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Fisiologia de
maturacdo da uva

Fruto passa por duas fases distintas
de desenvolvimento

Auva, por ser uma fruta ndo dimaté-
rica, ndo consegue evoluir em matu-
raga0 apds a colheita. Ou seja, o nivel
e a uniformidade de maturagdo so
podem ser obtidos na planta e sob
ainfluéncia das condicdes de cuitivo.
Pars atingir a maturacdo plena, auva
passa por duss fases distntas de de-
senvolvimento, seguindo um padréo
dupla-sigmdide (Figura 1). A primeira
fase, associada & formacio da bags,
eminicio apds o florescimento, com
divisdes celulares no pericarpo. E
quando a taxa de evolugdo é asso-
ciada 30 crescmento das sementes
e 50 influxo de dgua, via xilema. Séo
acumutados taninos, minerais, ami-
noacidos, micronutrientes e preaur-
sores de compostos aromaticos. No
final desta primeira etaps, o cresci-
mento € lento € a uva & dura, verde
e rica em &ddos mélico (prindpal) e
tartarico.

Na sequéncia, ocorre 3 matura-

¢50 em si (segunda fase), com
0 aumento do influxo de agl-
cares (hexoses) e 3 ativagdo de
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diversas genes do metabolismo se-
cundério (ex: fendis), assodados &s
propriedades aromaticas e organo-
Iépticas da uva. Quando a uva atinge
em média 8 a 10 *Brix ocorre 3 sin-
tese de antodanings, mudando de
cor {véraison, Figura 1). A partir deste
ponto, abags amolece e quesedobra
de tamanho pela expansio celuiar,
reduzindo os niveis de &cidos (degra-
dagdo de cido méiico) e de outros
€COMpOstos acumulados na primeira
fase (diluicdo). O potdssio também
aunge altos niveis na baga
neste periodo (200 a

2000 mg/l mosto), sendo associado
a0 controle dos niveis de aglicares e
da cor na casca, mas quando em ex-
cesso(>1500) eleva o pHe prejudicaa
qualidade enologica. Nesta fase tam-
bém ocorre a Maturagso dos taninas
e, no final (maior “Brix), 0 acumulo
de compostos aromadticos. Todos
estes processos tm sido assoda-
dos 20 acumulo de etileno (durante
o véraison), seguido de incrementos

de &cido abscisico e brassinosterdi-
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des na metade final da maturagdo,
sugerindo uma agdo combinada ou
coordenada destes hormdnios na
modulacéo da maturagdo.

No conjunto, & fase de maturagdo
define & maior propor¢do da qua-
lidade da uva e dos seus derivados
(suco ou vinho), atraindo grande
atencdo da dénda e da indUstria.
Em uvas de mesa, & qualidade esta
associada basicamente a0 aspecto
visual do cacho (sanidade, tamanho
e uniformidade de cor), 3 matura-
¢do adequada pars consumo e 3
maior consenagio pas-colhei-
3. Contudo, em uvas para
processamento, a8 qualids-
de (enoldgica) depende de
um conjunto multifatorial

e complexo, que sinda
carece de avangos cienti-
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untas).

ficos para se dispor de mais contro-
le. Por exemplo, 3 cor e 0 3roma sdo
mais iNtensos em Uvas com maior
teor de aglicar, mas o nvel, qualidade
e estabilidade destes compostos no
produto final {vinho) dependem de
outros fatores, tais como 0 estado
fisioldgico da planta (estresses, vigor,
etr), temperatura, exposicdo solar,
entre outros.

Os perfis quantitativo e qualitativo
de compostos definem a qualidade
enoldgica da uva, sendo intimamen-
e associados a0 nivel e 3 uniformi-
dade de maturagéo desta. Portanto,
a qualidade enologica estd inicial-
mente dependente das condigdes da
regido (terroir), considerando o solo
{maior drenagem e maior equilibrio
nutriconal favorecem), a tempers-
tura (noites friss/amenas estimulam
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& cor e 0 aroma), 3 pluviosidade/umi-
dade (restrigd0 controla vigor vegeta-
tive e favorece & sanidade) e a radia-
50 solar (radiagdo direta favorece).
Além disso, & quslidade enologica
€ mais favorecida em vinhedos que
restringem o vigor vegetativo, com
porta-enxerto adeguado e controle
hidrico e nutricional, bem como ado-
tam préticas de desfolha, amarragio,
desbaste e desponte de sarmentos,
evitando microclimas Umidos e som-
breados para os cachos. Emsintese, 3
qualidade enoldgica é favorecida em
plantas com vigor equilibrado (mini-
Mo Crescmento Vegetativo apds vé-
raison), sanidade e maior exposicio
solar dos cachos nos horérios mais
frescos do dia, durante o periodo de
maturago.

EmFolha | 2!



