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EVOLUCAO DA COR DURANTE A MATURAGAO DAS UVAS TINTAS*

COLOR EVOLUTION DURING MATURATION OF RED GRAPES

Gilberto Massashi Ide**, Carlos Eugénio Daudt***

RESUMO

Foram feitos estudos de tonalidade e intensida-
de de cor na pelicula e na polpa durante o desenvolvi-
mento e a maturagao da uva das cultivares Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Meriot, Pinot Noir (Vitis vini-
fera) e Isabel (Vitis labrusca) nas safras de 1990 e 1991,
A tonalidade na pelicula diminuiu acentuadamente no ini-
Cio do desenvolvimento das bagas estabilizando-se ap6s
a 'veraison'. As boas condigoes climaticas (baixa preci-
pitacaoc pluviomeétrica e umidade, alta insolacdo) da safra
de 1991 tiveram pouca influéncia sobre a tonalidade. A
intensidade de cor na pelicula aumentou durante a ma-

turagao da uva e as condigOes climéticas de 1991 pro-
piciaram maior intensidade nas cultivares Cabernet Sau-
vignon, Cabernet Franc e Merlot pouco influindo, no en-
tanto, nas cultivares Pinot Noir e Isabel. Na polpa houve
estabilidade da intensidade de cor, porém, a tonalidade

apresentou-se variavel com tendéncia a estabilizar-se du-
rante a maturacao.

Palavras-chave: cor, maturacao, uvas tintas.

SUMMARY

Color hue and color intensity analysis were
done on the skin and on pulp of Vitis vinifera Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Meriot, Pinot Noir, and Vitis
labrusca Isabel. Samples were collected weekly from
some weeks before veraison to harvest during the years
of 1989-1990 and 1991-1992. The skin hue decreased in
the beginning, stabilizing after veraison. The good
climatic conditions - low rain and humidity, lots of
sunshine days - of the 1991 harvest had no influence
on the hue. The color intensity of the skin, on the other
hand, increased during all the maturation period. In the
good climatic conditions of january and february of

1991, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot
produced more color intensity in the skin what did not
happen with Pinot Noir and Isabel. Color intensity in the
pulp was stable; the hue , not very stable at the
beginning, stabilized later on in the last period of
maturation.

Key words: color, maturation, red grape.

INTRODUCAO

A cor € um dos requisitos mais importante na
avaliacao da gualidade do vinho e, como €& sabido, ela
provém dos polifendis, principalmente as antocianinas.

Em nosso pais onde a implantagao da pesqui-
sa em vitivinicultura € relativamente recente, sente-se a
falta de conhecimento da composicao das uvas € ados
vinhos. A maioria dos conhecimentos sao extraidos de
pesquisas desenvolvidas na Franga, Estados Unidos,
Australia, ltalia, etc.

As antocianinas, pigmentos vermelhos da uva e
do vinho tinto identificados por RIBEREAU-GAYON
(1959), apresentam-se na forma monoglicosidicas pre-
sentes em Vitis vinifera e diglicosidicas encontradas uni-

camente em uvas americanas e hibridas (AMERINE et

al, 1972).

As antocianinas diglicosidicas sao mais estaveis
a descoloracdo do que as correspondentes monoglicosi-
dicas, porém, foi observado que estas sao0 menos pPro-
pensas a oxidacdo (ROBINSON et al, 1966).

Sudraud apud GLORIES (1984a) define intensi-
dade de cor (IC) como a soma das densidades Oticas
dos componentes vermethos e amarelos medidos a um
comprimento de onda de 520 e 420nm, respectivamente.
A tonalidade (T) &€ a relacdo das densidades oOticas a
420 e S520nm.

A medida da absorbéncia do vinho a 420, 520
e 620nm conduz a um melhor conhecimento da compo-
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sicao da cor do vinho e da sua tonalidade traduzindo
de modo satisfatorio a sensacao visual do degustador
(GLORIES, 1984b).

A extragao dos polifendis da pelicula das uvas
€ descrita por inUmeros pesquisadores. SOMERS (1968),
RIBEREAU-GAYON (1971), DUMAZERT et al (1978), PI-
RIE & MULLINS (1980) realizaram a maceracao da peli-
cula, sem trituragao, utilizando solugcdes, tempos, nuame-
ros de extragoes e temperaturas de maceracao variaveis.

GUILLOUX (1981), DARNE (1988) e GONZALEZ-
SANJOSE et al (1990) realizaram maceracao similar ao
descrito acima, mas as peliculas foram previamente liofi-
lizadas e moidas.

ROGGERO et al (1986) e LEE & JAWORSKI
(1987) trituraram as peliculas das uvas mediante a sua

separacac e subsequente extracdo com solucao de me-
tanol.

Qualquer que seja 0 método, &€ quase impossi-
vel extrair totalmente os polifendis de um tecido (GUIL-
.LOUX, 1981).

O objetivo deste trabalho foi acompanhar a
evolucao da tonalidade e da intensidade de cor dos

graos de algumas cultivares de uvas tintas do Rio Gran-
de do Sul.

MATERIAL E METODOS

Foram estudadas uvas das cultivares tintas Ca-
bernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir e
lsabel.

Todas as cultivares selecionadas para o estudo
eram conduzidas em espaldeiras exceto a Isabel que
era conduzida no sistema de latada.

As amostras foram coletadas semanalmente nas
safras de 1990 e 1991, pela parte da manha, a partir
do dia 21 de dezembro de 1989 e 20 de dezembro de
1990, respectivamente. Foram coletadas cerca de 200
bagas por cultivar, induzindo a uma obtengao represen-
tativa das amostras, entre 15 a 20 plantas selecionadas
previamente por cultivar.

As uvas de cada cultivar foram congeladas ime-
diatamente ap0s a coleta e assim mantidas por um pe-
nodo meéedio de uma semana. Apds este periodo de
conservagao, ainda sob efeito do congelamento, proce-
deu-se a retirada da pelicula, manualmente, para extra-
cao dos polifendis mediante trituragao usando 75ml de
metanol aquecido a ebulicao por 5 minutos em banho
maria; apos filtracao e evaporagac do metanol o volume
foi completado a 100ml com solugao a 12%. Da polpa
previamente triturada e filtrada, os polifendis foram extrai-
dos utilizando-se 25m| de polpa adicionados de 50ml
de etanol; apbs agitacao, o liquido ficou em: repouso
por 30 minutos. ApOs a filtracao, o etanol foi evaporado
e 0 volume completado a 25ml com agua destilada.

A tonalidade e a intensidade de cor foram de-
terminadas medindo-se a absorbancia do extrato, acima
obtido, a 420 e 520nm (GLORIES, 1978) em cubetas de
10mm para a polpa e 1mm para a pelicula.

A tonalidade foi calculada mediante a relagao
entre a absorbancia medida a 420nm e a 520nm
[1.420/1.520] e a intensidade de cor pela soma das duas
absorbancias [1.420 + 1.520].

RESULTADOS E DISCUSSAQO

A tonalidade na pelicula da uva, em todas as
cultivares, diminuiu acentuadamente até atingir a "verai-
son' (Figuras 1 e 2 ) observando-se a seguir, uma certa
estabilidade. STONESTREET (1965) relacionou a tonalida-
de como a relacao tanino/antocianina e, portanto, a di-
minuicao inicial pode ser interpretada, segundo esse ra-
ciocinio, como o aumento significativo de antocianina em
relacdo ao tanino;, € 0 aumento proporcional do teor de
tanino em relagao a antocianina na pelicula apos a "ve-
raison" justifica a estabilidade da tonalidade.
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FIGURA 1 - Tonalidade (1.420/1.520) na pelicula das culti-
vares lIsabel e Pinot Noir nas safras de

1990 e 1991.
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FIGURA 2 - Tonalidade (I. 420/1.520) na pelicula das cul-

tivares Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc

e Meriot nas safras de 1990 e 1991.

As condi¢cbes climaticas (baixa umidade, pouca
chuva e muita luminosidade) da safra de 1991 nao tive-
ram influéncia na tonalidade (Figura 2); exceto, porém
em pequenas proporcoes, nas cultivares isabel e Pinot
Noir (Figura 1).

A intensidade de cor na pelicula, em todas as
cultivares, no decorrer da maturacdo aumentou, obser-
vando-se maior intensidade na safra de 1991 (Figura 3);
a excecao foram as cultivares Isabel e Pinot Noir (Figura
4). A lIsabel apresentou intensidade de cor, em ambas
as safras, similares as demais cultivares da safra de
1991, no entanto, se forem considerados em funcao do
peso das bagas (peso da baga de Isabel é 60% a 80%

maior do que as demais cuitivares) esta equivaléncia
torna-se drasticamente reduzida.

O aumento na intensidade de cor, no decorrer
da maturagao, ocorreu devido ao aumento dos teores
de antocianinas e de taninos (IDE, 1992), proporcionan-
do uma ideéia do desenvolvimento e da quantidade rela-
tiva dos compostos fendlicos da uva, principalmente as
antocianinas.

Hoje, os vinicultores brasileiros raramente utili-
zam tratamento diferenciado no processo produtivo, en-
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FIGURA 3 - Intensidade de cor (1.420 + [.520) na pelicu-
la das cultivares Cabernet Sauvignon, Ca-

bernet Franc e Merlot nas safras de 1990 e
19901.

tre uvas colhidas em safras propicias com as outras,
condicOes essas oscilatbrias que ocorrem anualmente €
freqUentemente em nOSSO pais.

As uvas, apesar da safra propicia (baixa pluvio-
sidade, umidade e alta insolagao) apresentam diferencas
nos teores de acidez e sdlidos soluveis (brix) pouco
significativas em relagdo a intensidade de cor provenien-
te do teor de antocianinas;, portanto, a intensidade de
cor, devido a sua relativa facilidade de determinagao,
pode vir a colaborar no tratamento adequado que deve
ser rado durante a vinificagdo em uvas, de acordo com
as cultivares e 0 ano de saftra.

As distorcoes observadas na cultivar Isabel de-
vido ao seu sistema de plantio (latada) e na Pinot Noir,
gue no Brasil & uma cultivar sabidamente problematica,
podem ser vistas e confirmadas pelo desenvolvimento
da tonalidade e intensidade de cor durante a maturagao
(Figura 1 e Figura 4).

Na polpa, a tonalidade e a intensidade de cCor
(Figura 5 e Figura 6) manteve-se praticamente constante
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FIGURA 6 - Tonalidade e intensidade de cor na polpa

das cultivares Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc e Meriot na safra de 1990.

FIGURA 4 - Intensidade de cor (1.420 + 1.520) na pelicu-
la das cultivares Isabel e Pinot Noir nas sa-
fras de 1990 e 1991.

em todas as fases da maturacao; as oscilagoes na to-

»] 3 nalidade foram provocadas, provavelmente, pelas anto-
claninas que foram passadas a polpa no momento da
| A separacao da pelicula.
/
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E ;" 9 Os autores agradecem o CNPg pelo parcial fi-
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