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Resumo

Este trabalho teve por objetivo comparar dois vinhos da mesma cultivar
de videira (Syrah) elaborados no mesmo ano, no primeiro e no segundo
semestres de 2008. O experimento foi realizado em parceria entre a
Embrapa Semi-Arido (Petrolina, PE) e a Fazenda Ouro Verde (Casa Nova,
BA). Foram utilizadas plantas instaladas em vinhedo comercial, dispostas
em blocos casualizados, onde foram marcadas trés repeticoes de 20
plantas cada. As uvas foram acompanhadas semanalmente, a partir do
inicio da maturacao, até a colheita. Os vinhos foram elaborados pelo
método tradicional, e foram realizadas as fermentacoes alcodlica (25°C) e
malolatica (18°C), em cubas de vidro de 20 L. Como resultados, os vinhos da
safra do primeiro semestre (ciclo chuvoso) apresentaram graduacao alcodlica
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e antocianas totais menores, e acidez total e pH maiores em relacdo ao
vinho elaborado na safra do segundo semestre (ciclo arido). Estas
caracteristicas demonstraram que as vinificacoes devem ser diferentes em
cada ciclo, e que o vinho elaborado no segundo semestre possui melhor
maturagao tecnoldgica. Quanto a maturacao fendlica, estudos estdo sendo
conduzidos para avaliar a estabilidade dos polifendis, responsaveis pela
coloracao e estrutura dos vinhos tintos.

Palavras-chave: Enologia tropical. Vinificacdo. Maturacao tecnoldgica.
Maturacao fendlica.

Introducéo

A cultivar Syrah, juntamente com a Cabernet Sauvignon, sao as
principais variedades viniferas tintas destinadas a vinificagcao.
Entretanto, o cultivo destas nas condicOes do Semiéarido, apresenta
caracteristicas especificas, em um regime de duas safras anuais, sendo
que em uma delas, a videira se desenvolverd em condicoes aridas e a
outra em condicdes relativamente Umidas. Com isso, torna-se de
extrema importéncia a avaliacao comparativa dos vinhos obtidos a partir
da mesma cultivar em um mesmo ano.

As principais caracteristicas da ‘Syrah’ (V. vinifera L.) sao: trata-se da
uva tinta que compde os vinhos de grande qualidade no sul da Franca e,
sob o nome de ‘Shiraz’, faz a fama dos tintos australianos e americanos.

De origem controversa (acreditava-se que poderia ser originaria de
Siracusa, na Italia, ou de Shiraz, no Ird), foi recentemente identificada
por DNA como sendo hibrida natural de ‘Moundese Blanch’ (uva branca)
e ‘Dureza’ (uva tinta). Produz cacho de pequeno a médio com bagas
pequenas. Nos anos em que a uva atinge a completa maturacao, produz
um vinho de grande qualidade, de cor intensa, aromatico, fino e
complexo, devido a boa adaptacéao ao clima semiarido do Nordeste
brasileiro. Nessa regiao, se colhida no periodo favoravel, produz vinho de
aroma e buqué caracteristico, valorizando a tipicidade regional. O vinho
é tanico, de boa estrutura e acidez e de alto potencial alcodlico
(GIOVANNINI, 2005).
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O porta-enxerto utilizado, IAC 766 — Campinas (‘106-8' x V. caribeae):
é originario de Sao Paulo (1958), vigoroso, resistente as moléstias da
folha e com bom indice de pegamento. Seus ramos hibernam melhor do
que os dos demais porta-enxertos de origem tropical. E sensivel a
saturacao de Al no solo, sendo empregado em diversas regides do Estado
de Sao Paulo e no norte do Parand. Apresenta boa afinidade com as
cultivares de uva de mesa, como Itélia, Rubi, Benitaka, Red Globe,
Centennial Seedless, Patricia, Maria, Paulistinha, Nidgara e IAC 138-22
Maximo (GIOVANNINI, 2005). Para vinhos, vem sendo utilizado no
Nordeste ha pouco tempo.

O objetivo do trabalho foi comparar vinhos Syrah elaborados no primeiro
e no segundo semestres do mesmo ano, para avaliacao de suas
caracteristicas qualitativas.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em parceria entre a Embrapa Semi-Arido (Petrolina,
PE) e a Vinicola Miolo/Fazenda Ouro Verde (Casa Nova, BA). A é&rea total
plantada da variedade é de aproximadamente 15 ha. Foram marcadas 20
plantas por repeticéo, totalizando 60 plantas, em uma area homogénea de
9 ha para o acompanhamento da maturacao das uvas. As plantas estavam
instaladas em espaldeira, em espacamento de 2,5 m x 1,5 m, e foi utilizado
o clone 100. As plantas estavam enxertadas sobre o porta-enxerto IAC 766,
com irrigacao por gotejamento. A idade das plantas acompanhadas era de
quatro anos.

As uvas foram colhidas nos dias 22 de julho e 8 de dezembro de 2008, e
foram levadas imediatamente para o Laboratério de Enologia da Embrapa
Semi-Arido, onde realizou-se as seguintes operacdes e procedimentos
para a elaboracao dos vinhos, segundo metodologia classica (PEYNAUD,
1997):

— Retirada do calor do campo das uvas (24h a 10°C, em camara fria).
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—Desengace (separacao das bagas e da raquis) e leve esmagamento das
uvas.

— Adicéo de metabissulfito apés esmagamento (60 mg.L" SO,).

— Adicéo de levedo selecionado (25 g.hl' de Saccharomyces cerevisiae).
—Fermentacao alcodlica a 25°C.

—Remontagens (aeragoes).

—Prensagem (separacao do vinho e das partes sélidas, compostas por
sementes e cascas) ao término da fermentacao alcodlica.

—Fermentacao malolatica (18°C).

— Estabilizacao a 10°C durante 30 dias.

— Corregédo do SO, para 20-30 mg.L™ (livre).
—Engarrafamento.

Apbs o engarrafamento, os vinhos foram analisados quanto ao pH,
acidez total titulavel, acidez volatil, SO, Livre, SO, total, determinados
com a utilizacao do destilador Super D.E.E e titulador automatico Quick,
e andlise das antocianinas totais, pelo método OIV (PEYNAUD, 1997).

Resultados e Discussao

As uvas apresentaram diferentes potenciais enolégicos, entre aquelas
colhidas em julho e dezembro (Tabela 1). As uvas de julho apresentaram
menor pH, °Brix e maior acidez total guando comparadas as uvas colhidas
em dezembro de 2008.
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Tabela 1. Caracteristicas analiticas das uvas Syrah colhidas no primeiro
e segundo semestres de 2008.

Safra
Julho/2008 Dezembro/2008
pH 34 3,8
Acidez total (g.L" ac. Tartérico) 5,32 4,55
°Brix 22,5 23,6

Os vinhos elaborados foram analisados e apresentaram valores
diferentes, para o primeiro e o segundo semestres (Tabela 2). O pH foi
semelhante, a acidez total apresentou ligeira variacdo, com valor
superior para os vinhos de julho e o teor alcodlico foi superior para os
vinhos elaborados em dezembro. Estes resultados estao coerentes com
as andlises das uvas e com trabalhos anteriores realizados por Pereira e
Guerra (2008) e Pereira e Bassoi (2008).

O teor de antocianinas totais determinadas, foi superior para os vinhos
elaborados em dezembro. Este fato pode ser explicado pelas
caracteristicas climaticas, com maior insolagdo no segundo semestre,
quando comparado as condicoes climaticas de julho/2008. Mas nao se
sabe ainda quais os tipos de compostos fenélicos envolvidos, bem como
a estabilidade e complexacao dos mesmos. Atualmente, existem estudos
com o objetivo de esclarecer tais aspectos. Estas caracteristicas tornam
o vinho elaborado no Vale do Sao Francisco Unico pois, mesmo o vinho
sendo da mesma safra, ele podera ter caracteristicas fisico-quimicos e
sensoriais completamente diferentes. Essa diferenca se refletira tanto na
qualidade quanto na evolucao do vinho na garrafa.
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Tabela 2. Caracteristicas analiticas dos vinhos Syrah elaborados no
primeiro e segundo semestres de 2008.

Safra
Julho/2008 Dezembro/2008

pH 4,09 4,03
Acidez Total (mEg.L") 86 72
Acidez Volatil (mEg.L") 14 15

Teor Alcéolico °GL 12,55 13,51

So, Livre (mg.L") 20,48 16,64

So, Total (mg.L") 28,16 30,72
Antocianas totais (mg.L") 353,08 461,72

Conclusoes

Diferencas foram encontradas entre vinhos Syrah elaborados no primeiro
e segundo semestres de 2008. Este fato reforca a necessidade de
realizacao de vinificacOes especificas, no intuito de valorizar o potencial
das uvas e melhorar a qualidade e a tipicidade dos vinhos tropicais, em
cada ciclo de producao.
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