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Resumo

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a maturacao e a qualidade
das uvas ‘Syrah’ durante ciclo produtivo do segundo semestre do ano
nas condicoes do Vale do Sao Francisco, Casa Nova, BA. As plantas,
com 5 anos de plantio e enxertadas sobre o porta-enxerto IAC 766,
foram irrigadas por gotejamento. O estudo foi realizado durante o
ciclo produtivo iniciado em 20 de agosto de 2012. Desde o inicio da
maturacao até a colheita, foram realizadas coletas aos 44, 51, 58,
65, 72, 77, 81 e 86 dias apds a frutificacdo (DAF). O delineamento
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experimental foi em blocos ao acaso, com quatro repeticoes. A
maturacdo da uva ‘Syrah’ caracterizou-se por ganhos de massa fresca
e de brilho da casca, com predominio de pigmentos vermelhos, além
de incrementos dos teores de sélidos sollveis (SS) e de acuUcares
soltveis totais (AST), em oposicdo a diminuicdo de acidez titulavel,
que estabilizou aos 81 DAF. O acumulo de AST foi continuo,
registrando-se menores taxas no periodo de 81 a 86 DAF.

Palavras-chave: Vitis vinifera L., amadurecimento, colheita,
vitivinicultura tropical.

Introducao

Entre as cultivares de uva para a elaboracado de vinho produzidas
no Vale do Sao Francisco, destaca-se a Syrah. Essa cultivar, que
tem 6timo desempenho nas condicGes semidridas, é a base para a
obtencao de vérios tipos de vinhos na regiao.

Dada a associacao entre as caracteristicas do vinho e as condicoes
de cultivo, o conhecimento sobre o estadio de maturacao da uva é
essencial para determinar sua qualidade. As principais manifestacoes
que caracterizam a maturacao da uva sdao: aumento do volume da
baga, acimulo de aculcares, diminuicao da concentracao de acidos
orgénicos, pigmentacao e formacao de aromas e seus precursores
(PEYNAUD, 1997). Porém, podem ocorrer em taxas e intensidades
variaveis, conforme a cultivar, o manejo e as condicdes edéficas e
climéaticas predominantes na regiao de cultivo.

Para uma maturacao enolégica ideal, é necessério que a uva seja
colhida somente apds atingir sua maturacao tecnolégica ou industrial,
caracterizada pela razao entre o teor de aclcares e a acidez titulavel,
a maturacdo aromética e a maturacdo fendlica (RIBEREAU-GAYON

et al., 2004). Para uma regiao cuja atividade vinicola é recente, ha a
necessidade de estudos especificos sobre as cultivares de importancia
econdmica, desde as praticas agrondmicas até a qualidade das uvas e
as técnicas de vinificacao.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a maturacéo e a qualidade
das uvas ‘Syrah’ durante o ciclo produtivo do segundo semestre do
ano nas condicoes do Vale do Sao Francisco.
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Material e Métodos

O experimento foi realizado em vinhedo com 5 anos de plantio
da cultivar Syrah clone 100, enxertada sobre o porta-enxerto IAC
766, irrigada por gotejamento, localizado na Fazenda Ouro Verde,
no Municipio de Casa Nova, BA. As plantas foram conduzidas em
sistema de espaldeira, em espacamento de 3 m x 1 m.

O estudo foi realizado durante o ciclo produtivo iniciado em 20

de agosto de 2012. Do inicio da maturacao até a colheita, foram
realizadas coletas periddicas, aos 44, 51, 58, 65, 72, 77, 81 e 86
dias apds a frutificacdo (DAF). Os tratamentos corresponderam a
idade dos frutos, referenciada pelo inicio da frutificacdo, em 1° de
setembro de 2012.

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com quatro
repeticoes. Em cada parcela de dez plantas, coletaram-se cinco
cachos em cada data de avaliacao.

Os frutos coletados foram transportados para o Laboratério de
Fisiologia P6s-Colheita da Embrapa Semiarido, em Petrolina, PE,
onde foram analisados: massa fresca do cacho; massa fresca da
baga; resisténcia da baga a compressao; cor da casca, por meio da
luminosidade (L) e das coordenadas cromaticas a* (que representa
as variacdes do verde e do vermelho) e b* (variacées do azul e do
amarelo); teor de sélidos sollveis (SS); teor de acucares sollveis
totais (AST) e acidez titulavel (AT).

Os dados foram submetidos as anélises de variancia, a 5% de
probabilidade, e de regressao polinomial. Para as varidveis em que
houve significancia estatistica para ambas as anélises, consideraram-
se equacodes de até 3° grau e coeficientes de determinacdo superiores
a 70% como validos para explicacdo dos dados.

Resultados e Discussao

A variacdo da massa fresca dos cachos durante a maturacao nao
pbde ser ajustada a uma equacao polinomial por causa do baixo
coeficiente de determinacao (Figura 1). A massa fresca da baga
aumentou de 1,05 g, no inicio da maturacao (44 DAF), para 1,74 g,
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aos 81 DAF, tendo pequena perda na ocasiao da colheita, o que deve
estar associado a reducao da irrigacao das plantas que é praticada
nesta fase. Segundo Rizzon et al. (2000), a massa da baga é uma
caracteristica varietal, mas sofre influéncia de fatores como umidade,
fertilidade do solo, nivel de producao e tratos culturais.
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Figura 1. Massa fresca do cacho e da baga de uvas ‘Syrah’ durante a
maturacé@o, em ciclo produtivo do segundo semestre do ano no Vale do
Sao Francisco.

Quanto a resisténcia da baga a compressao, observou-se perda
caracteristica durante a maturacao, que foi mais intensa nos primeiros
15 dias, ocorrendo lentamente em seguida (Figura 2a). A importéancia
disso esta associada a etapa de esmagamento, quando o mosto da
uva é separado da casca e da semente, no processo de vinificacao.
Segundo Ribeiro et al. (2012), a menor resisténcia da baga facilita

o desprendimento do pedicelo e resulta em maior rendimento na
operacao do desengace, que antecede a maceracao.

Valores crescentes de L da casca, até o limite de 100, representam
maior brilho. Na cultivar Syrah, os valores observados nao

puderam ser ajustados a uma equacao polinomial, mesmo diferindo
estatisticamente entre si (Figura 2a). Porém, as variacdes observadas
nao seriam suficientes para distincdo visual. Como a importancia de
L é maior para as cultivares de mesa, as diferencas teriam pouca
repercussao pratica neste estudo.
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De um lado, as mudancas observadas nos valores de a*
representaram a presenca de pigmentos verdes (valores negativos) no
inicio da maturacao (Figura 2b). Com o avanco da maturacao, esses
valores aumentaram, atingindo, ao final do ciclo (86 DAF), 6,92, o
que indica predominio de pigmentos vermelhos. Por outro lado, as
variacoes nos valores de b* entre as coletas ndo permitiram o ajuste
dos dados a uma equacao (Figura 2b).
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Figura 2. Luminosidade da casca, resisténcia a compresséo (a) e atributos
de cor a* e b* (b) de uvas ‘Syrah’ durante a maturacdo, em ciclo produtivo
do segundo semestre do ano no Vale do Sao Francisco.
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O teor de SS e a AT apresentaram mudancas significativas com a
idade da baga, ocorrendo aumento no primeiro, de 7,9 g.100 g (aos
44 DAF) até 26,2 g.100 g' (aos 86 DAF) (Figura 3). A AT decresceu
significativamente de 3,25 g &cido tartarico.100 mL" (44 DAF) a
0,63 g &cido tartario.100 mL" (Figura 3). Ao final da maturacéo,

a AT estabilizou, indicando que ja era possivel realizar a colheita.

Nas condicdes de Maringa, PR, em um estudo realizado por Sato et
al. (2011), observou-se que a cultivar Syrah apresentava potencial
de acimulo de SS de apenas 15,4 g.100 g e alta AT (2,9 g acido
tartario.100 mL") no momento da colheita.

30 - T4
Y1=-0,0066x2 + 1,2821x-3571  R?=0,9957"
Y2= -0,006x2 + 1,2625x - 39,223 R?=0,9914"

N N
(=] o
L L

Teor de sdlidos sollveis e de aglcares
soluveis totais (g.100 g™)
> o
-
N

Acidez titulavel (g de acido tartarico.100 mL")

Y3= -5E-05x3 + 0,0119x2 - 0,9651x + 26,871 R?=0,9904™
0 T T T T T 0
44 51 58 65 72 79 86
Dias apés a frutificagdo
[ +SS(Y1) =AST(Y2) +AT(Y3) |

Figura 3. Teor de sélidos sollveis, de aclcares sollveis totais e acidez
tituldvel em uvas ‘Syrah’ durante a maturacao, em ciclo produtivo do
segundo semestre do ano no Vale do Sao Francisco.

Conclusoes

A maturacdo da uva ‘Syrah’ caracterizou-se por ganhos de massa
fresca e de brilho da casca, com predominio de pigmentos vermelhos,
além de incrementos dos teores de SS e AST, em oposicao a
diminuicao de AT, que se estabilizou, em safra do segundo semestre
no Vale do Sao Francisco, aos 81 DAF.

O acimulo de AST foi continuo durante a maturacéao, registrando-se
menores taxas no periodo de 81 a 86 DAF.
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