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RESUMO

O trabalho foi conduzido com uvas ‘Merlot’ da cidade de Dom Pedrito, regido da Campanha
Galcha — RS, que obtém destaque na producgéo de vinhos do pais, pela sua boa adaptagdo as
diferentes regides. A cultivar geralmente origina vinhos muito bons, pois em campo consegue
atingir uma maturacdo tanto fendlica quanto de agUcares, todavia em determinadas safras,
onde o clima ndo é tdo favoravel pode apresentar problemas como qualquer outra cultivar.
Atualmente, existem estratégias que podem ser utilizadas a campo e dentro da industria para
melhorar a qualidade dos produtos, mesmo que sejam originarios de boas safras, pois com a
utilizacdo dessas ferramentas consegue-se uma diferenciacdo dos mesmos em nivel de
mercado. Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo o estudo da aplicagéo de taninos
comerciais de diversas origens em vinhos ‘Merlot’ bem como a avaliacdo da sua atuacdo nas
caracteristicas sensorial e fisico-quimicas. Os taninos foram aplicados logo ap6s o descube do
vinho contemplando um total de 10 tratamentos, sendo eles: 01 — sem adicdo de taninos, 02 —
Taninos de Uva 15 g.HL™, 03 — Taninos de Quebracho 40 g.HL™, 04 - Taninos de Carvalho
20 g.HL™, 05 — Combinacéo de Tanino de Uva 15 g.HL™ + Tanino de Quebracho 40 g.HL™,
06 — Tanino de Uva 15 g.HL™ + Tanino de Carvalho 20 g.HL™, 07 — Tanino de Uva com
Polissacarideo 30 g.HL™, 08 — Tanino de Uva com Polissacarideo 60 g.HL™, 09 - Tanino de
Uva com Polissacarideo 60 g.HL™ + Tanino de Carvalho 20 g.HL™ e, por fim o 10 - Tanino
de Uva com Polissacarideo 60 g.HL™ + Tanino de Quebracho 40 g.HL™. Realizaram-se
andlises dos vinhos apds um e seis meses de experimento, através da espectrometria de
infravermelho por transformada de Fourier (FTIR). Os resultados obtidos foram interessantes,
dentre eles as varidveis de cor, taninos totais e polifendis totais foram influenciadas,
demonstrando diferencas estatisticas, obviamente esses resultados eram esperados, pois essas
sdo as variaveis mais influenciaveis pelos taninos. Na analise sensorial, 0s taninos
imprimiram diferencas interessantes principalmente nos quesitos de taninos redondos e
avaliagédo global, principalmente nos tratamentos de mix de taninos. Nessa perspectiva, pode-
se afirmar que o uso de taninos contribui de forma bastante efetiva para a qualidade final dos
vinhos.

Palavras-chave: Vinho, qualidade, taninos.



ABSTRACT

The work was conducted with ‘Merlot’ grapes from the city of Dom Pedrito, region of the
Campanha Gaucha - RS, which gets highlighted in production of wines in the country, for its
good adaptation to different regions. The cultivate usually gives very good wines, because the
field can achieve both phenolic ripeness as sugars, however in certain year crops, where the
climate is not as favorable may present problems as any other cultivar, but the taste evaluation
was no difference in round tannins and also in variable overall evaluation, especially in
treatments of mix tannins. Currently, there are strategies that can be used in the field and
within the industry to improve the quality of the products, even if they originate in good
yields, because with the use of these tools is achieved a differentiation in the same market
level. In this context, this study aimed to study the application of commercial tannins of
different origins in ‘Merlot’ wines as well as evaluation of their performance in the sensory
and physicochemical characteristics. The tannins were applied soon after Descube wine
comprises a total of 10 treatments, 01 — without tannins adictions, 02 — grape tanines 15
g.HL™, 03 — quebracho tanines 40 g.HL™, 04 - oak tanines 20 g.HL™, 05 — combination of
grape tanines 15 g.HL™ + quebracho tanines 40 g.HL™, 06 — combination of grape tanines 15
g.HL™ + oak tanines 20 g.HL™, 07 — grape tanine with polysaccharide 30 g.HL™, 08 — grape
tanine with polysaccharide 60 g.HL™, 09 - combination grape tanine with polysaccharide 60
g.HL™ + oak tanines 20 g.HL™ e 10 - tanine with polysaccharide 60 g.HL™ + quebracho
tanine 40 g.HL™. After one and a half year were performed analyses of the experiment by
wine scan. (Infrared Fourier transform spectroscopy). The results were interesting, including
variable color, total polyphenols and tannins have been influenced, showing statistically
significant differences, these results were expected, because these are the most influential
variables by tannins. In the sensorial analysis, tannins printed interesting differences. From
this perspective, it can be said that the use of tannins contributes very effectively to the final
quality of the wines.

Keywords: Wine, quality, tannins.
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INTRODUCAO

A viticultura no Brasil ainda é recente se comparada com outros paises, porém vem
desenvolvendo-se de forma positiva nos ultimos anos, ndo tanto em questdo de aumento de
produgédo, mas sim no quesito qualidade.

Nota-se, porém que a grande maioria de uvas processadas ainda sdo americanas ou
hibridas, e as uvas viniferas nesse contexto saem perdendo, isso explica-se um pouco pela
dificuldade de producdo, muito em funcdo do custo de manutengéo gracas a sensibilidade as
doencas. Mesmo assim, o Brasil produz hoje cerca de 74 milhdes de kg de uvas viniferas
segundo o IBRAVIN (2013).

O consumo per capta de vinhos no pais também é bastante reduzido, mas essa
perspectiva pode ser vista de uma forma diferente assimilando a um fator positivo: ainda
temos mercado para conquistar. O grande problema, no entanto, concentra-se no alto consumo
de vinhos importados por parte dos brasileiros, pois com a abertura comercial ocorrida em
1990 o consumidor viu-se repleto de alternativas de vinhos finos que possuiam uma boa
relacdo custo - beneficio. O mercado tornou-se mais competitivo para os vinhos brasileiros.
Nesse novo cenario, surgiu um consumidor mais exigente, que quer conhecer mais sobre o
vinho, suas qualidades, sua procedéncia, a diversidade quanto as variedades, safras e outros
fatores (TONIETTO, 2003).

Foi a partir desse momento que os produtores comegaram uma corrida no sentido de
incremento de qualidade e melhores condicGes de producédo para o setor. Porém o consumidor
ja estava, e continua até hoje, adepto desses produtos geralmente de valor acessivel, onde a
maior concorréncia esta representada principalmente pelos vinhos chilenos e argentinos.

No Brasil, cerca de nove Estados sdo produtores, entre eles Santa Catarina, Parand,
Sdo Paulo, Minas Gerais, Espirito Santo, Goias, Mato Grosso e 0s que compde o Vale do Séo
Francisco sendo que o mais representativo de todos é o Rio Grande do Sul, muito em funcéo
da Serra Gaucha.

O destaque para a Serra Gaucha ocorre pela associacdo da vitivinicultura aos
imigrantes italianos, que hoje sdo donos de empreendimentos de pequeno, médio e grande
porte na regido, transformando-a na maior produtora da regido Sul. Geralmente s@o empresas
familiares que atuam no setor, norteadas ou ndo por cooperativas, além das que cresceram
com o passar do tempo, sendo hoje nacionalmente reconhecidas. Suas caracteristicas de clima

e solo influenciam para a producgéo de vinhos brancos e espumantes de grande qualidade, em
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contraponto o clima umido acaba muitas vezes dificultando um pouco a questdo de maturacéo
no caso das uvas tintas.

Por isso, quando se pensa em uvas tintas com melhores caracteristicas fitossanitarias,
elevado grau de acucares e sélidos solluveis e maturacdo eficiente como um todo, 0s
produtores e profissionais pensam logo na Campanha Gadcha.

Essa tem por caracteristica principal solos bastante variados, com caracteristicas
arenosas ou argilosas, relevo adaptado a mecanizacao, verdes secos e quentes (maturacao),
fatores esses que auxiliam na qualidade final dos produtos, além de contar com uma boa
disponibilidade de terras a um prego mais acessivel.

Segundo Protas e Camargo (2010) a viticultura na Regido da Campanha esta
estruturada com base em trés tipos de empreendedores: O do grande grupo empresarial que se
trata do grupo Miolo, Salton e Cooperativa Nova Alian¢a, onde suas origens e matrizes
encontram-se na Serra Gaucha. Os dos novos empreendedores vitivinicolas, que trata de um
grupo formado por pessoas com diferentes perfis: empresarios do agronegdcio e do comércio
e profissionais liberais. E por fim os viticultores independentes, que estdo concentrados nos
municipios de Bagé e de Quarai.

A cultivar Merlot é uma das mais plantadas nessa regido, pois a mesma teve boa
adaptacdo as caracteristicas da Campanha e além do mais, origina vinhos redondos,
medianamente aromaticos e de médio corpo, requisitos que agradam bastante aos
consumidores em geral.

Porém, apesar de toda essa realidade, os produtores também enfrentam dificuldades
com essas cultivares, principalmente no que diz respeito a potencial de envelhecimento, pois
problemas na estabilidade dos compostos fendélicos tém sido observados nos vinhos tintos da
Campanha. O ideal seria que tanto a cor como os taninos que influenciam diretamente na
mesma e na estrutura do vinho permanecessem sem oscilar com o passar do tempo.

Surgem entdo alternativas capazes de auxiliar o incremento de qualidade, faceis de
trabalhar e com precos que variam bastante, dependendo da origem dos compostos, sdo eles:
0s insumos enoldgicos, onde podemos citar principalmente os taninos, a goma arabica e 0s
chips de carvalho.

Os taninos comerciais podem ser extraidos de diversas fontes vegetais, da mesma
forma que cada um agrega caracteristicas distintas aos vinhos, sendo uma boa opcéo para
aumentar contetddo polifendlico dos mesmos e sua estabilidade (principalmente da matéria
corante), melhorar o flavor do vinho (caso haja combinagdo com proteinas, polissacarideos,

etc), tendo também uma atuacgdo na parte aromatica.



14

Os taninos de uva podem ser provenientes tanto da semente quanto da pelicula da
baga, no entanto geralmente apresentam-se mais caros em relacdo aos demais. J& 0s outros
taninos utilizados nesse trabalho séo originarios da madeira, sendo tanto o quebracho como o
carvalho arvores, e esses tem um valor de mercado mais acessivel.

Assim, esse trabalho objetivou testar taninos comerciais de diferentes fontes vegetais e

avaliar as suas influéncias na parte sensorial e fisico-quimica dos mesmos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura Brasileira

Historicamente, a viticultura brasileira comecou ao redor de 1535 na Capitania de S&o
Vicente, atual estado de S&o Paulo, e alguns anos depois estabeleceu-se nos Estados da Bahia
e Pernambuco e a partir do final do século XVII com o descobrimento do ouro, e expansdo da
cana-de-acucar e café praticamente desapareceu (POMMER, 2003).

O mesmo autor trata que por volta de 1830-1840, surgiram as variedades americanas,
principalmente Isabel, mais rusticas que as variedades de Vitis vinifera, as quais, juntamente
com a chegada dos imigrantes italianos, provocaram o ressurgimento da viticultura no Estado
de S&o Paulo, adquirindo significativa importancia econémica na segunda metade do século
XIX.

Porém foi no Rio Grande do Sul que os plantios com as variedades de Vitis vinifera
oriundas de paises europeus como Portugal, Franca, Italia, Espanha e Alemanha tiveram
maior ampliacdo em conjunto com a grande maioria que sao as variedades americanas.

Pouca coisa mudou até hoje em termos de variedades cultivadas, a grande maioria
continua sendo de variedades americanas e hibridas, como pode ser observado no Gréfico 1,
totalizando 537,3 milhdes de kg e as cultivares viniferas infelizmente saem perdendo com

apenas cerca de 74 milhdes de kg.

Gréfico 1 - Uvas processadas no RS

' B

UVAS PROCESSADAS NO RS - Milhoes de kg
800,0
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00,0
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Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPA-RS Cadastro Vinicola 2013
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J& 0 consumo per capta de vinhos no pais também € bastante reduzido o que faz com
que muitas empresas acumulem excedentes de vinhos em suas caves e estoques ndo tendo o
retorno esperado do setor, que oscila nos Gltimos anos em relacdo a comercializacao de vinhos
nacionais. Mas essa perspectiva pode ser vista de uma forma diferente assimilando a um fator
positivo: temos um grande mercado para conquistar, se levadas em consideragdo as dimensoes
do pais (Brasil) e a grande quantidade de possiveis consumidores existentes, 0 que com
certeza falta sdo mais acdes voltadas para essa questdo, como forma de promover o vinho
brasileiro. E sabido, portanto, que as organizacdes relacionadas ao vinho nacional ja voltaram
0s olhares a essa perspectiva e comecaram a trabalhar com promocdo, conhecimento e
desmistificacdo da cultura do vinho aos consumidores.

A maior problematica, no entanto, concentra-se no alto consumo de vinhos importados
por parte dos brasileiros, pois com a abertura comercial ocorrida em 1990 o consumidor viu-
se repleto de alternativas de vinhos finos que possuiam uma boa relacdo custo-beneficio e
agradavam bastante o seu paladar.

O sucesso, segundo Miele & Rizzon (2011) deve-se ao fato de que os vinhos
provenientes de paises como Chile, Argentina e Uruguai sdo frequentemente caracterizados
por sua intensidade de cor e teor de taninos, o que significa que eles tém consideravel corpo,
aroma frutado e sabor. Este perfil agradou os consumidores brasileiros, representando ent&o,
juntamente com precos competitivos, um grande desafio para os en6logos brasileiros.

Com isso, os vitivinicultores brasileiros precisavam aumentar a qualidade dos vinhos
produzidos no pais para gerar mais competitividade ao produto nacional. Entdo, a partir da
metade da década de 1990 se iniciam os trabalhos em prol da caracterizacdo do produto,
buscando a obtencdo de indicagdes geograficas (TONIETTO, 2003).

Mesmo assim, ainda hoje uma grande oferta de produtos internacionais e 0 aumento
significativo do poder aquisitivo da populacdo brasileira contribuem ainda mais para essa
invasdo de importados em nossas prateleiras. A competitividade torna-se maior e é cada vez
mais dificil posicionar-se e diferencar-se no mercado de vinhos, tanto que a comercializacéo

mantém-se praticamente estagnada nos ultimos anos (Gréfico 2).
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Grafico 2 - Comercializagéo de vinhos finos

Comercializagdo de Vinhos Finos.
Empresas do Rio Grande do Sul - Brasil
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Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPA-RS Cadastro Vinicola 2013

Mello (2013) cita que do Rio Grande do Sul, os excedentes de uvas Vitis vinifera, em
decorréncia do aumento das importacdes de vinhos, estdo sendo reduzidos através do
Programa de Escoamento da Producdo (PEP), ligado ao Governo Federal. Esta havendo,
ainda, um esforco para melhor qualificar a producdo de vinhos, inclusive com o aumento de
indicacdes geograficas delimitadas.

Resultados positivos vém sendo obtidos com o suco de uva que ampliaram a
comercializacdo em 42,94%, o espumante brasileiro também vem mantendo bons resultados,
(IBRAVIN, 2013).

Atualmente a vitivinicultura brasileira passa por transformacfes em busca de
crescimento e desenvolvimento estdvel para o setor, e ganha destaque desde 0s seus
primordios como forma de sustento de varias familias donas de pequenas propriedades rurais,
além de gerar emprego e renda aos demais através dos empreendimentos de maior porte.

A busca pela qualificacdo e diferenciacdo dos vinhos brasileiros redesenhou o
contexto vitivinicola, substituindo cultivares de uva, alterando os sistemas de conducdo dos
vinhedos, qualificando as técnicas de vinificagdo e preconizando harmonizacdo entre
cultivares e condi¢des edafocliméaticas (POLLNOW et al., 2013).

Percebe-se a confirmacdo de que as organizagbes voltadas a vitivinicultura estéo
buscando novas alternativas, promovendo mudangas em Seus processos e objetivando a
melhoria, tudo em funcdo de reconhecimento e de conquista de novos consumidores que
venham a fazer parte deste contexto. Assim, a consolidagdo do meio ira tornar-se muito mais

plausivel e com vistas futuras de muito sucesso.
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2.2 Serra Gaucha

A Regido da serra possui uma area de 8.087 km? e esté localizada a uma altitude média
de 300 a 900 metros. O clima temperado caracteriza-se pela homogeneidade pluviométrica
com alteracGes térmicas causadas pelo relevo (ALBERT et al. 2007).

Miele & Miolo (2003) caracterizam seu solo como predominantemente de origem
baséltica. No aspecto hidrico, a regido ocupa a area de duas grandes bacias, a Taquari — Antas
e a Cai. E uma regido marcada pela colonizacéo italiana que esta fortemente associada a
vitivinicultura, onde na maioria das vezes, sao empresas de origem familiar que atuam no
setor.

Atualmente € reconhecida pela producdo de vinhos brancos e espumantes, a regido
apresenta aptidao enoldgica para a producdo desse tipo de vinho, isto é, produz espumantes
distintos e de elevada qualidade, com caracteristicas préprias, valorizadas pelos consumidores
(MENEGUZZO0, 2010).

Essa aptiddo pode e deve ser associada a um conjunto de fatores, que quando somados
ao final das safras fazem a diferenca para a producao desses vinhos de qualidade.

Nesse contexto, as caracteristicas principalmente de clima dificultam a producéo de
uvas tintas de alta qualidade na Serra Galcha, muito em funcdo da dificuldade de maturagédo
eficiente e da ocorréncia de moléstias.

2.3 Campanha Gaucha

A Campanha Gadcha, por varias décadas, constitui-se o principal territorio da pecuéria
de corte no estado do Rio Grande do Sul, principalmente, por ser uma expansdo do bioma
Pampa em territorio brasileiro. A paisagem formada por campos naturais, estancias e modo de
vida do galcho assegurou a essa regido fronteirica uma identidade singular em relacdo as
demais regides brasileiras (CHELOTTI, 2010).

Por ser uma regido muito extensa, possui uma grande diversidade de plantas nativas,
tipos de solos e variedades de microclimas que a compde, possuindo latitude a 31° Sul
fazendo fronteira com o Uruguai.

A Campanha Gaucha é caracterizada por possuir relevo com leves ondulacdes, solos
arenosos e adaptados a mecanizagédo, geralmente com altitudes préximas a 210m.

Miele e Miolo (2003) caracterizam a Campanha por campos limpos, formados por

tapetes herbaceos baixos e densos com a presenca de matas — galerias remanescentes e, em
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parte, por zona agricola de uso intensivo no verdo. A paisagem predominante € o pampa,
formando coxilhas com altitudes que geralmente variam entre 100 e 200m; a rocha mée é o
arenito, e os solos sdo de media a alta profundidade e medianamente férteis.

Por possuir verbes quentes e secos na maioria dos anos, suas safras geralmente
propiciam uvas com alto grau de maturacao e concentracdo de agucares na baga.

Segundo o macrozoneamento da viticultura para o Rio Grande do Sul, realizado por
Giovaninni e Risso (2001, apud Pétter, 2009) a regido da Campanha é considerada a mais
indicada para a viticultura no estado.

Principalmente no que tange a producdo de uvas tintas, pois aqui as mesmas
conseguem Otima maturacdo fenolica e de agUcares, sem ter comprometimento da sua
sanidade na maioria das safras, exceto para anos muito chuvosos e cultivares tardias.

Obviamente, uvas brancas também védo bem na regido, porém tem a peculiaridade de
chegar a maturacdo com percentual de aglcar muito interessante e acidez total relativamente
baixa (em funcdo da degradacdo dos acidos pelo calor forte no verdo) o que em alguns casos
pode representar a possibilidade de correcdo da acidez dos mostos e vinhos.

Fatores fisicos e meteoroldgicos contribuem decisivamente para a aptidao da regido da
Campanha, tais como: continentalidade e atmosfera limpida, decorrente da baixa umidade
relativa do ar, que determinam uma maior amplitude térmica diaria; verfes de alta insolacéo,
aliado a baixa precipitacdo no periodo de maturacdo da uva, favorecendo fotossintese liquida,
0 que resulta em maio teor de agucar no fruto (FLORES, 2011).

Além disso, a mesma possui uma boa oferta de terras a disposicdo por valores mais
acessiveis que os da Serra e regido, o que contribui para que muitos novos empreendimentos
sejam instalados, tanto oriundos de grandes empresas da Serra, como de produtores e

investidores da Campanha que buscam a diversificacdo da matriz produtiva.

2.4 ‘Merlot’

A cultivar Merlot é uma das mais plantadas nessa regido, pois a mesma teve boa
adaptacdo as caracteristicas da Campanha e além do mais, origina vinhos redondos,
medianamente aromaticos e de médio corpo, requisitos que agradam bastante 0s
consumidores em geral.

Segundo Giovannini & Manfroi (2009) nas condigdes da Serra Gaucha a cultivar brota
de 03/08 a 13/08 e amadurece de 10/02 a 20/02, sua produtividade é de 20 a 25 t/ha, com teor
de agucares de 17 a 19° Brix (em regifes como a Campanha esse grau aumenta), e acidez total
de 90 a 110 meg/L.
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A cultivar é sensivel a antracnose, altamente sensivel ao oidio, moderadamente
sensivel ao mildio (muito sensivel ao mildio no cacho) e resistente as podriddes.

E uma planta mediamente vigorosa, de brotacdo média, ramos normais com entrends
curtos, com vegetacdo equilibrada em seu conjunto. Cacho médio piramidal alado, mais ou
menos separado (MORARI, 2007), Imagem 1.

Imagem 1 - Cultivar Merlot

Fonte: VCR 2013

O vinho ‘Merlot’ tem cor vermelho-violaceo que Ihe confere aspecto visual distinto,
sendo que a intensidade de cor € variavel com as safras. No nariz ndo apresenta caracteristica
marcante e aroma pronunciado como no caso do Cabernet Sauvignon, geralmente apresenta
nota floral e frutada. Na boca, se distingue pela maciez, equilibrio e fineza sem ser muito
encorpado. Trata-se de um vinho que se destaca mais pelo gosto e aspecto do que pelo aroma
(RIZZON & MIELE, 2003).

Giovannini & Manfoi (2009) ressaltam que a Merlot produz vinho tinto, varietal fino,
de grande qualidade e que melhora com o envelhecimento ndo muito prolongado, poderia ser
um vinho fino tipico para as condicGes brasileiras.

Essas caracteristicas do vinho fazem com que a ‘Merlot’ seja uma boa aposta na hora
do plantio do vinhedo, pois é uma cultivar que ndo tem grandes dificuldades para ser
produzida e atinge uma qualidade e maturacdo relevantes e de interesse as vinicolas. A
cultivar representa também ser uma das principais preferéncias dos consumidores na hora da
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compra, perdendo apenas para ‘Cabernet Sauvignon’, trazendo a tona a vantagem das

vinicolas de ter um vinho da cultivar Merlot em seu portfélio.
2.5 Dificuldades de producéo de uvas tintas

Apesar de a regido da Campanha apresentar caracteristicas propicias e favoraveis a
producdo principalmente de uvas tintas citadas anteriormente, existem também dificuldades
que devem ser enfrentadas por parte dos produtores, geralmente no que diz respeito a
estabilidade dos compostos fendlicos.

Dificuldades em manter a cor e sua intensidade nos vinhos séo frequentes, ainda mais
guando se deseja elaborar um vinho para maturacdo e envelhecimento. Uma possivel
explicacdo para esse acontecimento seria uma peculiaridade dos solos da regido, que possuli
sempre uma ampla disponibilidade de potassio para ser absorvido pelas plantas.

O mesmo acaba passando para as uvas e consequentemente ao vinho e depois acaba
tendo uma influencia direta na acidez e no pH, sendo esse um provavel fator a ser levado em
consideracdo para explicar a instabilidade dos compostos.

A concentracdo de acido de um vinho e o pH devem ser considerados importantes
parametros tecnoldgicos em enologia (DAUDT & FOGACA, 2008). Pois as uvas que
possuirem alto valor de potéssio provavelmente originardo vinhos com valores também altos
de pH, por isso, que alguns produtores estdo deixando de utilizar produtos a base de potassio,
como os fosfitos ou até mesmo tendo mais cuidado na hora da adubagéo dos vinhedos.

Daudt & Fogaca (2008) trazem que por outro lado, 0 excesso de potdssio nos graos
pode ter um impacto negativo na qualidade do vinho tinto, principalmente devido ao
decréscimo de acido tartarico livre, resultando num acréscimo do pH do mosto e do vinho.
Altos valores de pH reduzem cor e estabilidade dos produtos processados além de torna-los
microbiologicamente instaveis.

Atualmente, os vinhos brasileiros estdo apresentando pH cada vez mais elevado e,
apesar dos fatos expostos anteriormente, ainda ha duvidas quanto ao papel do potéssio neste
fendmeno (FOGACA et al. 2007).

O ideal seria que tanto a cor como os taninos que influenciam diretamente na mesma e
na estrutura do vinho permanecessem sem oscilar com o passar do tempo.

Muitas vezes as cultivares de ciclo médio-longo sdo prejudicadas pelo inicio das
chuvas na regido, isso pode ser observado na safra de 2014 na Vinicola Experimental da
Unipampa, onde a cultivar Merlot ainda foi colhida com qualidade, porém a Cabernet

Sauvignon teve problemas com podriddes em fungdo das chuvas e da umidade, exatamente
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por ser uma variedade mais tardia na maturacdo. Esse seria mais um fator que poderia
prejudicar a elaboragdo de um grande vinho tinto de guarda, visto que no periodo do més de
mar¢o comegam as chuvas na regiao.

Por isso, tem-se preconizado o uso de produtos comerciais que auxiliem a manter ou

melhorar o padréo do vinho/uva ja existente.

2.6 Taninos Comerciais

O uso de aditivos comerciais, ndo somente em Enologia, mas também na industria
alimenticia como um todo, vem crescendo nos ltimos anos, como forma de tentar aprimorar
suas técnicas e processos, para assim melhorar a qualidade dos produtos e também o seu
rendimento.

Sdo alternativas viaveis, de facil manuseio, auxiliam no aumento da qualidade dos
produtos, faceis de conseguir e tem um preco razoavel (no caso dos que provém da madeira,
pois os oriundos de uva tém valor um pouco mais elevado), além das vantagens fisico-
quimicas e sensoriais, como exemplos que podem ser citados temos os chips de carvalho, a
goma arabica e 0s taninos comerciais.

Manfroi (2007) cita que o uso de taninos na industria vinicola vem ganhando impulso,
com um numero expressivo de empresas fazendo uso dos mesmos, sem que se tenham
maiores estudos validando a contribuicdo na qualidade do vinho.

Os taninos vao agregar distintas caracteristicas aos vinhos, sendo uma boa op¢éo para
aumentar contetido polifendlico dos mesmos e sua estabilidade (principalmente da matéria
corante), melhorar o flavor do vinho (caso haja combinacdo com proteinas, polissacarideos,
etc), tendo também uma atuacdo na parte aromatica.

Durante muito tempo o tanino enoldgico foi utilizado na vinificacdo em branco, como
produto coadjuvante de clarificacdo destinado a evitar a sobrecolagem que ocasionaria uma
clarificacdo com gelatina, por isso é recente a sua nova utilizacdo que aconselha o seu uso em
vinificagOes de tintos (ZAMORA, 2003).

Os taninos comerciais podem ser oriundos de diversas fontes vegetais, entre elas o
quebracho, o carvalho, a castanheira e inclusive da uva, podendo estar associados de uma ou
mais espécies e sua composi¢do ira variar de acordo com estas.

Zamora (2003) salienta que o interesse de sua aplicacdo em vinhos tintos seria
fundamentalmente para incrementar o corpo do vinho e para preservar sua cor, porem 0s

produtores de taninos também sugerem outras aplicagdes.
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Da mesma maneira, por serem potentes antioxidantes, agem como responsaveis diretos
pelo potencial de envelhecimento dos vinhos, além de constituirem-se em importantes
substancias do ponto de vista funcional, considerando que séo tidos como benéficos a saude
humana (SOUZA FILHO& MANFROI, 2005).

Os taninos também podem ter uma atuacdo antioxidante, sendo capazes de proteger 0s
demais compostos do vinho, principalmente as antocianias de reacOes de oxidacdo que
venham a ocorrer.

Vivas, et al. apud Corte-Real (2009) demonstraram numa experiéncia em condicdes
controladas que os taninos influenciavam o potencial de oxirredugdo dos vinhos aumentando
0 potencial tanto em vinhos brancos como tintos. O autor considera que a adi¢do de fracOes
fenolicas de sementes nos vinhos tintos pode modificar as rea¢fes de oxidacdo no decurso da
vinificacdo, assim novos compostos facilmente oxidaveis com potencial redox elevado sdo
adicionados, competindo para o0 oxigénio com os ja existentes, reduzindo assim a oxidacao
dos compostos do vinho.

Vinhos tintos nos quais, muitas vezes, ndo suportam e ndo melhoram com o
envelhecimento, devidamente trabalhados, utilizando-se o amplo espectro de alternativas
enoldgicas disponiveis, como os taninos enoldgicos e a goma arabica, entre outros insumos,
podem resultar em produtos com aceitacdo ainda maior, alcangando, quem sabe, uma faixa de
publico consumidor ainda ndo atendido. Da mesma maneira, essas ferramentas tecnolégicas
possibilitariam aumentar ainda mais a qualidade de vinhos oriundos de boas matérias-primas
(MANFROI, 2007).

Zamora (2003) cita ainda que esses produtos seriam de grande utilidade em safras
afetadas por Botrytis cinerea onde o risco de perda de cor pela acdo da lacase poderia ser
prevenida através do efeito inibidor competitivo que podem exercer 0s taninos.

Nos dias de hoje, 0s taninos comerciais sdo mais uma ferramenta que o en6logo pode
utilizar a fim de potencializar e melhorar o vinho oriundo de boas safras, ou mascarar e

minimizar alguns pontos indesejaveis.
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ARTIGO

TANINOS COMERCIAIS EM VINHO ‘MERLOT’ DA REGIAO DA CAMPANHA
GAUCHA E SUA INFLUENCIA NAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS E FiSICO-
QUIMICAS.

RESUMO

A adicdo de taninos comerciais vem sendo amplamente utilizada atualmente, no Brasil e no
Mundo. Seu uso, dependendo do enfoque podera beneficiar de forma positiva o produto final,
principalmente em casos de vinhos jovens. O emprego de taninos em vinhos tintos
influenciara tanto nas caracteristicas fisico-quimicas como sensoriais e, dessa forma os
produtos irdo ter uma diferenciacdo qualitativa dos demais. Dessa forma, esse trabalho buscou
testar diferentes taninos comerciais em vinho ‘Merlot’ da regido da Campanha com o intuito
de verificar a atuacdo dos mesmos nesses quesitos. Os resultados aqui obtidos demonstram
que os taninos imprimem caracteristicas positivas, atuando na composicéo polifendlica dos
vinhos bem como na parte sensorial, onde 0s vinhos com tratamentos de taninos obtiveram
melhor pontuacao por parte dos degustadores.

ABSTRACT

The addition of commercial tannins has been widely used today in Brazil and worldwide. Its
use, depending on the focus could benefit positively the final product, especially in cases of
young wines. The use of tannins in red wines will influence both characteristics, the physical
and chemical, as sensory, and therefore the product will have a qualitative differentiation from
the others. Thereby, this study aimed to test different commercial tannins in ‘Merlot’ wine
Campaign region with the intention of verify the performance of the same in these areas. The
results obtained show that the tannins impress positive characteristics, working in the
polyphenolic composition of the wine and the sensory part, where the wines with tannins
treatments had better scores by the tasters

1 INTRODUCAO

A Merlot € uma cultivar bastante conhecida no mundo dos vinhos e diferente de outras
ndo necessita, dependendo de seu clone, de grandes periodos de envelhecimento, por isso,
muitas vezes, origina vinhos mais jovens com caracteristicas mais sutis, redondos e
aromaticos.

Por ser cultivada ha bastante tempo no Brasil, ja ganhou a preferéncia de muitos
consumidores, todavia manter a exceléncia na elaboracdo dos vinhos, com um determinado

padrdo de qualidade nem sempre é facil.
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A Campanha Gaucha — RS, como regido produtora que busca destaque pela
elaboracdo de seus vinhos € uma das que apostam nessa cultivar, que teve boa adaptacéo,
produzindo uvas e vinhos ‘Merlot” bastante interessantes.

De acordo com Engelmman (2009) o desenvolvimento da inddstria vinicola, na
Regido da Campanha do Rio Grande do Sul passa ser um fator de dinamismo para a regiao.
Neste sentido, 0 autor destaca que esta atividade passa a se desenvolver e ser uma alternativa
a diversificacdo de atividades e renda, em uma regido predominantemente agropecuaria.

Todavia a competitividade no cenario nacional, principalmente em funcdo dos
produtos importados que estdo presentes nas prateleiras dos mercados ou lojas especializadas
do pais, geram a necessidade de buscar por inovacdes, tecnologias, alternativas que auxiliem
no quesito qualidade sem representar grandes custos aos produtores, de forma que 0s mesmo
consigam manté-la.

Dessa forma, os produtos ganhardo reconhecimento em fungdo de agradarem ao
paladar do consumidor e concomitantemente a isso, o desenvolvimento dos negdcios de
vitivinicultura e da regido como um todo (que estava estagnada ha bastante tempo) irdo
crescer e desenvolver-se mais, fato que trara beneficios a todos que por aqui vivem.

Como parte das préaticas enoldgicas, 0 uso do tanino esta autorizado com o objetivo de
facilitar a precipitacdo de matérias proteicas em excesso e auxiliar nos processos de
clarificacdo. Outros usos tém sido descritos recentemente, dadas suas propriedades
antioxidantes e antissépticas, na melhoria do corpo, na eliminacdo de aromas e Qostos
atribuidos a fenémenos de reducdo, na estabilizacdo da cor em vinhos tintos e na melhoria de
aromas (PENA-NEIRA et al., 2003).

Constatou-se a demanda de estudos em vinhos tintos, com o objetivo de verificar se
aditivos como os taninos comerciais incrementariam diferencas importantes, ndo pensando
somente em potencial de guarda dos mesmos, mas também em func¢éo de vinhos jovens com
caracteristicas diferenciadas.

Em fungdo disso, o curso de Enologia realiza estudos na Universidade Federal do
Pampa — Unipampa (campus Dom Pedrito) com o intuito de testar produtos a fim de resolver
problemas ou peculiaridades de producéo dessa regido.

Esse trabalho teve por objetivo a adi¢do de taninos comerciais em vinho ‘Merlot’ e a

avaliagéo das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do mesmo apos aplicagéo.
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2 METODOLOGIA

A realizagdo do trabalho procedeu-se na safra de 2014, na Vinicola Experimental da
Unipampa — Campus Dom Pedrito, onde a chegada das uvas ocorreu em caixas plasticas de
20 kg, em fevereiro de 2014 com 21° Babo, na qual as uvas eram provenientes de um produtor
da cidade.

O recebimento da uva foi no inicio da tarde, ocorreu a pesagem das mesmas, apos as
uvas seguiram para 0 desengace e esmague e foram enviadas para um tanque de 200 litros
onde ocorreu o inicio da maceracdo e foram retiradas amostras para a realizacdo das analises
fisico-quimicas por espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR).

O mosto recebeu adigédo de levedura seca ativa Saccharomyces cerevisiae (40 g.L'™%) e
nutrientes para a mesma (40 g.L™") a fim de auxiliar e facilitar o inicio da fermentagdo
alcodlica.

A fermentacdo ocorreu durante sete dias, com temperatura controlada em torno de
26°C e com no minimo duas remontagens didrias ou até mais, quando necessario. Apds o
término da fermentacdo alcoodlica foi realizado o descube e o vinho foi entdo distribuido em
30 garrafdes de 5 litros para dar inicio aos respectivos tratamentos do experimento no dia 31
de margo de 2014: 01 — sem adigéo de taninos, 02 — Taninos de Uva 15 g.HL™, 03 — Taninos
de Quebracho 40 g.HL™, 04 - Taninos de Carvalho 20 g.HL™, 05 — Combinagdo de Tanino de
Uva 15 g.HL™ + Tanino de Quebracho 40 g.HL™, 06 — Tanino de Uva 15 g.HL™ + Tanino de
Carvalho 20 g.HL™, 07 — Tanino de Uva com Polissacarideo 30 g.HL™, 08 — Tanino de Uva
com Polissacarideo 60 g.HL™, 09 - Tanino de Uva com Polissacarideo 60 g.HL™ + Tanino de
Carvalho 20 g.HL™ e, por fim 0 10 - Tanino de Uva com Polissacarideo 60 g.HL™ + Tanino
de Quebracho 40 g.HL™, perfazendo com total de 10 tratamentos com 3 repeti¢Oes de cada.

O tanino de uva associado a polissacarideo usado nesse experimento trata-se de um
produto importado, que foi cedido para a utilizacdo no experimento. Na imagem 2 estdo
representados os tratamentos de mix ou associagdes de taninos.

Imagem 2 — Tratamentos de mix de taninos

Fonte: Tiburski, 2014
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Durante um més foram realizadas homogeneizaces e atestos nos garrafdes, para
garantir a qualidade dos mesmos; ap6s um més e uma semana, no dia 7 de maio de 2014,
foram retiradas as primeiras amostras das repeti¢fes para avaliacéo fisico-quimica (pH, acidez
total, acidez volatil, etc.) através da técnica de espectrometria de infravermelho por
transformada de Fourier (FTIR).

No dia 21 de outubro de 2014, proximo aos seis meses desde a adicdo dos tratamentos
com taninos aos vinhos foi realizada a terceira analise por espectrometria de infravermelho
por transformada de Fourier (FTIR). Na mesma semana foi formado um painel de degustacao
(Imagem 3) dos vinhos separado em duas partes, cada uma com 16 vinhos, composto dos

tratamentos e repeti¢des variados e uma amostra repetida.

Imagem 3- Painel de degustacéo

Fonte: Tiburski, 2014

Os vinhos foram avaliados por 13 degustadores através de uma ficha elaborada com
enfoque no que se queria avaliar dos vinhos (Anexo).
Foram realizadas duas andlises laboratoriais com o intuito de identificar alguns pontos
especificos nos vinhos de forma a avaliar a atuacéo dos taninos.
Uma delas foi o indice de etanol, que propicia a porcentagem de taninos que estéo
combinados com polissacarideos, esta foi escolhida em fungdo principalmente dos
tratamentos 07, 08, 09 e 10 onde foram adicionados taninos comerciais associados a

polissacarideos.
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E, finalmente o indice de gelatina (Imagem 4) que trata da porcentagem de taninos que
sdo capazes de reagir com as proteinas (taninos adstringentes). Ambos os indices foram

realizados através da metodologia descrita por Zamora (2003).

Imagem 4 - Tubos do preparo do indice de gelatina

Fonte: Tiburski, 2014

Apobs a realizagdo de todas as andlises os dados foram submetidos & andlise de
variancia e, na constatacdo de diferencas significativas, as médias foram comparadas pelos
testes de ANOVA e Tukey, a 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analise Fisico - Quimica

Verificando os resultados das andlises fisico-quimicas dos vinhos (Tabelas 1 e 2),
observou-se que as principais variaveis classicas abordadas nesse trabalho (alcool, pH, acidez
total, acidez volatil, glicerol e densidade) ndo apresentaram diferencas significativas entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Esse resultado era esperado, por tratar-se de um

mesmo vinho que foi dividido em parcelas ap6s descube para adicdo de taninos.
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Os resultados estdo dentro dos padrdes geralmente encontrados em vinhos da regido da
Campanha comprovando sua qualidade, os mesmos estdo embasados em duas anélises
realizadas nos vinhos, onde uma foi um més apos o inicio do experimento e a outra seis meses
depois.

Avaliando o teor alcodlico nas duas tabelas, pode-se observar que 0 mesmo variou de
12,31 % até 12,86 % (v/v), o que confirma o bom estado e a maturagdo das uvas quando
foram recebidas, com cerca de 21° Babo e que a fermentacdo alcodlica foi realizada com
sucesso.

O pH manteve-se em 3,5, obtendo um valor interessante, esse pode ocorrer geralmente
em vinhos da cultivar, Rizzon & Miele (2003) também obtiveram resultados parecidos em
‘Merlot’, onde o pH variou de 3,2 a 3,5.

Essa variavel também afeta de forma muito importante os vinhos, pois tem influéncia
direta sobre as antocianinas, onde os pHs baixos potenciam a coloracgéo vermelha (favorecem
a formacdo do céation flavilium); por outro lados os pHs altos geram cores azuladas
favorecendo a forma de estrutura quinoidal (JACKSON, 2009).

Ja a acidez total, aqui expressa em acido tartarico, representa um valor relativamente
alto, dentro do padrdo considerado desejavel para vinhos tintos, porém apresentou reducéo
(Tabela 2) no seu valor em comparacéo a analise 1 (Tabela 1). Segundo Gabbardo (2009), a
reducdo dos teores de acidez total é esperada, como consequéncia da precipitacdo de tartarato
neutro de potassio durante a fermentacdo e estabilizacdo, bem como pela realizacdo da
fermentacdo malolatica, que nesses vinhos foi finalizada.

Para a acidez volatil, os valores estdo baixos, o que significa que a uva possuia
sanidade e que no periodo de fermentacdo alcoodlica tudo transcorreu da forma como deveria,
sem alteracfes microbianas.

O glicerol que inicialmente tinha valores que variavam de 8,2 até 8,6 (Tabela 4) teve
um aumento apds os seis meses do vinho em maturacgdo, variando de 8,5 até 8,8 (Tabela 5),
onde o tratamento 5 combinacdo de tanino de uva com tanino de quebracho obteve o valor
mais alto. A producdo de glicerol é afetada pela concentracdo de acgUcar, temperatura de
fermentacdo, pH, linhagem de levedura e quantidade de oxigénio presente (MANFROI et. al,
2006).A densidade nédo teve grandes variagdes, fato que remonta coeréncia em um vinho que

ja passou do processo de fermentacao alcoolica.
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Tabela 1 - Analises fisico-quimicas realizadas com um més de experimento (07/05/2014)

Parametros Tol T02 TO03 TOo4 TO5 TO6 TO7 TO8 TO9 TI0
Alcool 1286 1277 1232 1253 1249 1231 1258 1257 1246 1232

Ph 352 353 355 353 354 354 353 353 354 354
Ac'deZtOta'g”z‘HZT’ nOpH w93 673 636 66 666 64 66 67 66 65
Acidez volatil 04 04 04 04 04 04 04 04 04 04
Glicerol 82 86 84 85 86 84 85 85 84 84
Densidade 0,993 0,9934 0,9939 0,9939 0993 0,994 0,993 0,094 0,9941 09942

Fonte: Tiburski, 2014
As médias ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2 - Analises fisico-quimicas realizadas com seis meses de experimento (21/10/2014)

Parametros T01 TO2 T03 TO4 TO5 TO6 TO7 TO08 TO09 TI10
Alcool 1286 1277 1232 1253 1249 1231 1258 1257 1246 12,32
Ph 355 354 354 354 355 354 354 354 354 354
Acidez total em H2T, o )y 640 620 630 640 630 630 640 640 620
no pH 8.2
Acidez volatil 06 05 05 05 05 05 05 05 05 05
Glicerol 85 86 85 86 88 85 85 86 85 87
Densidade 0,093 0093 0993 0993 00993 0993 0,993 0993 0,993 0,993

Fonte: Tiburski, 2014
As médias ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A tabela 3 trata dos indices de cor dos vinhos, concebidas por A 420, A 520 e A 620
onde estdo representadas a analise 1 realizada em 07/05/2014 e a analise 2 ocorrida em
21/10/2014.

O A 420 nédo apresenta interesse nesse estudo por tratar-se da representacdo da cor
amarela e, portanto ndo sera discutido. Na analise 1 o A 520 ndo havia apresentado diferenca
significativa, havia porém uma tendéncia de que o tratamento 2 de taninos de uva fosse o de
melhor resultado; ap0s passados seis meses, a mesma andlise apresentou outro resultado para
0 mesmo indice diferenciando-se o tratamento 2 estatisticamente dos demais, provavelmente
em funcdo do tempo que 0s compostos tiveram para estabilizar-se e da afinidade dos mesmos,
pois o tanino em questao era originario de uva. O tratamento 5 de tanino de uva + tanino de
guebracho também apresentou um bom resultado enquanto que o tratamento 7 de tanino de
uva com polissacarideo apresentou 0s menores resultados na analise 2. Todavia, esses valores
obtidos foram muito relevantes, visto que sdo maiores que 0s encontrados por Manfroi
(2007), onde 0 mesmo indice com adicao de taninos obteve como melhor resultado 0,4593 em
vinho ‘Cabernet Sauvignon’, diferentemente desse estudo onde o menor valor foi 0,5336.

Ja quando se analisam os resultados do tratamento 3 de tanino de quebracho,

observam-se que esse apresenta 0s menores valores para 0 A 520, ndo sendo portanto
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interessante a sua utilizacdo para essa finalidade, da mesma forma o tratamento de tanino de
uva com tanino de carvalho também mostrou comportamento muito similar.

No indice 620, o tratamento 2 continuou sendo o melhor, obtendo diferenca estatistica
dos demais, sendo esse indice importante para o potencial de guarda dos vinhos pois
representa as coloracdes violaceas ou azuladas. Novamente o tratamento 5 continuou com
bons resultados para o indice e 0 menor resultado foi para o tratamento testemunha nas
analises, 0 que comprova que 0 uso de taninos pode servir como auxilio na qualidade e/ou
potencial de guarda dos vinhos.

Quando se avaliam os resultados das duas analises percebe-se que em todos os indices
houve uma reducdo em todos os valores da andlise 2 em relacdo a analise 1, isso pode ser
explicado em funcdo de que provavelmente faltou uma certa quantidade de oxigénio durante
esse periodo em garrafdes e, em consequéncia disto, ndo houve reacdo de tanino-antocianina
catalisada pelo acetaldeido (formado pela presenca de oxigénio), reagdo essa que promoveria
a estabilidade da cor e dos compostos fendlicos.

Para Ortin et. al (2008) os vinhos que sdo micro-oxigenados e com adicao de taninos
ou de aparas de carvalho sdo os que maior quantidade de compostos poliméricos apresentam e
isto, provavelmente indica maior estabilidade de cor destes vinhos.

Ainda, os autores ressaltam que uma vez observada a aplicagdo conjunta de aparas ou
taninos e micro-oxigenacdo ddo lugar a vinhos mais intensos em cor e estaveis, mas que
porém € necessario conhecer a resposta de avaliadores dos vinhos, para verificar se 0s

mesmos serdo sensorialmente diferenciados.

Tabela 3 - indices de cor dos vinhos

Tratamentos Analise 1 —07/05/2014 Analise 2 — 21/10/2014

A 420 A 520 A620 A 420 A 520 A620
T01 0.54233 ab 0.91533a 0.16233 b 0.52667 d 0.81633 bc 0.14733 e
T02 0.56867 ab 0.94767a  0.19033ab 0.57533 a 0.86233 a 0.16433 a
TO3 0.52333 b 0.85700a 0.1646 b 0.53367 d 0.78233cd  0.14800 de
T04 0.54733 ab 0.91467a 0.17200 ab 0.5456 bcd 0.81400 cd 0.15600 abcd
TO5 0.55300 ab 0.91133a 0.17533ab  0.56533 abc 0.83300ab  0.16067 ab
TO6 0.53500 ab 0.87433a 0.17200ab  0.54167 bcd 0.78433cd  0.1496 cde
TO7 0.55233 ab 0.91133a 0.18067 ab 0.53867 cd 0.77767 d 0.14967 cde
TO08 0.57133 a 0.94133a 0.17933ab  0.56767 ab 0.8100 bcd  0.15700abc
TO09 0.57300 a 0.93433a 0.18367 ab 0.56633 ab 0.81467bcd  0.15867 ab
T10 0.57467 a 0.92667a 0.18367 ab 0.56633 ab 0.80367bcd  0.15400 bcde

Fonte: Tiburski, 2014
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao

nivel de 5% de probabilidade.
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Em se tratando de intensidade e de tonalidade de cor, a tabela 3 aborda os resultados
obtidos, também em comparagdo de andlises.

Novamente o tratamento 2 de taninos de uva diferenciou-se de forma significativa dos
demais apresentando o melhor resultado nas anéalises de intensidade, ja o tratamento 3 de
taninos de quebracho apresentou novamente os menores valores, assim como o tratamento 6.
Cabe também ressaltar que os tratamentos a base de uva com polissacarideo apresentaram
resultados positivos nesse quesito.

O bom resultado encontrado no tratamento 2 também ocorreu em Portugal, em um
estudo realizado avaliando aplicacdo de taninos e uso de maceragdo pré-fermentativa a frio
em tintos, onde a modalidade que recebeu taninos de uva apresentou um valor maior para a
intensidade de cor (CORTE-REAL, 2009).

O tanino de uva com polissacarideo + tanino de quebracho imprimiu maior tonalidade
de cor (relagdo entre A420 e A520), nas analises 1 e 2, seguido do tanino de uva com
polissacarideo + tanino de carvalho e tanino de uva com polissacarideo em dose maior, que
ficaram com valores muito proximos aos do tratamento 10.

Esses valores diferem dos encontrados por Manfroi (2007), onde o tratamento que
utilizava tanino de quebracho apresentou maiores valores para tonalidade.

O tratamento testemunha foi 0 que apresentou 0s menores resultados para a tonalidade
de cor, novamente verifica-se que o uso de taninos comerciais contribui para as caracteristicas
cromaticas dos vinhos.

Ortin et. al (2008) também observaram incremento de cor em vinhos tratados com
taninos enologicos, principalmente no que tange a intensidade, todavia para os valores de
tonalidade ndo foram tdo positivos.



Tabela 4 - Intensidade e tonalidade de cor dos vinhos

Tratamentos Analise 1 Analise 2
Intensidade Tonalidade Intensidade  Tonalidade
TO1 1.61967ab  0.59267 b 1.49033 bcde 0.64518 d
TO2 1.70667 a 0.59933ab  1.60200 a 0.66720 c
T03 1.54503 b 0.61033ab  1.46400e 0.68215 bc
TO04 1.63400ab  0.59800 b 1.51567bcde 0.67036 c
TO5 1.64600ab 0.60267 ab  1.55900 ab 0.67869 bc
TO6 1.58133ab 0.61167ab  1.47567cde 0.69061 ab
TO7 1.64433ab  0.60567ab 1.46600 de 0.69261 ab
TO08 1.69200 ab  0.60633ab 1.53467abcd  0.70089 a
TO9 1.69100ab 0.61300ab  1.53967 abc  0.69512 ab
T10 1.69933ab 0.62033 a 1.52400bcde  0.70480 a
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Fonte: Tiburski, 2014
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Ao que concerne a tabela 5, estdo representados os resultados para taninos totais em
gramas por litro e indice de Folin — Ciocalteu (IFC), que segundo Zamora (2003) representa
uma ideia geral da concentracdo global de um vinho em compostos fendlicos.

Quando se comparam as duas andalises realizadas, pode-se perceber que houve
aumento tanto dos valores de taninos totais como do IFC na analise realizada ap6s seis meses
de experimento, isso ocorreu provavelmente em funcdo do tempo que 0s compostos tiveram
para estabilizar-se quimicamente no vinho.

O tratamento de tanino de uva + tanino de quebracho (5) foi o mais representativo para
0s taninos totais, seguido dos tratamentos 8 — tanino de uva com polissacarideo em maior
dosagem e 10 — tanino de uva com polissacarideo + tanino de quebracho.

O menor resultado foi obtido no tratamento testemunha na anélise 2.

Este resultado é coerente, visto que foram adicionados taninos no vinho e estes passam
a fazer parte desta medida — taninos totais (RODRIGUEZ, 2006).

Porém, estudos realizados por Guzmén et. al (2013) em vinhos ‘Tannat’ com a
utilizacdo de taninos de uva ndo obtiveram resultados positivos para composicao fendlica e
cor quando comparados ao tratamento testemunha e com as recomendagdes comerciais de uso
desses compostos, para eles 0 emprego na vinificagdo de uvas ‘Tannat’ ndo se justificaria em

fungéo do elevado conteddo natural desses compostos nessa variedade.



34

Logo, em cultivares com menores indices de taninos presentes naturalmente, como a
Merlot 0 uso de taninos comerciais € de particular interesse, e os resultados obtidos nesse
estudo comprovam isso.

Da mesma forma, o tratamento 5 obteve melhor resultado para o IFC, novamente
seqguido dos tratamentos 8 e 10, enquanto que o menor resultado foi para o tratamento
testemunha.

Ortin et. al (2008) também teve incremento do indice de polifenois totais com a adi¢éo
de taninos, sendo que o indice manteve-se estavel durante o tempo. Os autores apontam que
esse incremento é normal, j& que estamos aportando ao vinho compostos que tem absorbancia
a 280 nm.

Existe a tendéncia que a utilizacdo de um mix de diferentes taninos ou associagéo dele
com polissacarideo favorecem com que ocorra polimerizacdo e que estes influenciem nas

variaveis acima citadas.

Tabela 5 - Taninos totais e indice de Folin-Ciocalteu

Tratamentos Analise 1 Analise 2
Taninos Totais  Indice de Folin — Taninos Totais  Indice de Folin-
Ciocalteu Ciocalteu
TO1 1.93333 bcd 38.73333 bcd 1.96000 ¢ 39.20000 ¢
TO2 1.96000 abc 39.23333 abc 2.09167 b 41.83333 b
TO3 1.98667 ab 39.80000 ab 2.05333 bc 41.06667bc
TO4 1.89667 d 38.03333d 2.06167 b 41.23333 b
TO5 2.01667 a 40.36666 a 2.18667 a 43.73333 a
TO6 1.90333 cd 38.16667 cd 2.05833 b 41.16667 b
TO7 1.90000d 38.06667 cd 2.04833bc 40.96667 bc
TO8 1.93000 bcd 38.63334 bcd 2.11500 ab 42.30000 ab
TO9 1.95333 bcd 39.10000 bcd 2.07833 b 41.56667 b
T10 1.92667cd 38.53333 cd 2.12000 ab 42.40000 ab

Fonte: Tiburski, 2014
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

A tabela 6 representa os indices de gelatina e de etanol, realizadas também apds seis
meses de permanéncia dos vinhos em garrafas.

O indice de etanol se refere ao percentual de taninos que por reacdo quimica no vinho
estdo associados com polissacarideos (os taninos nobres) e ndo houveram diferencas

significativas nos tratamentos, entretanto, o testemunha apresentou o maior valor, seguido dos
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tratamentos 2, 9 e 10. Esse resultado foi surpreendente, pois ndo era esperado que ndo
houvessem diferencas significativas entre os tratamentos ja que alguns deles obtiveram adi¢do
de taninos de uva associados a polissacarideos.

O indice de gelatina d& a porcentagem de taninos capazes de ter reacbes com as
proteinas, os taninos adstringentes (ZAMORA, 2003). Em relagdo aos valores encontrados, o
tratamento 8 de taninos de uva com polissacarideo em maior dosagem apresentou menor
valor, quando comparado aos demais, de forma pratica esse seria 0 mais adequado para
comercializacdo nesse momento, caso fosse esse o intuito.

Os maiores valores foram para os tratamentos 6 — tanino de uva + tanino de carvalho,
7 — tanino de uva com polissacarideo em menor dose, 9 — tanino de uva com polissacarideo +
tanino de carvalho e 10 — tanino de uva com polissacarideo + tanino de quebracho, nédo
havendo diferenca significativa entre 0s mesmos na qual esses tratamentos necessitariam de
um termpo maior de guarda para complexa¢do dos compostos.

Para Zamora (2003), o indice de gelatina deve estar compreendido entre os vinhos
jovens entre 25 e 80%. Valores acima de 60% indicaram que se trata de um vinho carregado
de taninos muito adstringentes. Valores abaixo de 35% indicaram que o vinho necessita de
corpo. Finalmente, valores compreendidos entre 40 e 60% sdo considerados 0s mais

convenientes.

Tabela 6 - indices de gelatina e etanol

Tratamentos Gelatina Etanol
TO1 61.15333ab 9.36667 a
T02 62.85333ab 8.90667 a
TO3 62.30667ab 8.68000 a
TO4 64.01000ab 8.16333 a
TO5 62.02333ab 8.51333 a
TO6 70.62334 a 8.63333 a
TO7 70.16333 a 8.26000 a
TO8 56.25667 b 8.24333 a
TO9 71.26334 a 9.04667 a
T10 72.94666 a 8.95333 a

Fonte: Tiburski, 2014
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.
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3.1 Analise Sensorial
Quando submetidos a estatistica os resultados da analise sensorial ndo apresentaram

muitas diferencas significativas, porém vérias tendéncias puderam ser apontadas.

Na avaliacdo visual, onde a ficha de degustacdo apontava o0s parametros de
intensidade, limpidez, tonalidade ndo houveram diferencas estatisticas entre os tratamentos.
Na mesma escalas para pontuacdo variavam de O (sem percepcdo) até 9 (muito intenso), a
variavel intensidade de cor apresentou pontuacdo entre 6 e 7 sendo esse um bom resultado
para vinhos. A intensidade refere-se a claridade da cor e em conjunto com a tonalidade e
aporta pistas sobre as caracteristicas como a maturacdo da uva, tempo de contato na
maceragéo, fermentacéo em barricas e idade do vinho (JACKSON, 2009).

A limpidez teve notas 7 e 8 consistindo em um dos fatores que compde a qualidade do
vinho, pois sé sdo aceitas presenca de sedimentos, cristais ou qualquer outra matéria que
deixe o vinho turvo no caso de vinhos de guarda. Além disso, 0s taninos possuem
propriedades que auxiliam na clarificacdo do vinho.

Para a tonalidade de cor, houveram muitas divergéncias, e as coloragdes rubi e
vermelho-cereja intenso foram as mais associadas aos vinhos, essas coloracfes sdo
caracteristicas de vinhos mais jovens, portanto estdo em concordancia com os produtos que
foram degustados, visto que 0s mesmo sdo originarios da safra de 2014.

Para a analise visual ndo sdo apresentados graficos, visto que essa tem uma variagédo
muito grande entre os avaliadores e pode comprometer os resultados, pois cada um tem as
suas proprias percepcoes.

No que tange a parte olfativa, também ndo ocorreram diferencas estatisticas (Tabela
7), apresentando os tratamentos uma caracterizacdo aromatica muito similar.

As variaveis: ataque inicial, intensidade e qualidade para todos os tratamentos ficaram
muito préximas. Pode-se ressaltar, no entanto que os tratamentos 9 e 10 foram os que
obtivéramos melhores resultados, apresentando uma tendéncia positiva nesses quesitos.

O perfil frutado foi o mais representativo nos vinhos em todos os tratamentos, ficando
com valores semelhantes. Esse resultado permite concluir que o uso de taninos nédo afeta as
caracteristicas frutadas, associadas a cultivar Merlot, tendo entdo uma predominancia do
aroma varietal, novamente o tratamento 10 de tanino de uva com polissacarideo + tanino de
quebracho foi o melhor.

Para os descritores vegetal ou herbaceo, da mesma forma ndo houveram diferencgas
significativas entre os tratamentos, no entanto seus valores foram bastante baixos, ficando

entre 2 e 3 numa escala de 0 a 10.
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J& em especiarias e tostado ocorreu 0 mesmo comportamento, ndo havendo diferencas
entre os tratamentos, porém os valores obtidos estdo situados numa escala de 3 até
praticamente 5, 0 que ja era esperado, visto que nos tratamentos alguns taninos séo originarios
de uva e ndo poderiam contribuir tanto para esses descritores enquanto que outros por serem
de fontes de madeira aportam um pouco essa caracterizacdo aromatica e da mesma forma, o0s
dois ultimos tratamentos apresentaram resultados com tendéncia interessante.

Cheynier et al. (2006) apontaram a possibilidade de compostos polifenolicos
contribuirem para aromas como a vanilina, esses compostos podem entdo, naturalmente
contribuir para a intensidade e qualidade aromética.

Em seus estudos, Manfroi (2007) aporta que o tanino de quebracho em comparagéo
com o de castanheira teve um maior aporte de aromas para os descritores vegetal/herbaceo,
especiarias, baunilha, café e aroma indesejavel, contrariando o que foi encontrado nesse
estudo, pois o tratamento sé de quebracho ndo obteve tanto sucesso.

Tabela 7 — Perfil aromatico dos vinhos

Olfativa TO1 T02 TO3 TO4 TO5 TO6 TO7 T08 T09 T10

Ataque 6.846a 6.487a 6.615a 6.717a 6.794a 6.640a 6487a 6.743a 6.890a 6.897a
inicial
Intensidade 6.256a 6.358a 6.358a 6.46la 6.564a 6.64la 6.46la 6.435a 6.692a 6.820a
Nitidez 6.307a 6.179a 6.256a 6.076a 6.410a 6.230a 5974a 6.409a 6.589a 6.897a
Qualidade 6.974a 6.974a 7.076a 6.999a 7.102a 6.999a 6.846a 6.871a 7.128a 6.974a
Frutas 5.076 a 5.435a 5.435a 5692a 5358a 5076a 4948a 5076a 5282a 5512a
vermelhas
Veg./herbaceo 1.948a 2.076a 2.179a 1974a 2.076a 2410a 2.05la 2076a 2282a 2435a

Espe./tostado 3.666a 3.564a 2999a 3.256a 3.743a 2948a 3.333a 3.692a 4128 a 3.923a

Fonte: Tiburski, 2014
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

A seguir, os valores da tabela que também podem ser visualizados em no Gréafico 3

demonstrando as tendéncias encontradas com 0 uso dos taninos.
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Gréfico 3 - Perfil aromético dos vinhos
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Fonte: Tiburski, 2014*As médias ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

Para o perfil gustativo dos vinhos (Tabela 8) observa-se que os tratamento 9 e 10
apresentaram 0s maiores resultados para os descritores de equilibrio e volume em boca,
enquanto que o tratamento testemunha apresentou o0 menor valor, com certeza a associa¢do do
tanino com polissacarideo foi importante nesse quesito e o tanino de quebracho auxiliou
também de forma positiva. O volume de boca também foi satisfatorio no tratamento de tanino
de uva, onde Manfroi (2007) obteve bons resultados para persisténcia, corpo e estrutura.

Em boca, os vinhos elaborados com adigdo de taninos apresentam maior qualidade,
intensidade e corpo que os tratados com aparas de carvalho (RODRIGUEZ, 2006).

Contrariando o esperado, a persisténcia mostrou-se um pouco maior no tratamento
testemunha, talvez por diferenciar-se dos demais em fungdo de algo mais voltado para o
carater varietal.

E para adstringéncia o tratamento 9 de tanino de uva com polissacarideo + tanino de
carvalho se sobressaiu em relacdo aos demais, seguido do 6 — composto de tanino de uva +
tanino de carvalho e esse foi um dos tratamentos que obteve o maior valor no indice de

gelatina. Crespy (2006) fez referéncia que os taninos elagicos, como é o caso do de
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castanheira, sdo mais adstringentes do que o tanino de quebracho (condensado). Sendo assim,
explica-se o fato de que o tanino de carvalho apresentou maior adstringéncia, por também ser
um tanino elagico.

Em seus estudos, avaliando a interacdo de taninos com a saliva, Barraza (2011)
ressalta que o tanino enoldgico comercial condensado atua com as proteinas salivares gerando
principalmente complexos taninos-proteinas salivares insoluveis, porém o tanino enologico
comercial hidrolisavel utilizado no estudo gera principalmente complexos de taninos-
proteinas de carater soltvel, sendo utilizados para analise taninos de carvalho, de uva e de
quebracho de diferentes empresas.

As demais caracteristicas compreendidas sdo docgura, acidez, amargor, taninos
redondos, onde se obteve diferenca estatistica somente no ultimo parametro.

A docura variou muito pouco entre os tratamentos, alguns autores citam que a
sensacdo de docura pode estar relacionada com a reagdo que ocorre entre 0s taninos e as
proteinas na boca, o chamando poder tanante. A acidez manteve-se praticamente sem
modificacdes nos tratamentos, assim como 0 amargor que aparece em peguenas quantidades,
muito proximas a zero, sendo o menor valor encontrado no tratamento testemunha,
provavelmente o uso dos taninos influenciou os demais tratamentos.

Em relacdo a taninos redondos, os ditos polimerizados, os tratamentos de taninos de
uva com polissacarideo associados a taninos de quebracho e carvalho destacaram-se,
confirmando o que ja se esperava dos mesmos, apresentado diferenca estatistica dos demais,
percebe-se também que novamente o tratamento testemunha apresentou os menores valores.

A uva madura possui antocianas ja com certa condensacgdo entre si e com taninos. Os
taninos por sua vez, sao adstringentes e reativos a saliva quando o seu peso molecular chega a
500. Inicialmente, os monémeros sdo asperos. Com a associacdo polimérica com antocianas,
perde-se essa atividade. A harmonia em polimerizacdo antocianas-taninos com intervencéo de
oxigénio gera cor estavel e suavidade. A falta de oxigénio o evita, prolongando o sabor
herbaceo e perdendo cor vermelha (MILANI, 2011).
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Tabela 8 — Perfil gustativo dos vinhos

Gustativa T01 T02 T03 T04 T0S T06 TO7 T08 T09 T10

Volume de 6.282a 6.512a 6.487a 6564a 6512a 6487a 6.564a 6.564a 6.717a 6.923a
boca
Equilibrio 6.358a 6.153a 6.358a 6.230a 6.230a 6.46la 6.230a 6.256a 6.512a 6.923a

Persisténcia 6.256a 5.999a 5.769a 5974a 6.051a 5948a 5.923a 5948a 5666a 5974a
Adstringéncia 4.871a 4.999a 5.307a 5205a 5487a 5.640a 5307a 5435a 5.769a 5.025a

Docura 2435a 2.153a 2.282a 2435a 2487a 2384a 2205a 2179a 246la 2.256a
Acidez 5205a 5.153a 5.076a 5128a 5.051a 5153a 5102a 5.153a 5205a 5.615a
Amargor 0.666a 0.87l1a 0.666a 0.743a 0.897a 0948a 1082a 1025a 0.794a 0.743a

Taninos 5230b 4.923b 5.282ab 5.307ab 4.999b 5.153b 5.435ab 5.384ab 5.794ab 6.333a
redondos

Fonte: Tiburski, 2014
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

O perfil gustativo também pode ser avaliado através do Grafico 4, no qual percebe-se
principalmente o bom desenvolvimento dos tratamentos 9 e 10, tanino de uva associado a
polissacarideo + tanino de carvalho e tanino de uva associado com polissacarideo + tanino de

guebracho, respectivamente.
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Gréfico 4 - Perfil gustativo dos vinhos
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Fonte: Tiburski, 2014 * A média difere dos demais tratamentos pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A avaliacdo global abaixo descrita (Gréafico 5), na verdade é um pardmetro de
avaliacdo do todo do vinho, que considera todas as caracteristicas citadas anteriormente e faz-
se entdo essa apreciacao global. Nesse sentido, a maioria dos tratamentos onde utilizaram-se
taninos tem tendéncia a aprovacdo por parte dos degustadores e entre 0s tratamentos
novamente 0 9 e 10 foram os melhores.

Ainda que tenham sido poucas as diferencas, esse comportamento vem ao encontro do
proposto por Waters (1997), citado por Obradovic, Schulz e Oatey (2005), que argumentou
gue os pigmentos do vinho mais estaveis sdo de natureza polimérica, e além do efeito
estabilizante sobre a cor, imprimem um efeito positivo no sabor e nas propriedades gustativas
do vinho, fato que foi evidenciado pelos segundos autores, quando utilizaram taninos
ex0genos.

Na avaliacdo global, todos os vinhos da safra de 2014 que passaram por andlise
sensorial tiveram notas atribuidas, com valores que variaram de 80 até 87 pontos,
comprovando a boa qualidade das uvas e do vinho, pois ndo foram necessarios nenhum tipo
de corregdes, da mesma forma que a aplicagdo dos taninos foi de particular interesse para o

incremento de qualidade dos vinhos



42

Gréfico 5 - Avaliacdao Global dos vinhos
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Fonte: Tiburski, 2014. * A média difere dos demais tratamentos pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4 CONCLUSOES

Conclui-se que a aplicagdo de taninos em vinhos favorece o incremento na qualidade
dos mesmos. Cada tipo de tanino atua em diferentes variaveis, de acordo com as reacdes

quimicas que aconteceram.

O tanino de uva e 0 mix de tanino de uva com tanino de quebracho mostraram-se

importantes ferramentas na composicao cromatica bem como de polifendis totais.

O tanino de quebracho néo apresentou resultados positivos, pois 0s menores valores
para os indices de cor, intensidade e tonalidade foram nesse tratamento seguido do tratamento

de tanino de uva + tanino de carvalho.

Ja taninos de uva associados a polissacarideos em combina¢do com taninos de
carvalho e de quebracho atuaram positivamente nas caracteristicas sensoriais dos vinhos,
ressaltando principalmente a parte de taninos redondos, 0s mesmos também obtiveram as
melhores pontuacdes por parte dos avaliadores.
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ANEXO

FICHA DE DEGUSTAGCAO

Avaliador:

Avalie os vinhos servidos a seguir e marque uma das op¢des no quadro abaixo, de acordo com suas
percepcdes sensoriais, sendo que se nao houver reconhecimento da caracteristica em questédo o
namero marcado deve ser 0 (zero) ou proximo a este valor, entretanto se for percebido o item
descrito, este deve estar proximo a 9 (nove).

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Bastante intenso

v

Caracteristicas 1713069 |54 10|37 |57 839 |93 |35 |71 [32|26]49 |45
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* Qualidade: equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejaveis, atributos, descritores diversos...




