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Resumo

Este trabalho teve por objetivo avaliar a influéncia de diferentes safras
da cultivar Tempranillo nas caracteristicas fisico-quimicas de vinhos
elaborados no Submédio do Vale do Sao Francisco. Para realizacao desse
experimento foram utilizadas uvas proveniente da Fazenda Ouro Verde
Ltda., localizada no municipio de Casa Nova, BA. As uvas colhidas nas
safras, de julho e dezembro de 2008, foram vinificadas segundo método
tradicional. Os resultados obtidos demonstraram que nao houve
diferenca entre as safras que nao apresentaram influéncia sobre os
parametros pH, acidez volatil e teor alcodlico dos vinhos. Em relacao aos
pardmetros acidez total titulavel, SO, livre, SO, total e antocianas totais
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foi observado que houve influéncia das diferentes safras sobre essas
caracteristicas nos vinhos elaborados com uvas da cultivar Tempranillo
no Vale do Submédio Sao Francisco.

Palavras-chave: Vitis vinifera L. Cultivar Tempranillo. Clima Semiarido.

Introducéo

Os vinhos finos brasileiros sao elaborados em trés regioes vitivinicolas
bastante distintas, no Sul, no Sudeste e no Nordeste, sendo esta Ultima
localizada no Submédio do Vale do S&o Francisco, em Pernambuco e na
Bahia. Esta regido é considerada como a segunda produtora de vinhos
finos do Brasil, contribuindo com 15% da producao nacional, sendo 8
milhGes de litros/ano (AGRIANUAL, 2006).

Trata-se de uma regiao de clima tropical semiarido, com caracteristicas
edafoclimaticas que possibilitam o escalonamento da producéo de uvas
para vinhos ao longo do ano. Entretanto, variagcdes na composicao,
qualidade e tipicidade dos vinhos elaborados nesta regidao, podem
ocorrer, devido a variabilidade climatica (TONIETTO; TEIXEIRA, 2004).
A procura por vinhos de qualidade justifica-se pela busca do consumidor
por um produto capaz de conferir uma sensacao imediata e complexa,
nos sentidos visual, gustativo e olfativo, onde a qualidade € a intensidade
e a delicadeza desse conjunto (PEYNAUD, 1997).

O objetivo do presente estudo foi avaliar a influéncia de diferentes
safras de uvas da cultivar Tempranillo nas caracteristicas fisico-quimicas
de vinhos elaborados no Submédio do Vale do Sao Francisco.

Material e Métodos

As uvas da cultivar Tempranillo foram colhidas na Fazenda Ouro Verde
Ltda., localizada na em Casa Nova, BA. As plantas estavam instaladas
em vinhedo comercial, considerados como blocos casualizados, em
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sistema de conducao do tipo espaldeira, espacadas de 2,5 m x 1,5 m,
com irrigacao por gotejamento e enxertadas sobre o porta-enxerto IAC-
766. A vinificacao foi realizada por meio do método tradicional
(PEYNAUD, 1997), no laboratério de Enologia da Embrapa Semi-Arido,
Petrolina, PE, com uvas das safras de julho e dezembro de 2008.

Para determinacao das caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos foram
realizadas andlises em triplicata para avaliar as varidveis pH, acidez
volatil, teor alcodlico, acidez total titulavel, SO, Livre e SO, Total. O pH
foi determinado pelo método eletrométrico utilizando-se um
potencidmetro, previamente calibrado com solucdes tampdes de pH 7,0
e 4,0 a temperatura de 20°C (Instituto Adolfo Lutz, 2005). A acidez
total titulavel, acidez volatil, SO, Livre, SO, Total, determinados
utilizando destilador “Super D.E.E” e titulador automatico “Quick”. O
teor de sélidos sollveis foi determinado por refratdmetro portatil, sendo
que os resultados foram expressos em graus brix (° Brix) e a anélise das
antocianinas totais foi realizada utilizando o método da Organizacao
Internacional da Uva e do Vinho (OIV) (PEYNAUD, 1997).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos para a caracterizacao fisico-quimica dos vinhos
elaborados com uvas da cultivar Tempranillo em funcao da influéncia
de diferentes safras estao apresentados na Tabela 1.

Para os parametros pH, acidez volatil e teor alcodlico, p6de-se observar
que nao houve diferenca entre as safras, demonstrando uma tendéncia,
nas safras avaliadas, de ter havido influéncia das mesmas em relagao a
essas caracteristicas nos vinhos elaborados com uvas da cultivar
Tempranillo. Entretanto, estes dados nao corroboram com os resultados
de trabalhos anteriores, realizados em outras safras, evidenciando dessa
forma, as modificacdes que podem ocorrer nas caracteristicas das uvas
e dos vinhos tropicais, provocadas pelo clima (PEREIRA et al., 2008).
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Os resultados obtidos em relacdo aos parametros acidez total titulavel,
SO, Livre, SO, Total e antocianas totais demonstraram a influéncia das
safras anuais nos vinhos elaborados com uvas da cultivar Tempranillo no
Vale do Submédio Sao Francisco, sendo observados valores mais
elevados para safra de dezembro de 2008. Novos estudos deverao ser
conduzidos para determinar os tipos de compostos fendlicos, de acidos
organicos e compostos aromaticos presentes nos vinhos tropicais do
Vale.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de vinhos elaborados com uvas
da cultivar Tempranillo no primeiro e segundo semestres de 2008, no
Vale do Submédio Sao Francisco.

Varigveis Safras/2008 Média/Desvio Padréo
Julho Dezembro

pH 4,28 4,25 4,3 + 0,02

Acidez total (mEq/L) 66 90 78,0 + 16,97

Acidez volatil (mEg/L) 15 11 13,0 + 2,83

Teor alcodlico (° GL) 13,77 13,55 13,7 + 0,16

S0, Livre (mg/L) 10,24 22,80 16,5 + 8,88

SO, Total (mg/L) 16,64 25,60 21,1 + 6,34

Antocianas totais (mg/L) 274,32 372,48 323,4 + 69,41

Conclusodes

Os vinhos elaborados com uvas da cultivar Tempranillo em diferentes
safras apresentaram caracteristicas diferentes quanto ao teor de
antocianinas e acidez volatil, enquanto que para o pH e teor alcodlico, os
valores foram semelhantes.
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