Influéncia do Tempo de
Duracao da Maceracao
sobre a Qualidade do
Vinho ‘Syrah’ Produzido
no Submédio do Vale do
Sao Francisco

Maceration Time Influence on
Quality of ‘Syrah’” Wines Produced
in Sub-Middle of Sao Francisco
Valley

Resumo

Para o aprimoramento da qualidade e estabilidade dos vinhos
produzidos no Submédio do Vale do Sao Francisco, muitos estudos
ainda sdo necessarios por causa das caracteristicas edafoclimaticas da
regiao, abrangendo desde praticas agronémicas aplicadas ao cultivo
de uvas até o processo de elaboracdo da bebida. O objetivo deste
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estudo foi avaliar a influéncia do tempo de duracdo da maceracao
sobre a composicao fisico-quimica e capacidade antioxidante do
vinho ‘Syrah’, cultivar de expressiva importancia econémica para a
regido. Os vinhos elaborados com 10, 20 e 30 dias de maceracéao
diferiram significativamente com relacdo a maioria das variaveis
avaliadas, demonstrando que esta etapa influencia a qualidade

da bebida. Maiores conteldos de antocianinas e polifendis totais
foram observados no vinho elaborado com 20 dias de maceracao.
No entanto, o prolongamento da maceracao por mais 10 dias, nao
influenciou em sua intensidade de coloracao e promoveu significativo
aumento no teor de taninos totais e na atividade antioxidante do
vinho, sugerindo que este tempo de maceracao promove melhor
estabilidade e maior potencial nutracéutico a bebida.

Palavras-chave: vinho tinto, composicao fisico-quimica, atividade
antioxidante, vitivinicultura tropical.

Introducao

O Submédio do Vale do Sao Francisco se destaca como a segunda
maior regiao produtora de vinhos finos do Brasil, sendo responsével
por 15%, com volume de producdo anual na ordem de 7.000 litros
(PEREIRA, 2007). As caracteristicas edafoclimaticas da regido, cujo
clima é tropical semiarido, permitem que as videiras tenham ciclo
continuo, podendo-se colher uvas em qualquer época do ano, uma
vez que os invernos sao inexistentes, a radiacao solar é intensa e héa
agua em abundancia para irrigacao, obtendo-se até duas colheitas
anuais. Entretanto, a alta incidéncia de radiacao solar sobre a videira
faz com que a uva atinja precocemente o teor de sélidos sollveis
ideal e que o contelido de acidos organicos presentes na baga
diminua mais rapido, antecipando a maturacao tecnolégica. Desta
forma, possivelmente, a uva é colhida antes da maturacao fendlica.
Consequentemente, o vinho apresentara menor intensidade de cor,
j& que as antocianinas se acumulam durante a maturacao da uva,
antecipando a perda de estabilidade da bebida (RIBEREAU-GAYON et
al., 2004).

E recomendado prolongar a maceracdo dos vinhos obtidos a
partir de uvas nao suficientemente maduras em relacao a sua
composicao fendlica, visto que antocianinas e taninos sao capazes
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de se condensar, formando complexos que promovem aumento da
cor e sao mais estaveis do que a antocianina em sua forma livre,
aumentando, assim, a estabilidade da bebida.

A maceracao € a etapa que confere cor ao vinho, os taninos,
juntamente com componentes de extrato (substancias nitrogenadas,
polissacarideos, pentoses, minerais e etc.), e compostos aromaticos.
As antocianinas e os compostos volateis se dissolvem rapidamente
no vinho, logo nos primeiros dias de maceracéao, ja os taninos se
dissolvem mais lentamente, sendo necessario prolongar a maceracao
da bebida varios dias apds a fermentacao alcodlica para que a
mesma adquira concentracdes suficientes de taninos, devendo ser

a proporcao de antocianinas em relacao aos taninos superior a 1:10
(PEYNAUD, 1997).

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do tempo de duracéo da
maceracao sob a composicao fisico-quimica e atividade antioxidante do
vinho ‘Syrah’ produzido no Submédio do Vale do Sao Francisco.

Material e Métodos

Uvas da variedade Syrah foram colhidas de area experimental da
Embrapa Semiarido, instalada na Fazenda Ouro Verde, Casa Nova,
BA (latitude: 9°16’S; longitude: 40°52’0; altitude: 413,5 m) no

més de junho de 2012, quando atingiram 22,2 °Brix, 6,90 g.L" de
acidez titulavel e valor de pH de 3,63. Apds a colheita, as uvas foram
transportadas para o Laboratério de Enologia da Embrapa Semiérido,
Petrolina, PE para a elaboracao dos vinhos.

Os vinhos foram elaborados em trés tempos de maceracao (10, 20 e
30 dias) em triplicata. Foram adicionados metabissulfito de potéssio
(0,10 g.L"), como conservante e levedura comercial Saccharomyces
cereviseae (0,35 g.L"), para iniciar a fermentacao alcodlica, realizada
a 25 + 1 °C. Na sequéncia, foi conduzida a fermentacao malolactica,
a temperatura de 18 = 1 °C e estabilizacao a frio (O = 0,5 °C),
durante 30 dias. Apés a vinificacéo, o teor de SO, livre foi corrigido
para 35 mg.L". Os vinhos foram engarrafados e analisados quanto a
composicao fisico-quimica e capacidade antioxidante.

O pH dos vinhos foi determinado em pHmetro previamente calibrado
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1998). A
acidez volatil foi determinada com base na metodologia do Manual
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de métodos de analises de bebidas e vinagres, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa) (BRASIL, 2005) e da
Organisation International de la Vigne et du Vin (1990). A acidez total
foi avaliada de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2005).

A partir da destilacdo do vinho, a densidade, o teor alcodlico e

o conteldo de extrato seco foram determinados por leitura em
balanca hidrostéatica a 20 °C. A intensidade da coloracdo e a
tonalidade foram calculadas a partir dos valores de absorbancia dos
vinhos em espectrofotdmetro nos comprimentos de onda de 420
nm, 520 nm e 620 nm (RIZZON, 2010). Os taninos totais foram
quantificados pelo método espectrofotométrico desenvolvido por
Folin-Denis (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS,
1998) no comprimento de 760 nm. O conteudo de polifendis
totais foi determinado por espectrofotometria a 280 nm com a
utilizacdo do reagente Folin-Ciocateau (ROSSI; SINGLENTON,
1965). A concentracao de antocianinas totais foi determinada

em espectrofotdmetro a 520 nm (RIZZON, 2010) e a capacidade
antioxidante dos vinhos foi avaliada utilizando-se o reagente
2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) (BRAND-WILIAMS et al., 1995).

Os resultados das anélises fisico-quimicas e de potencial antioxidante
foram submetidos a analise de variancia e teste de média de Tukey
(p<0,05).

Resultados e Discussao

Os vinhos obtidos a partir dos diferentes tempos de duracao da
maceracao, diferiram significativamente (p <0,05) entre si com
relacdo a maioria das variaveis avaliadas, exceto para pH, teor

alcodlico e intensidade de cor (Tabela 1).

O vinho ‘Syrah’ elaborado com 20 dias de maceracao foi o que
obteve o maior contelddo de antocianinas, diferindo significativamente
(p<0,05) dos demais vinhos, obtidos com 10 e 30 dias de
maceracao. De acordo com Rizzon (1985), na elaboracao de vinho
tinto a partir de videiras cultivadas em regides vitivinicolas de clima
temperado, os teores maximos de antocianinas sdo atingidos, em
geral, entre o quarto e o sexto dia de maceracao. Em contradicao,
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para as condicdes de clima tropical semiarido, o contetdo de
antocianinas do vinho ‘Syrah’ obtido com 10 dias de maceracao foi
inferior ao vinho com 20 dias de maceracao.

Por sua vez, quando a maceracao foi prolongada para 30 dias,
ocorreu decréscimo no conteudo de antocianinas e o vinho obtido
demonstrou conteddo de antocianinas inferior ao do vinho com

10 dias de maceracao. No entanto, o valor da intensidade de cor

do vinho com 30 dias de maceracao nao diferiu significativamente
(p<0,05) do vinho obtido com 20 dias de maceracao, possivelmente
em decorréncia da condensacao de antocianinas com taninos, uma
vez que o vinho elaborado com 30 dias de maceracao apresentou
valor significativamente maior (p <0,05) de taninos. Esta associacao
entre antocianinas e taninos forma moléculas de cor mais estavel no
vinho do que as antocianinas monoméricas podendo proporcionar
maior estabilidade a bebida (PEYNAUD, 1997).

Tabela 1. Composicao fisico-quimica e capacidade antioxidante de
vinhos ‘Syrah’ elaborados em diferentes tempos de maceracao.

Tempos de maceracao’

Variaveis 10 dias 20 dias 30 dias
pH 3,b3a 3,48a 3,b3a

Densidade 0,9938a 0,9942a 0,9926b
Extrato seco (g.L™") 25,13b 30,10a 32,10a
Acidez total (em acido tartérico g.L") 7.25b 8,3ba 7,95ab
Alcool (v/v%) 12,98a 13,73a 14,02a
Intensidade de cor 10,90a 13,12a 12,39a
(420nm +520nm +620nm)

Tonalidade (420nm/520nm) 0,60a 0,45b 0,61a

Acidez volatil (em acido acético g.L") 0,66a 0,59ab 0,53b

Potencial antioxidante (Mol EAG. mL"") 3,657¢c 4,444b 5,138a

'"Médias com letras em comum, na mesma linha, ndo diferem significativamente entre si segundo o
teste de Tukey (p<0,05).

Por sua vez, o teor de compostos fendlicos totais aumentou quando o
tempo de maceracao passou de 10 para 20 dias; no entanto, diminuiu
com 30 dias de maceracao, possivelmente em decorréncia da
diminuicdo do conteddo de antocianinas (Tabela 1). Em contrapartida,
a capacidade antioxidante aumentou significativamente com o
prolongamento da maceracao de 20 para 30 dias, diferentemente

do que aconteceu com o contelddo de compostos fendlicos totais.
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Assim, provavelmente, o aumento da capacidade antioxidante do
vinho teve maior relacdo com o aumento do contelddo de taninos
no vinho, do que com a elevacao do contelddo de antocianinas e
compostos fendlicos totais.

Conclusoes

A etapa de maceracao influenciou na qualidade do vinho ‘Syrah’.

Vinte dias de maceracdao promoveram ao vinho maior contelddo de
antocianinas e polifendis totais e o prolongamento por mais 10 dias
aumentou o teor de taninos totais e a capacidade antioxidante da
bebida, sem interferir em sua intensidade de coloracao. Assim, 30
dias de maceracao, possivelmente, promoverao melhor estabilidade e
maior potencial nutracéutico ao vinho ‘Syrah’ produzido no Submédio
do Vale do Sao Francisco.
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