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Introducéao

A producao de uvas no Brasil tem apresentado uma
tendéncia crescente, sendo o Rio Grande do Sul o
principal produtor de uvas para processamento.
Para vinhos de qualidade, caracteristicas
relacionadas com a composicdo das uvas sao
necessarias no momento da colheita, como
concentracdo de soélidos solaveis totais (SST),
acidez total (AT) (principalmente os acidos maélico e
tartarico’), pH, e concentracdo de polifenéis totais
(IPT), entre eles as antocianinas, responsaveis pela
coloracdo. A fim de melhorar a qualidade das uvas,
um manejo diferenciado de podas vém sendo feito
nas regides do Sudeste’, alternando a época de sua
colheita. Para avaliar o processo de maturacdo
destas uvas, analises relacionadas com a
composicao de uvas Syrah e Cabernet Sauvignon,
cultivadas em S&o Carlos (SP), foram realizadas
durante os anos de 2008, 2009 e 2010, e os
resultados comparados com uvas cultivadas no RS
e Vale do Sado Francisco, além de uma uva néo
vinifera denominada Maximo, por Analise de
Componentes Principais (PCA).

Resultados e Discussao

Durante a maturacdo o teor de antocianinas
aumentou, o que pode ser verificado pela cor das
cascas, e o IPT diminuiu, indicativo da reducéo da
adstringéncia das bagas. A AT diminuiu
consideravelmente, assim como a concentracdo dos
acidos malico e tartarico, o que se deve ao processo
respiratério do acido malico e diluigdo dos acidos
organicos em funcdo do aumento do tamanho da
baga. A concentracdo de acUcares redutores e SST
aumentaram, encontrando-se entre 18°e 20,4Brix
no momento da colheita. A Figura 1 apresenta 0s
resultados de PCA para uvas em diferentes estagios
de maturagdo, na qual pode ser observado que com
a maturacdo as uvas tendem a se agrupar em
regibes de menor acidez e maiores teores de
aclcares. Na Figura 2 observa-se a diferenciagao
entre uvas viniferas (Syrah, Merlot e C. Sauvignon)
e nao viniferas (Maximo), principalmente com
relagdo aos teores de polifendis e antocianinas, e
uma téndencia na formacao de grupos com relacdo
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Figura 1. Gréafico de scores e loadings para

amostras em diferentes estagios de maturacao
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Figura 2. Gréafico de scores e
amostras maduras.

loadings das

as variedades. O conjunto de dados n&do permitiu o
agrupamento das variedades de uvas de acordo
com as regides em que as mesmas foram colhidas.

Conclusoes

Através dos resultados pode-se pressupor que a
gualidade dos vinhos produzidos néo € alterada em
funcdo da regidao em que as uvas de uma mesma
variedade sdo plantadas, considerando as variaveis
estudadas, desde que o processo de producao
também seja de qualidade. Esta abordagem pode
ser utilizada para diferenciar vinhos feitos de
diferentes tipos de uvas e identificar uma possivel
alteracdo com outra variedade de uva.
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