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Detalhando as fases fenolégicas de maturacao:
disparidades, utilidade e proposta

E crucial ofimizar a escolha da data da colheita para obter o méximo de uma colheita.
E necessdria uma monitorizacdo atenta da dindmica de maturacdo das uvas, e a
comparagdo com anos anteriores e outros vinhedos/ regides. Devido ao desafio climdtico,
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& elevada variabilidade entre colheitas, e aos cendrios vintage sem precedentes, tornou-
se arriscado usar referéncias anteriores. Fornecer uma escala fenolégica padronizada
e detalhada para monitorizar/ registar as fases de maturagdo é fundamental para a

indUstria. A necessidade de precisdo é bastante elevada para analisar o conjunto de
dados e, assim, construir coletivamente suposicdes sobre a influéncia de cada evento
na qualidade do sumo de uva, tirando conclusdes sobre as praticas mais sustentaveis.

A palavra vitivinicola padréo para o inicio da maturagdo do bago é
o pinfor. Pode ser enconfrado no diciondrio de lingua francesa escrito
por Littré em 1874, e sua definicdo é "amadurecimento de um cacho :
de uvas, que fica preto”. A palavia vem do antigo verbo “vérir”, que :
: que o pintor - o inicio do amadurecimento dos bagos - é caracterizado
: por um amolecimento inicial repentino dos bagos, logo seguido pela
Hoje, o pintor refere-se ao inicio do ferceiro e Ulimo periodo de :
desenvolvimento dos bagos, quando o crescimento do bago é :
: a sua cor. Ao medir a cor e a consisténcia, ufilizando ferramentas
[segunda) fase de laténcia. E quando o agicar comega a acumular-

¢ mencionado numa edigdo do século XVI, e significa amadurecer,
amadurecer demais e, &s vezes, mofar (criar mofo.

retomado - principalmente pelo alongamento celular’ - apds a

se no bago, assim como outros composfos, como os compostos
fendlicos, o pofdssio e a dagua. Além disso, a acidez diminui,
principalmente como resuliado da diminuicdo da biossintese e da

dependente da temperatura ambiente).

da videira

marcam entdo o inicio e o fim da maturagdo dos bagos.

proposfo para avaliar a maturagdo dos bagos.

a colheita, que estd assim incluida na fase 8 (sendo a fase 9 a

senescéncia). Das quatro primeiras subfases definidas em 1995, 81
correspondem ao inicio da maturagéo: a cor dos bagos comega a
brilhar, e 85 ao amolecimento dos bagos.

No enfanto, isso confradiz Carbonneau et al. (2020)', que observam

acumulagdo de aglcar nos bagos, apds o qual os bagos de uvas
brancas se tormam franslicidos, e os bagos de uvas tintas adquirem

especializadas, Abbal ef al. [1992)° permitiuv avaliar objefiva e

: quantitativamente a fase do pintor.

: O centro de pesquisa Agroscope ChanginsWadenswil define o
: pinfor usando a escala BBCH?, mas da fase 81 até & fase 85,
degradacdo do dcido mdlico, através da respiragdo (aliamente :

e a fase 89 como "colheita: maturagdo completa” - o que ndo é

: claro, uma vez que a colheifa ndo esté necessariamente ligada &
¢ maturagdo “completa”.

Diferencas entre as escalas dos estadios de :

maturacdo e disparidades com a fisiologia : a "
: um bago afingiv esta fase quando estd macio”. Recomendam-se
. observagdes semanais e a data é, por fim, calculada por interpolagdo

As miltiplas escalas, os métodos diferentes e a literatura incoerente, : (gntes e depois de 50% dos bagos estarem na fase do pinfor). £

sGo problemdticas para a industria e, desfa forma, necessitam de ser : de notar que esta fase ¢ amplamente adotada, mas muitas vezes
: ,

padronizados. Uma resolugéo recente da OIV (2023] referese co : ¢ indevidamente chamado de 50% pinfor, ou mesmo de mefade

pintor com o cédigo 303 OV como: “fase do inicio do amadurecimento :

do bago; observagdo de quando os bagos comecam a amolecer & © mydanca de cor como indicador, em casos muito especificos, como

A o, . ny . N i R .
andlise de quando cerca de 50% das plantas atingem esta fase™. quando se fazem comparagdes inferanuais da mesma variedade, no

A fase seguinte, 304, refere-se ao “momento da fase fisiolégica da : mesmo local. De facto, Bigard ef al. (2019) constatou que houve um
maturagdo plena dos bagos". Estes correspondem muito bem aos

codigos Baggiolini de 1993 M & N, respetivamente, e os estédios Por fim, Antalick ef al. {2023)¢ dividem o amadurecimento dos bagos

: em dois periodos: anfes e depois da estabilizagdo da acumulagdo
Muitos viticultores em todo o mundo ainda usam o sistema Ed :
modificado, que descreve detalhadamente o amadurecimento dos © diferentes subrestédios, conhecidos como frutos frescos, intermédios

bagos em diferentes graus de maturagdo, desde o estédio 34: os | o maduros.
bagos comecam a amolecer, o agicar comega a aumentar, até ao :

39: os bagos maduros demais. No entanto, nenhum método foi : . . ope -
J : Necessidade de um sistema de codificacGo

O atual cédigo de referéncia BBCH (Biologische Bundesanstalt fiir detalhado que seja claramente referenciado

land- und Forstwirtschaft, Bundessortenamt und CHemische Industrie) :
aplicase ao perfodo fisioldgico da fase 8 — a maturagdo dos :
bagos — que teoricamente pode ser dividida em nove subfases, de :
81 a 89 (Tabela 1). Isto proporciona uma excelente oportunidade
para descrever as principais etapas do periodo de maturacéo até :
: de aminodcidos aumenta  gradualmente até um cerfo  ponto.

No recente programa PERPHECLIM, os investigadores definiram o
pintor como a fase 85: “50% dos bagos estdo na fase do pintor;

da fase do pintor. Mencionam também que é aceitavel utilizar o

afraso de vérios dias enfre o amolecimento e a coloragdo dos bagos.

de agicar. Durante o segundo periodo, o bago passa por trés

Conforme analisado na primeira se¢do, os indicadores histéricos de
amadurecimento consistemn no tamanho, consisténcia e cor dos bagos,
assim como no teor de agicar e acidez. Outros componenteschave
que afetam o estilo de vinho incluem o azofo e polifendis. No pintor,
os bagos s@o ricos em azoto, principalmente NH, , e a quantidade

w0,

1 ———  Atradugo deste artigo para portugués foihe oferecida pela Sogrape. Consulte hitps://sogrape.com/pt/sustentabilidade soempz?
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Segundo Verdenal ef al. [2021), o teor de azoto no pintor estd

bem correlacionado com o feor de azoto no mosfo aquando da !
colheita. Oliveira lago et al. (2023)® notaram que as antocianinas
se acumulam no bago durante cinco a seis semanas apds o inicio
do pintor, apés o qual, o seu contetdo se estabiliza e diminui apds :

aproximadamente a nona semana.

A principal dificuldade @ ser enfrenfada & provavelmente a !
variabilidade muito elevada dos bagos, o que dificulta a fixagdo :
dos pardmetros e da metodologia para determinar cada estédio.
Apds a floragdo e o endurecimento dos bagos, os bagos dentro do
cacho néo se comegam a desenvolver simulianeamente, e a lacuna :
entre bagos tardios e precoces nunca é preenchida. Na colheita, ha, :
portanto, um conjunfo de bagos que estdo em diferentes niveis de
maturagdo'. Além da assincronia dos bagos, o nimero de sementes
dentro de um bago, que varia entre 1 e 4, também pode adicionar :
outro nivel de heterogeneidade. A variabilidade do bago também é :
alta, devido & variabilidade dos cachos dentro de uma planta tendo
em confa a sua posi¢ao (microclima, exposicao solar), e a fortiori :

dentro de um bloco [diferenca zonal, variabilidade da plantal.

Portanto, antes da amostragem, & Util definir primeiro as unidades :
do bloco que sejam o mais uniformes possivel. Considerando o grau :
de heferogeneidade dos bagos, ¢ essencial dividir uma amostra
de, por exemplo, 300 bagos em frés subamostras de 100 bagos, :
para monitorizar a média e a variabilidade (desvio padr&o entre as

: TABELA 1. As diferentes fases do maturacio dos bagos, com base na monitorizagGio semanal.

BBCH Observaciio Andlise recomendada (mosto)
81 Pintor: bagos comegam a amolecer Agtcar, dcido mdlico, YAN
82 25% dos bagos com coloragdo
83 50% dos bagos com coloragdo
84 Acumulacdio afiva de acGear Bagos em estado fresco, actcar, dcido mdlico
(>+10% em mg/ bago/ dia)
8 Estabilizacdo de acumulagio de agicar
(primeira desaceleragdo abaixo de +5%; mg,/ bago/ dia)
86 Sabor: fruta fresca & notas verdes
87 Sementes maduras (castanhas), frutos com aromas
variefais °Brix, acidez total, pH, antocianinas
88 Caracteristicos a fruta extra madura, bagos passados
89 Caracteristicas a fruta madura, qualidade indesejdvel

: Algumas fases podem ser dificeis de registar com precisdo devido
© & especificidode da variedade; ¢ dificil definir o grau de coloragdo
. dos bagos para um Sauvignon blanc num dossel vegetativo, por
: exemplo. Outras s6 podem ser determinadas estatisticamente a partir
: da frequéncia das observacdes. No entanfo, é muito importante
: concenfrarmonos nas fases mais adequadas para cada bloco e
. determinar a colheita, classificando a colheita utilizando a escala
: para fins tcnicos, cientificos e de padronizagdo. M

frés subamostras). E, por fim, para ganhar em robustez, também é :

essencial monitorizar semanalmente a dindmica de amadurecimento :

desde a colheita?.
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Utilizando as 9 subfases da escala BBCH: :

uma proposta

£ importante datar corretamente o pintor — o inicio do amadurecimento
dos bagos — uma vez que este serd usado para calcular a duragdo
das fases de maturagdo. Afravés da andlise da concentracdo de :
4cido mdlico do mosto na fase do pintor, o seu valor méximo entre
colheitas pode ser comparado, e a sua degradagdo monitorizada.
Medir o azoto dos bagos com o YAN (Yeast Assimilable Nitrogen:

levedura de azoto assimilével) revela a eficiéncia do programa de
nutricdo, e permife & equipa técnica fomar determinadas decisdes

operacionais, fais como aplicacdes foliares.

A monitorizagGo da cor dos bagos nas fases iniciais & muito comum
na indUstria, porque a cor do bago ¢ facil de determinar, e reflete
muito bem a situag&o no campo. E importante comegar a analisar o
mosto desde as fases iniciais, e pesar os resultados do agicar com
bagos em estado fresco, como proposto por Deloire et al. (2023)°; :
esta é uma aproximagdo muito prética do teor de agicar no bago :

e permife que o conceito de acumulacdo de agicar seja aplicado.

Ao perseguir um esfilo de vinho definido, ndo parece possivel
estabelecer a colheita como uma fase, porque a data de colheita :
é decidida com base em fafores como o nivel de agicar, relagdo :
acidez/ agicar e o sabor, ou apenas na pressGo da doenga, previses
mefeoroldgicas ou restricdes logisticas. Os investigadores falam de
maturacdo Tecnolégico (uma certa concentracdo em aclcar e/ ou
4cidos organicos), maturagdo aromdtica (um nivel 4timo de aromas
variefais), maturagdo polifendlica (quantidade méxima de polifendis :
qualitativos na pele ou sementes), enquanto os viticultores procuram
uma maturagdo equilibrada; ou seja, uma combinagéo de fodos os
itens acima mencionados. Ao decidir sobre uma data de colheita
ideal, os endlogos provam os bagos e avaliam o desenvolvimento
das sementes, primeiro pela sua cor e, em seguida, pela sua textura :
e aromas. Com o tempo, a qualidade do bago progride, mas além :
de um certo ponfo a pele perde toda a plasticidade, e os aromas :
frutados diminuem significativamente. Isto indica o final da maturagéo

do bago e corresponde a fase 89.

Com base na monitorizacdo semanal, as diferentes fases da :
maturacdo dos bagos podem ser registadas conforme proposto em

baixo.
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