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Durante os meses de fevereiro e margo de 2002, foram coletadas amostras de uvas de trés variedades
Vitis Viniferas: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot. As variedades foram colhidas na cidade de
David Canabarro, e somente a Cabernet Sauvignon foi colhida em Vila Flores. As amostras foram
colhidas sempre as sextas-feiras e postas sob refrigeracdo a —10°C, a fim de preservar todas as suas
caracteristicas. O preparo das amostras constituiu de: separacdo das cascas e sementes; extracdo das
antocianas, onde as cascas foram descongeladas e trituradas com 50mL de metanol acidificado (3min).
Adicionou-se mais 100ml de metanol acidificado. O conteludo foi agitado por duas horas em agitador
magnético (veloc. 8). Apds, centrifugou-se por trés minutos a 1500 rpm e retirou-se 0 sobrenadante que
foi posto para concentrar em rotavapor, por 20 a 30 minutos. Ao concentrado apds meia hora de
evaporagdo, foi acondicionado 50 ml de uma solucdo de metanol acidificado. A amostra foi colocada sob
refrigeracdo para posterior andlise. Para o aumento da qualidade dos vinhos tintos, é fundamental que se
obtenha uma estrutura quimica conferindo equilibrio organoléptico e maior longevidade. Os vinhos tintos
brasileiros ndo possuem composi¢ao quimica capaz de resistir a degradacdo oxidativa por mais de 2 ou 3
anos. Problemas como deficiéncia aromatica e parada de fermentacdo também contribuem para uma
baixa expressdo organoléptica e consequentemente, baixa tipicidade. O uso da maturacdo fendlica
auxilia na determinag¢é@o da melhor época da colheita de uvas tintas, possibilitando a colheita no momento
de maior concentragcdo quantitativa e qualitativa de flavanéis e antocianinas da uva. Um vinho elaborado
dessa uva terd um incremento na sua qualidade e longevidade. A deficiéncia polifenélica das uvas Vitis
viniferas produzidas na Serra Galcha se da em virtude das mas condi¢des climaticas durante os meses
de janeiro e fevereiro, provocando uma diluicdo dos acglcares.
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