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Caracterização físico-química e cromática de vinhos ‘Cabernet Sauvignon’ de
São Joaquim-SC

Julia Mariot Damian
1
; Vívian Maria Burin

2
; Marilde T. Bordignon Luiz

2

A uva Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) é utilizada para fabricação de vinhos finos, que são apreciados e
conhecidos mundialmente. Este mercado vem crescendo dentro do Estado de Santa Catarina, com destaque
para a cidade de São Joaquim por apresentar condições ideais para o desenvolvimento desta variedade.
O objetivo deste trabalho foi avaliar os vinhos ‘Cabernet Sauvignon’ produzidos na cidade de Urussanga
oriundos de vinhedos de São Joaquim-SC, safras de 2006 e 2007. Estes foram caracterizados através de
análises físico-químicas (pH, acidez total e teor alcoólico), avaliação da cor (antocianinas monoméricas,
poliméricas e copigmentadas, e a intensidade e tonalidade da cor) e conteúdo fenólico (polifenóis totais; éster
tartárico e flavonol). Pode-se observar que os vinhos da safra de 2006 apresentaram maiores valores de
polifenóis totais e flavonol, e na safra de 2007 o conteúdo de éster tartárico foi superior. A porcentagem de
antocianinas poliméricas em 2006, com dois anos de guarda, foram maiores do que na safra 2007, o oposto
ocorreu para as antocianinas monoméricas que apresentaram maior porcentagem em 2007, o que demonstra a
evolução química dos vinhos. As análises de cor tiveram resultados satisfatórios para ambas as safras, que
apresentaram maior porcentagem da cor vermelha. Os dados obtidos para ambas as safras estão de acordo
com os indicados para vinhos de boa qualidade.
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Correlação entre tempo de maceração e extração de antocianinas e taninos para
validação de método de avaliação do perfil polifenólico

Celito Crivellaro Guerra
1
; Stefany Grützmann Arcari

2

O estudo da maturação fenólica de uvas tintas baseia-se na quantificação das antocianinas extraídas das
cascas da uva, dos taninos das cascas e das sementes e da extratibilidade desses compostos. O método
original é executado a partir de bagas trituradas inteiras. Tem a vantagem de ser rápido, mas não possui
repetibilidade adequada. Um método mais recente proposto por cientistas italianos permite a obtenção de
resultados com adequada repetibilidade, mas é longo e fastidioso, dificultando seu uso nas vinícolas e
aumentando a chance de ocorrência de erros experimentais. Com o objetivo de desenvolver um método ao
mesmo tempo repetível, relativamente rápido e de fácil execução, as pesquisas foram orientadas na separação
de cascas e sementes, extração sólido líquido de antocianinas e taninos e sua análise nas soluções de
extração. Para que o mesmo seja válido, é fundamental que a extração em laboratório imite aquela verificada
em uma vinificação clássica em tinto. Desse modo, a partir de uvas Cabernet Sauvignon de três origens
diferentes, testou-se a cinética de extração de taninos e antocianinas em laboratório a 25°C em função  do
tempo de agitação das amostras e a correlação com a extração dos mesmos compostos na fase de maceração
em uma vinificação clássica em tinto, à mesma temperatura. Pelos resultados obtidos, conclui-se que a
máxima extração de antocianinas nas condições do ensaio conduzido em laboratório ocorre após 18 horas de
agitação e a máxima extração de taninos, após 36 horas de agitação. Estes dados correlacionam-se
positivamente com os teores máximos obtidos na extração de antocianinas e taninos em uma vinificação
clássica em tinto da uva Cabernet Sauvignon a 25°C,  que ocorrem no quarto e oitavo dias, respectivamente.
Desse modo, conclui-se que o perfil polifenólico da uva pode ser obtido em laboratório em 40 horas, com
adequada repetibilidade.
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