dos 103 DAP (Figura 4). Neste 

momento, os valores de a* e b* também foram reduzidos (Figuras 5 e 6). 

Quanto à resistência da baga à compressão, os valores foram elevados 

no início da maturação e diminuíram progressivamente até a estabilização nas 

últimas avaliações (Figura 7). O mesmo comportamento foi observado por 



 

 

Ribeiro et al.7 que avaliou a maturação cultivares Isabel precoce e BRS-Cora, 

cultivadas na mesma região. A diminuição da resistência da baga à 

compressão ao final da maturação, pode ser explicado por murcha da baga, 

que, de acordo com Cia et al.8. A importância de se conhecer a resistência da 

baga à compressão está associada à facilidade de execução da etapa de 

esmagamento, que constitui a primeira separação entre o suco e as partes 

sólidas da uva (casca e semente) durante o processamento9.  

 

CONCLUSÃO 

Durante a safra avaliada, a maturação da uva ‘Touriga Nacional’ 

caracterizou-se por aumento do teor de SS e diminuição da acidez titulável em 

117 DAP, neste ponto já havia ocorrido a estabilização dos valores de 

compressão a baga e dos parâmetros de cor L, b* e a*.   
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Figura 1. Massa da baga da uva ‘Touriga Nacional’ cultivada na região 

Submédio do Vale do São Francisco, durante a maturação. 

 

 



 

 

 

Figura 2. Teor de sólidos solúveis (SS) da uva ‘Touriga Nacional’ cultivada na 

região do Submédio do Vale do São Francisco, durante a maturação. 

 

Figura 3. Acidez titulável (AT) da uva ‘Touriga Nacional’ cultivada na região 

Submédio do Vale do São Francisco, durante a maturação. 

 

 



 

 

 

Figura 4. Luminosidade (L) da casca da uva ‘Touriga Nacional’ cultivada na 

região do Submédio do Vale do São Francisco, durante a maturação. 

 

Figura 5. Coordenada cromática a* da casca da uva ‘Touriga Nacional’ 

cultivada na região do Submédio do Vale do São Francisco, durante a 

maturação. 

 



 

 

 

 

Figura 6. Coordenada cromática b* da casca da uva ‘Touriga Nacional’ 

cultivada na região do Submédio do Vale do São Francisco, durante a 

maturação. 

 

 

 

 

 



 

 

 

Figura 7. Resistência à força de compressão da uva ‘Touriga Nacional’ 

cultivada na região do Submédio do Vale do São Francisco, durante a 

maturação. 

 

 

 


