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Resumo

O objetivo deste estudo foi acompanhar a evolugdo da maturacdo e da coloragcdo das
sementes de uva da variedade Cabernet Sauvignon cultivada em S&o Joaquim/SC, durante
os ciclos 2011/2012, 2012/2013 e 2013/2014. O experimento foi realizado em uma area de
producdo comercial e as amostras de uvas de Cabernet Sauvignon foram coletadas
quinzenalmente a partir do véraison de cada ciclo, até a colheita. As bagas foram retiradas
em diferentes posi¢cdes dos cachos e divididas em trés sub-amostras de 50 bagas para
extracdo do mosto e analises quimicas. Os resultados mostraram que o teor de sélidos
sollveis e a acidez apresentaram correlacdo negativa, durante a evolucdo da maturacéo das
bagas em todos os ciclos. Os polifendis e antocianinas correlacionaram-se de forma
positiva em todas as avaliagbes. Observou-se importantes diferencas na evolugdo da
maturacdo fendlica e na composi¢do quimicadas bagas entre os diferentes ciclos. O teor de
solidos soluveis totais e o pH apresentaram correlacdo com a cor das sementes nos ciclos
avaliados, indicando que as alteragbes visuais nas sementes acompanham a evolugdo da
maturacdo da uva. Os resultados sugerem que a avaliacdo da coloracdo das sementes da
uva da Cabernet Sauvignon pode ser utilizada como um indice complementar de maturagao
das bagas facilitando a determinacdo do ponto de colheita, com o propdsito de obter uvas

de qualidade.
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Monitoring color of seeds as a complementary index of grape ripening for ‘Cabernet

Sauvignon’ grown on Santa Catarina highlands

Abstract

The aim of this study was to monitor ripening and seeds’ color of the grape variety
Cabernet Sauvignon grown in S&o Joaquim/SC, during the cycles 2011/2012, 2012/2013
and 2013/2014. The experiment was carried out in a commercial vineyard and samples of
Cabernet Sauvignon grapes were collected fortnightly from veéraison until harvest on each
cycle. Berries were collected at different positions of the clusters and divided into three
sub-samples of 50 berries to extract must for chemical analysis. Results showed that
soluble solids and acidity correlated negatively during the course of berries ripening in all
cycles. Polyphenols and anthocyanins correlated positively in all assessments. We
observed significant differences in the evolution of phenolic ripeness and berries chemical
composition between different cycles. Total soluble solids content and pH correlated with
the color of the seeds in all cycles, indicating that the visual changes in the seeds follow the
evolution on grape ripening. The results suggest that assessment of the color of Cabernet
Sauvignon grape seeds can be used as an additional berries ripening index facilitating the
determination of the harvest time for the purpose of obtaining quality grapes.

Keywords: Vitis vinifera, total soluble solids, phenolic ripeness, correlation.

Introducéo

A maturacdo da uva é um processo dinamico, com alteracdo simulatanea de
diferentes compostos quimicos, além da modificagdo de caracteristicas fisicas das bagas.
As relacOes entre as varidveis analisadas na uva podem ser utilizadas como indicativos do
nivel de maturacdo das bagas para definir o momento da colheita (KENNEDY et al.,
2000b; SCHALKWYK & ARCHER, 2000; RISTIC & ILAND, 2005).

Durante o desenvolvimento e maturacdo das bagas ocorre 0 acimulo de solidos
sollveis. Este acumulo é lento até a mudanca de cor (véraison) e a partir desse estadio,
ocorre mais rapidamente, com estabilizagdo quando as uvas atingem o ponto de maturacao
maxima (BLOUIN & GUIMBERTEAU, 2000).



Com a evolugdo da maturacéo, além do aumento do teor de sélidos soluveis totais,
a acidez total tituldvel diminui, através da reducdo nas quantidades de acido malico e
tartarico, devido principalmente a entrada de agua nas bagas e a atividade respiratoria
(ABE et al., 2007). De forma complementar, o pH do mosto aumenta, variando de uma
solucdo mais para menos &cida ao final do processo de maturagdo. De acordo com Assis et
al. (2011) a concentracdao dos &cidos diminui sempre que ocorre evolugdo da maturagéo,
devido ao aumento da demanda por energia e utilizacdo dos compostos organicos.

A avaliacdo dos compostos fendlicos, determinantes dos atributos qualitativos dos
vinhos, possibilita assegurar o ponto de méaximo potencial qualitativo para a colheita de
uvas para vinificagio (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; CONDE et al., 2007; HOLT et
al., 2008; LUND et al., 2009).

O acompanhamento da evolucdo de variaveis quimicas nas bagas € o método
mais utilizado para estabelecer a data ideal de colheita da uva (KENNEDY et al., 2000b;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Ao mesmo tempo, 0 monitoramento das condigdes
meteoroldgicas, principalmente da precipitacdo pluvial, possibilitam uma analise mais
completa, assegurando a sanidade e a qualidade (BORGHEZAN et al., 2011).

Porém, algumas destas andlises necessitam de estrutura e equipamentos
especificos, além de serem metodologias complexas e com maior custo, limitando a sua
ado¢do por parte dos viticultores. Desta forma, justifica-se a proposicdo métodos
complementares a analise da maturacdo, que sejam praticos, rapidos e exequiveis em
condicdes de campo.

A modificacdo na cor da semente com 0 avan¢o da maturacgdo, deve-se a oxidacao
de seus compostos fendlicos (KENNEDY et al., 2000a; RISTIC & ILAND, 2005).
Proximo a colheita, ocorre a diminuicdo da concentracdo dos taninos extraiveis e reducao
proporcional nos componentes tanicos que transferem sabor amargo aos vinhos.

Os mesmos autores também verificaram correlacdo entre a evolugdo da coloracéo,
a reducdo nos teores de taninos das sementes e 0 aumento nas concentraces de
antocianinas e de polifendis totais nas cascas durante a maturacdo da uva. Tanto a
concentragdo quanto a composi¢do dos compostos fendlicos das sementes se alteram
durante a maturacdo das bagas (KENNEDY et al., 2000a; KENNEDY et al., 2000b). Ristic
& lland (2005) estabeleceram uma escala de coloracéo das sementes de uvas para algumas

variedades. Essa escala define como verde-amarela (1-4) o estadio de formacao das bagas,



amarela (5) o estadio de mudanca de cor das bagas (véraison), marron-claro (6-9) para o
periodo de maturacdo e marrom-escuro (10-12) para a colheita.

O objetivo deste estudo foi acompanhar a evolugdo da maturacdo da uva e da
coloracdo das sementes da variedade Cabernet Sauvignon cultivada em S&8o Joaquim/SC,
durante os ciclos 2011/2012, 2012/2013 e 2013/2014, para determinar sua utilizagdo como

indice de acompanhamento de maturagao.

Material e Métodos

O experimento foi realizado em uma &rea de producéo comercial da empresa Villa
Francioni, localizada em S&o Joaquim/SC. O vinhedo da variedade Cabernet Sauvignon,
foi implantado em 2002, com plantas enxertadas sobre o porta-enxerto Paulsen 1103,
conduzido em sistema espaldeira e situado a 1.293m de altitude, a 28°14'55"S e
49°57'45"0.

Amostras de cachos foram coletadas quinzenalmente a partir do véraison (BBCH
85 - 50% de mudanca de cor das bagas) até a colheita. A data da colheita foi definida com
base na maturidade e sanidade dos cachos (ocorréncia de podriddes), ap6s um periodo de
pelo menos trés dias sem precipitacdo pluvial.

Foram coletados 10 cachos, em diferentes posi¢des do terco médio dos ramos das
plantas, em ambas as faces da fila (leste e oeste), e estes foram acondicionados e
transportados em caixa refrigerada até o laboratério de Morfogénese e Bioguimica Vegetal
do CCA — UFSC para as analises. No laboratério, as bagas foram retiradas em diferentes
posicOes dos cachos e divididas em trés sub-amostras de 50 bagas. Em seguida foi
realizada a extracdo do mosto e analisados imediatamente o teor de sdlidos sollveis totais
(SST), a acidez total titulavel (ATT) e o pH (O1V, 2012).

A avaliacdo de SST foi realizada através da leitura direta com refratbmetro digital
portatil com correcdo de temperatura (ATAGO® Pal-1), calibrado com agua destilada. Para
a determinacdo da ATT, foi adicionado em um erlenmeyer 5 ml mosto, 75 ml de agua
destilada e duas gotas de fenolftaleina (1%). Sob agitacdo, adicionou-se lentamente uma
solucéo de hidréxido de sodio (NaOH 0,1 N) até a mudanga na coloragdo. Com o volume
gasto (ml) foi estimada a acidez total titulavel (meg/L): ATT = (NxVx1000)/L, onde: N =
normalidade do hidroxido de sodio; V = volume de NaOH gasto na titulagdo; L = volume
da amostra utilizada. O pH foi avaliado através da leitura direta em pHgametro de bancada

(Metler Toledo® MP 220), calibrado previamente com solugdes tamp&o (pH 4,0 e pH 7,0).



As andlises de polifendis totais (PT) e antocianinas monomeéricas totais (AMT) ,
foram realizadas em triplicata. As cascas foram separadas, pesadas e a extracdo foi
realizada utilizando como solvente o metanol acidificado (1% HCI). O volume de solvente
utilizado foi equivalente a 5 vezes o0 peso das cascas e permaneceu por 24 horas, sob 4 °C
ao abrigo da luz (LEES & FRANCIS, 1972). Apos esse periodo, a solugdo foi filtrada e
acondicionada em frascos ambar a -18°C até a realizagdo das avaliagbes por
espectrofotometria UV-VIS (HITACHI® U 2010).

Para a quantificacdo dos polifendis totais (PT), foi utilizada a reacdo com Folin-
Ciocalteau, conforme metodologia descrita por Sigleton & Rossi (1965), com leituras de
absorbancia em 760 nm. Adicionou-se 7,90 mL de &gua deionizada, 0,1 mL de extrato, 0,5
mL do reagente de Folin-Ciocalteau e apds trés minutos adicionou-se 1,50 mL de
carbonato de sodio 20%, mantendo-se as amostras no escuro por duas horas. A curva de
calibracdo foi preparada utilizando concentracbes de é&cido galico, um polifenol de
ocorréncia natural. Os valores de polifendis totais foram expressos em mg de equivalentes
de &cido galico/100 gramas de cascas frescas..

A quantificacdo de AMT foi realizada através do método de pH diferencial,
descrito por Giusti & Wrolstad (2001). O extrato foi diluido em um tampéao pH 1,0 de
cloreto de potéssio (0,025 M) e em outro tampédo pH 4,5 de acetato de sédio (0,4 M) e as
dissolucdes permaneceram em repouso durante 15 minutos, ao abrigo da luz. As leituras
das absorbancias para cada tamp&o foram realizadas em espectrofotdometro (HITACHI® U
2010) nos comprimentos de onda de 530 e 700 nm. O calculo da absorbancia foi realizado
através da formula

A = (A pvis-max — Azo0) pH1,0 — (A pvis-max — Azoo) pH4,5, onde

A pvis-max pH1,0 = absorbancia méxima em pH1,0;

Ao pH1,0 = absorbancia em comprimento de onda de 700 nm em pH 1,0;

A Hvis-max pH4,5 = absorbancia maxima em pH 4,5;

A0 pH4,5 = absorbancia em comprimento de onda de 700 nm em pH 4,5; A

quantificacdo dos pigmentos antocianicos monoméricos (PAM foi realizada

através da equacao

PAM = (AXMWxDFx1000)/ (Kxl), onde

A = absorbancia obtida;

MW = peso molecular = 529;

DF = fator de diluigéo;



K = absorcdo molar = 28000 (AMERINE & OUGH, 1980).

Os valores foram expressos em mg de equivalentes de malvidina-3-glucosideo/100
g de cascas frescas.

Ap0s a extracdo do mosto, as sementes foram separadas, lavadas e armazenadas em
freezer (-18°C) até a realizacdo das avaliaces. Para cada data de coleta, foram separadas
trés amostras de 20 sementes, retirada a mucilagem e individualmente comparadas a escala
de coloragédo (RISTIC & ILAND, 2005).

Durante todo o periodo de maturacao foi realizado também o acompanhamento das
variaveis climéticas, como temperatura e precipitacdo. Os dados foram obtidos da estacéo
metereoldgica de S&o Joaquim.

O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado. Os dados dos
diferentes indices de maturacdo foram analisados, separadamente em cada safra, através de

correlagdo linear de Pearson, utilizando o software Statistica 6.0®.

Resultados e Discusséo

Na Figura 1 estdo representadas as temperaturas médias durante o periodo de
maturacdo das bagas nos ciclos avaliados. Observou-se que as temperaturas médias
tenderam a diminuir ao longo dos meses, atingindo valores médios abaixo de 15°C ao final
do periodo de maturacgdo nos trés ciclos.

As temperaturas médias nestes ciclos seguiram o padrdo dos dados histéricos de
1961 a 2011 para esta regido (BORGHEZAN et al., 2014), equivalentes a 17,1°C em

fevereiro, 16,0°C em marco e 13,5°C em abiril.
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Figura 1. Temperatura média diaria (°C) durante o periodo de maturacdo das bagas da
variedade Cabernet Sauvignon, cultivada em S&do Joaquim/SC, nos ciclos 2011/2012,
2012/2013 e 2013/2014. Setas representam as respectivas datas de colheita.

A ocorréncia de noites frias, caracteristica climatica da regido de Sdo Joaquim,
favorece 0 acumulo de agucares e de compostos fendlicos nas bagas, especialmente as
antocianinas. O acumulo de antocianinas durante a maturacdo apresenta correlacdo
negativa com altas temperaturas (UBALDE et al., 2010).

A Figura 2 mostra que a precipitacdo acumulada durante a maturacdo do ciclo
2011/2012 (336 mm) foi menor em comparagdo aos ciclos 2012/2013 (486,6 mm) e
2013/2014 (570,7 mm). Também neste ciclo o numero de dias chuvosos foi inferior (42
dias). As precipitagdes acumuladas foram superiores as médias historicas (1961-2011 —
BORGHEZAN et al., 2014) equivalentes a 304,3 mm acumulados entre os meses de
fevereiro e marco, e 409,8 mm entre fevereiro e abril.

Altas taxas de precipitacdo durante a maturacdo favorecem o desenvolvimento de
fungos e de podriddes da uva, refletindo em menor qualidade. Borghezan et al. (2011), em
trabalho realizado na mesma regido, relatou que no ciclo 2006/2007 o excesso de dias
chuvosos e o volume de chuvas acumulado favoreceram o desenvolvimento de doencas
(podriddes) que prejudicaram a qualidade da uva.

Altos volumes de precipitagdo podem diminuir a qualidade da uva, reduzindo as
antocianinas e, consequentemente, a cor (BEVILAQUA, 1995; PEDRO JUNIOR;



SENTELHAS, 2003). A producdo de vinhos requer uma boa qualidade da uva, o que é
possivel obter com alta insolacdo e baixa precipitagdo pluviométrica durante o periodo de
maturacdo (MOTA, 2003).
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Figura 2. Precipitacdo pluvial (mm) diaria (barras) e acumulada (linhas) durante o periodo
de maturacdo da variedade Cabernet Sauvignon, cultivada em S&o Joaquim/SC, nos ciclos
2011/2012, 2012/2013 e 2013/2014. Setas representam as respectivas datas de colheita.

Na regido de S&o Joaquim/SC, uma alta precipitacdo pluvial durante o periodo de
maturacdo de variedades de colheita média/tardia, isto é, nos meses de abril/maio, ndo tem
ocorrido com frequéncia, possibilitando a colheita com maior qualidade das uvas (ROSIER
et al., 2004; MARTINS, 2006; FALCAO et al., 2008). Em outras regides, em algumas
safras, as uvas podem ser colhidas em estdgio menos avancado de maturacdo devido a alta
precipitacdo que faz com que o controle de doencas fungicas fique dificultado, criando a
necessidade de colheita antecipada e evitando a perda da matéria prima (RIZZON &
MIELE, 2002; RIZZON & MIELE, 2003).

A Figura 3 apresenta a evolugdo da composicdo das bagas durante o periodo de
maturacdo no ciclo 2011/2012. Neste ciclo, a mudanca de cor (veraison) foi observada em
meados de fevereiro (15/02) e a colheita ocorreu em meados de abril (23/04), totalizando
aproximadamente 70 dias de periodo de maturacdo. No inicio da maturagdo, observou-se
volume elevado de chuvas (Figura 2) que possivelmente afetou a evolucdo dos teores de
antocianinas e polifenois, que atingiram 528,19 e 1007,9, respectivamente, na colheita
(Figura 3C).



As uvas foram colhidas com teores de SST prdximos a 24,0°Brix e acidez em

torno de 90,0 meg/L (Figura 3A) e pH em torno de 3,26 (Figura 3B). A coloracdo das

sementes atingiu média proximo de 11 pela escala de Ristic & lland (2005).
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Figura 3. Acidez total e solidos soluveis totais (A), pH e cor das sementes (B), e polifendis
totais e antocianinas monoméricas totais (C) durante a maturacdo da variedade Cabernet

Sauvignon, cultivada em Sao Joaquim/SC, no ciclo 2011/2012.

No ciclo 2012/2013, a mudanca de cor das bagas ocorreu em meados de janeiro
(20/01) e a colheita foi realizada no final de marco (26/03) (Figura 4), ap6s cerca de 66 dias de
periodo de maturacdo. Em comparacdo com o ciclo anterior, a colheita foi antecipada devido a
maior ocorréncia de precipitacdo pluvial (Figura 2). Com excessdo da composicdo fendlica
(Figura 4C), o teor de soélidos solGveis totais, a acidez total e o pH demonstraram a menor
evolugédo da maturacédo da uva.

As uvas foram colhidas com teores de SST proximos a 21,0°Brix e acidez em torno
de 108,0 meqg/L (Figura 4A) e pH em torno de 3,11 (Figura 4B). A coloracdo das sementes

atingiu valores acima de 11 pela escala de Ristic & Iland (2005).
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Figura 4. Acidez total e solidos soluveis totais (A), pH e cor das sementes (B), e polifendis

totais e antocianinas monomeéricas totais (C) durante a maturacdo da variedade Cabernet

Sauvignon, cultivada em Sao Joaquim/SC, no ciclo 2012/2013.

No ciclo 2013/2014 a mudanca de cor ocorreu em meados de janeiro (21/01) e a

colheita ocorreu na metade do més marco (18/03) (Figura 5), semelhante ao ciclo 2012/13.

Neste ciclo, devido principalmente a alta precipitagdo (Figura 2), a composi¢do da uva

apresentou valores inferiores de maturacdo em relacdo aos dois ciclos anteriores.

Entretanto, os indices de maturacdo avaliados no ciclo 2013/2014 apresentaram padréo de

evolucdo semelhante ao ciclo 2012/2013.
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Figura 5. Acidez total e solidos soluveis totais (A), pH e cor das sementes (B), e polifendis
totais e antocianinas monoméricas totais (C) durante a maturacdo da variedade Cabernet

Sauvignon, cultivada em Sao Joaquim/SC, no ciclo 2013/2014.

Constatou-se que, durante a maturacao da uva, os teores de solidos sollveis totais,
0 pH, a cor da semente, as antocianinas e os polifendis, apresentaram aumento nos valores
observados, enquanto os niveis de acidez apresentaram expressiva reducdo. (Figuras 3, 4 e
5). Estas alteracdes na composicao da uva estdo de acordo com as observacdes de diversos
autores (JACKSON & LOMBARD, 1993; KENNEDY et al., 2000; RISTIC & ILAND,
2005; CONDE et al., 2007).

Os teores de solidos solUveis aumentaram com a evolucdo da maturacdo (Figura
3A, 4A e 5A). Estes resultados estdo de acordo com Falcdo et al. (2008), Borghezan et al.
(2011) e Brighenti et al. (2013) que obsevaram aumento deste indice durante o periodo de
maturacdo das bagas. Estes autores observaram valores no momento da colheita que
variaram entre 19,0 a 24,0° Brix, sendo dentro dos limites avaliados neste estudo.

Na Figura 3A € possivel perceber que a acidez total teve uma diminuicdo gradual
durante o processo de maturacédo, atingindo valores proximos a 110,0 (meg/L). A mesma
tendéncia ocorreu para os demais ciclos avaliados (Figura 4A e 5A). Resultados
semelhantes foram encontrados por Borghezan et al. (2011) que avaliou a variedade
Cabernet Sauvignon nos ciclos vegetativos 2005/2006 e 2006/2007 em S&o Joaquim/SC.

Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2006) a acidez aumenta a partir da frutificacdo efetiva até
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0 inicio da maturacgdo, apresentando diminuicdo a partir da véraison. A concentracdo dos
acidos organicos diminui durante a evolucdo da maturacdo também devido a diluicdo do
mosto pela entrada de agua no fruto, transportada no xilema pela mobilizacdo de bases que
neutralizam os &cidos organicos e pelo processo respiratério.

O pH apresentou aumento linear durante o periodo de maturacéo, atingindo valores
entre 3,10 e 3,30 no momento da colheita (Figuras 3B, 4B e 5B). De acordo com Rizzon &
Miele (2003), esses valores de pH sdo adequados para elaboracdo de vinhos. Segundo
Malacrida e Motta (2006), o pH tem influéncia direta sobre a estabilidade das antocianinas,
indicando que valores mais baixos de pH possibilitam a manutencdo de teores mais
elevados destes compostos. Falcdo et al. (2008) constataram, para a variedade Cabernet
Sauvigon cultivada nos ciclos 2004/2005 e 2005/2006 em S&o Joaquim/SC, que o pH
aumentou juntamente com a concentracdo de acuUcar, em contra partida a acidez total
titulavel diminuiu durante a maturacéo.

Em condi¢bes de clima ameno, como S&o Joaquim, as uvas podem apresentar
maiores teores de acidez (principalmente do acido malico) e menor pH (JACKSON &
LOMBARD, 1993). Diante disso, a degradacdo das antocianinas pode ser reduzida e a
qualidade dos vinhos tende a ser favorecida em relacdo a coloragdo e a estabilidade
(CONDE et al., 2007), resultando em uvas e vinhos de melhor qualidade como sugerido
por Jones (2012). Estas observacdes na composicdo da uva produzida em regides de
altitude de Santa Catarina ja foram descritas por Borghezan et al. (2011) e Brighenti et al.
(2014).

A evolucdo da coloracdo das sementes, avaliada a partir da vériason, seguiu a
tendéncia de aumento dos valores até 0 momento préximo a colheita. Em todos os ciclos
avaliados, no momento da colheita da uva, a coloracdo das sementes se apresentava com
valores acima de 10 segundo a escala de Ristic & Iland (2005) (Figura 6). Segundo estes
autores, quando a coloracdo das sementes atinge este valor na escala, a uva pode ser
considerada em condicdes adequadas para a colheita, pois as sementes apresentam

coloragdo marrom escuro, lignificadas e com redugdo acentuada de taninos totais.

A

T2 2332 F
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Figura 6. Evolugdo da coloragdo das sementes de ‘Cabernet Sauvignon’ (A) Escala de

coloracdo das sementes de uva durante o desenvolvimento e maturacdo das bagas (1 a 12)
(B). Adaptado de Ristic & Iland (2005).

A Figura 7 apresenta as correlagBes entre as variaveis analisadas durante a

maturacdo da uva cultivada em S&o Joaquim.
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Figura 7. CorrelacOes entre acidez titulavel total e sélidos soluveis totais (A); antocianinas
monomeéricas totais e polifendis totais (B); pH e cor da semente (C); solidos soluveis totais
e cor da semente (D) e; antocianinas monomeéricas totais e cor da semente (E) durante a
maturagdo da variedade Cabernet Sauvignon, cultivada em S&o Joaquim/SC, nos ciclos
2011/2012, 2012/2013 e 2013/2014.

Os teores de sélidos soluveis e a acidez apresentaram correlacdo significativa
(Figura 7A), durante a evolugdo da maturacdo das bagas, apresentando relacdo negativa
entre as variaveis (r>~0,80). Resultados semelhantes foram observados por Manfroi et al.
(2004) em estudos sobre a evolugdo da maturagdo da videira ‘Cabernet Franc’ na Serra
Gaucha e por Rizzon & Miele (2002) com Cabernet Sauvignon também na Serra Galcha.

Os polifendis e antocianinas correlacionaram-se de forma significativa e positiva
(r>~0,70) (Figura 7B). Observou-se importantes diferencas na evolugdo maturagdo fendlica
e na composicdo das bagas entre os diferentes ciclos. No ciclo 2012/2013 os teores
acumulados destes compostos foram maiores que nos outros ciclos avaliados. De forma
geral, observa-se que a maturacdo fenolica é muito variavel entre os ciclos, sendo esse
efeito possivelmente relacionado com as variaveis meteoroldgicas, como a temperatura e a
precipitagdo durante o periodo de maturacéo (Figura 2).

Os polifenois determinam direta ou indiretamente a qualidade geral dos vinhos,
principalmente nos tintos. Os polifendis de maior interesse enoldgico sdo as antocianinas e
o0s taninos, sendo as antocianinas relacionadas a cor e estrutura, participando da evolugdo
da cor e também do corpo do vinho (GUERRA, 2002). A evolucdo dos compostos
fenolicos durante a maturacdo € um dos fatores determinantes da qualidade das uvas
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

O pH (r?>~0,90) (Figura 7C) e o teor de sélidos solGveis totais (r>~0,85) (Figura 7D)
apresentaram alta correlacdo com a cor da semente nos trés ciclos de avaliacdo. Correlagédo
significativa também foi observada entre a cor das sementes e o teor de antocianinas
(Figura 7E). Estes resultados indicam que as alteragdes visuais nas sementes acompanham
a evolucdo na maturacdo da uva. Fredes et al. (2010) também observaram correlagdes
significativas entre a coloracdo das sementes e a maturacdo tecnoldgica e entre a

maturacdo fenolica.
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Nos trés ciclos avaliados, a cor das sementes da Cabernet Sauvignon ficou acima de
10 na escala de Ristic & Iland (2005), que afirmaram que as uvas podem ser consideradas
maduras quando a coloracdo da semente varia de 10 a 12. Estes autores observaram
coloracdo das sementes acima de 10 para a variedade Shiraz, colhida com teor de sélidos
soluveis totais entre 26,0-27,0°Brix, em um vinhedo da Austrélia. Eles verificaram ainda a
existéncia de correlacdo entre a evolugdo da cor, a reducdo nos teores de taninos das
sementes e aumento nas concentracdes de polifendis totais e antocianinas nas cascas.

Estes resultados sugerem que a avaliacdo da coloracdo das sementes, baseando-se
na nota 10 ou superior da escala adotada no presente estudo para classificar as uvas como
maduras, pode ser utilizada como um indice complementar de maturacdo das bagas
facilitando a determinacdo do ponto de colheita, com o propoésito de obter uvas com maior

qualidade.

Concluséo

A maturacdo da uva é significativamente alterada pela variacdo das condigdes
meteoroldgicas de cada safra, principalmente a precipitacédo pluvial.

O acompanhamento dos indices de maturacdo possibilitam a definicdo do melhor
momento de colheita da uva destinada a elaboracdo de vinhos.

A coloracdo das sementes esta relacionada com a evolucdo dos demais compostos
quimicos rotineiramente analisados no acompanhamento da maturacdo tecnoldgica e
fenolica das bagas.

A avaliacdo da cor das sementes € um método simples, préatico, barato, exequivel a
campo e com rapida resposta, que pode ser utilizado como um indice complementar para a

definicdo do momento de colheita das uvas Cabernet Sauvignon.
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