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A Velocidade de Amadurecimento das Uvas
Pode Influenciar o Aroma do Vinho

As caracterfsticas das uvas sao fortemente influen-
ciadas pelo meio ambiente das vinhas, podendo as
alteragbes climaticas afetar a qualidade das uvas e
do vinho. Por exemplo, ondas de calor e secas podem
levar a um amadurecimento precoce. A medida que
amadurecem, ocorre a acumulagdo de agucares,
compostos fendlicos e compostos volateis que origi-
nam alteragdes no perfil da composicdo quimica da
uva e, consequentemente, influenciam o aroma do
vinho, um dos aspetos essenciais para a obtencao de
um vinho com qualidade. Para contrariar os efeitos
negativos das mudancas climaticas na qualidade
do vinho, investigadores tém estudado o modo de
controlar o processo de amadurecimento das uvas.

Christopher M. Ford (Universidade de Adelaide
e Australian Research Council Training Center for
Innovative Wine Production, Glen Osmond, Aus-
tralia) e colegas investigaram como as condicoes
de crescimento das uvas afetam a acumulagdo de
acucar e a producdo de metabolitos secunddrios,
os quais influenciam o aroma do vinho resultante.
Estes investigadores cultivaram uvas da casta Ca-
bernet Sauvignon numa vinha na Califérnia, EUA. Foi
feita uma monda em verde em algumas videiras de
modo a reduzir a produgao e outras foram irrigadas
durante a fase mais tardia do crescimento. Neste
estudo, como controlo, algumas uvas cresceram
sob condigdes padrao. Esta equipa recolheu uvas ao
longo do perfodo de amadurecimento e determinou
0 seu teor de aguicar. Os compostos voldteis foram
analisados por cromatografia gasosa acoplada a
espectrometria de massa (GC-MS).

Os resultados mostraram que as uvas de plantas
com menos cachos registaram um aumento mais
rapido no teor de aglicar e amadureceram mais
cedo. As plantas que foram mais regadas apre-
sentaram uma menor velocidade de formacao de
agucar nas uvas. Estes investigadores verificaram
que desacelerar o amadurecimento da uva diminuiu
o contetido de, por exemplo, aldeidos e dlcoois com

seis atomos de carbono na cadeia, bem como de
2-isobutil-3-metoxipirazina, composto que estd
associado as notas caracteristicas de pimento verde
nos vinhos feitos com Cabernet Sauvignon. Por
sua vez, o amadurecimento mais lento conduziu
ao aumento de norisoprendides e terpenos, que
sao associados a notas florais e frutadas. Assim,
um tempo de crescimento mais longo melhora
a qualidade das uvas para vinificacdo. De acordo
com a equipa de investigacao, o trabalho precisa
ser replicado em vdrias colheitas para determi-
nar os efeitos de longo prazo da aplicagdo destas
praticas nas mesmas vinhas.
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