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RESUMO

Devido a demanda e a valorizagdo da uva e dos vinhos ‘Cabernet Sauvignon’ que se tém
verificado nos mercados nacional e internacional o principal objetivo do trabalho foi estudar
diferentes tempos de maceracédo, que possam viabilizar o0 aumento na extracdo de compostos a
partir da pelicula da uva e complexidade nos aromas. O experimento foi conduzido na
vinicola experimental do Curso de Bacharelado em Enologia — Universidade Federal do
Pampa, localizada no municipio de Dom Pedrito, com uvas da cultivar Cabernet Sauvignon
oriundas do mesmo municipio, durante a safra de 2014. Na elaboragdo foram utilizados trés
tanques para maceracao, onde o descube ocorreu com relacdo aos tratamentos da maceragéo
tradicional onde o Tratamento 1 - 6 dias, o Tratamento 2 - 12 dias e Tratamento 3 - 30 dias.
Os tanques de estocagem foram regularmente atestados. As caracteristicas fisico-quimicas
principais do vinho foram determinadas em laboratério da UNIPAMPA — Campus Dom
Pedrito, as analises realizadas foram Alcool, Densidade, Acticares Redutores, Acidez Volatil,
Acidez Total, pH, SO2 Livre e Total, Tonalidade e Intensidade de Cor, Polifendis e Taninos
Totais, utilizando o equipamento WineScan Foss FT12 onde incorpora uma unidade de
analise de vinho via Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR), ap6s o
engarrafamento foi realizada analise sensorial dos vinhos por quatorze avaliadores. Os
resultados das analises fisico-quimicas e sensorial dos vinhos foram submetidos a anélise de
variancia, comparacao de médias pelo programa estatistico Assistat 7.7 Beta que realiza a
andlise de variancia (ANOVA) e classifica médias pelos testes de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia. Através dos resultados obtidos nas analises realizadas a cor dos vinhos como
tonalidade e intensidade apresentaram diferencas significativas entre os trés tratamentos, com
o melhor resultado no segundo tratamento sendo assim o mais indicado para o0
envelhecimento do vinho. Em relagdo a anélise sensorial o tratamento 2 apresento uma maior
intensidade de cor, tonalidade de cor, aroma frutado, equilibrio e qualidade gustativa.
Concluindo que a maceracdo tradicional com 12 dias foi a que melhor se comportou para a
casta Cabernet Sauvignon na Campanha, podendo se obter um vinho de maior guarda e com
complexidade de aromas.

Palavras-chaves: Maceracdo Tradicional, Cabernet Sauvignon, Regido da Campanha e
Antocianinas.



ABSTRACT

Due to the demand and the appreciation of the grape and wine Cabernet Sauvignon that have
occurred in national and international markets the main objective was to study different
steeping times, to make possible the increase in compounds extraction from the film grape
and complexity in aromas. The experiment was conducted in the experimental winery of the
Bachelor course in Oenology - Federal University of Pampa, located in the municipality of
Don Pedrito, with grapes of Cabernet Sauvignon originated from the same municipality,
during the harvest of 2014. In preparing three tanks were used for maceration, where Descube
occurred with respect to the traditional steeping treatments where the treatment 1-6 days, the
treatment 2 - 12 days and treatment 3-30 days. The storage tanks were regularly certificates.
The main physical and chemical characteristics of the wine were determined in laboratory
UNIPAMPA - Campus Dom Pedrito, the analyzes performed were alcohol, density, Reducing
Sugars, Volatile Acidity, Total acidity, pH, Free and Total SO2, Hue and Color Intensity,
Polyphenols Total Tannins and using equipment which incorporates a WineScan Foss FT12
infrared wine analysis unit Fourier Transform Spectroscopy (FTIR) was performed after
bottling of wines sensory analysis for fourteen evaluators. The results of physical-chemical
and sensory of the wines were subjected to analysis of variance, mean comparison to
statistical Assistat 7.7 Beta program that performs the analysis of variance (ANOVA) and
ranks means by Tukey test at the level of 5% significance. The results obtained in the
analyzes carried out the color of the wines as hue and intensity showed significant differences
among treatments, with the best result in the second treatment so it's most suitable for aging
wine. Regarding sensory analysis treatment 2 present a more intense color, color tone, fruity
aroma, balance and taste quality. Concluding that the traditional maceration 12 days was
better behaved for Cabernet Sauvignon in the Campaign caste, may obtain a wine of higher
guard and complexity of aromas.

Keywords: Traditional Maceration, Cabernet Sauvignon, Campaign Region and
Anthocyanins.
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INTRODUCAO

A crescente demanda por vinhos finos brasileiros de qualidade fez com que o setor
vitivinicola brasileiro expandisse a implantacdo de vinhedos de uvas Vitis vinifera no estado
do Rio Grande do Sul, assim crescendo ainda mais chegando ao interior do estado na regido
conhecida como Campanha, onde as condic¢des de clima mais seco e com maior luminosidade
propiciam condic¢des climéaticas adequadas para o cultivo dessas uvas, propiciam assim um
maior acumulacdo de acUcar nas bagas e maior producdo de compostos fendlicos,
caracteristicas que favorecem a elaboracdo de vinhos de guarda. Por isso a expansdo da
producdo de uvas nos municipios da regido como Candiota, Bagé, Dom Pedrito e Santana do
Livramento e principalmente o reconhecimento da caracteristica dos vinhos elaborados séo
uma prova de que a regido se torna promissora.

Obtendo isso como base qualquer regido ou produtor que esteja comegando a colocar
seus produtos no mercado escolhe castas para mostrar ao mundo do que é capaz. Podemos
dizer que, hoje em dia, a ‘Cabernet Sauvignon’ ¢ a casta internacional para se avaliar vinhos,
produtores ou regides. Todo esse sucesso se deve, em parte, pela capacidade que essa casta
tem de manter suas caracteristicas, aromas e sabores independentemente da regido onde é
cultivada. Baseado nisso a regido obtém plantacdo da cultivar para elaboracdo de vinhos
varietais e utiliza diversas formas de como elaborar o produto, senso assim uma maneira
capaz de produzir um vinho com as caracteristicas da regido e da cultivar e ainda assim
destinado a guarda e a maceracao tradicional.

Devido que a maceracdo € uma das importantes etapas da elaboracdo de um vinho tinto,
por que ocorre simultaneamente a fermentacdo alcodlica num meio sujeito a grandes
variacdes fisicas e quimicas. Nessa etapa, compete ao endlogo adotar processos para obter
uma extracdo seletiva dos diferentes compostos contidos nas partes sélidas da uva, de modo a
extrair o maximo possivel daqueles que compostos que aportam qualidade ao vinho em cor e
aroma. Sendo assim varidveis como tempo de maceracdo, numero e frequéncia das
remontagens, sistema de remontagem, volume de liquido remontado por unidade de tempo e
relacdo soélido/liquido sdo decisivas para que todo o potencial de guarda da uva seja
aproveitado.
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1.1 Problema

Vinhos da variedade Cabernet Sauvignon de determinadas regides muitas vezes nao
possuem uma coloracdo intensa e complexidades no aroma, devido ao seu estagio de

maturacgéo.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo Geral

Estudar diferentes tempos de maceragdo que possam viabilizar o0 aumento na extracao

de compostos a partir da pelicula da uva tinta e complexidade nos aromas.
1.2.2 Objetivos Especificos

— Utilizar diferentes tempos de maceragdo como 6, 12 e 30 dias;
— Analisar a viabilidade do aumento na extragcdo de compostos;
— Aumentar a complexidade nos aromas;

— Caracterizacdo de préaticas de maceracdo tradicional;
1.3 Justificativa

A maceracdo tradicional € um processo facil de ser manejado e que geralmente aporta
aumento nos compostos fendlicos e aromas agradaveis, mas esta diretamente ligado com o
tempo de contato com as cascas. Devido a isso testar esse processo de vinificacdo nas
cultivares da regido da campanha galcha é muito valido, pois pode melhorar extracdo de
compostos fenolicos e formacgédo de aromas.

Sendo assim, as maceracOes longas, apresentaram seus picos de extracdo dos polifendis
apos o sétimo dia de maceracdo. Este fato justificaria um tempo de maceracdo superior a 7
dias, para fins de extrair maiores concentracfes de compostos fenélicos (GIRARDELLO,
2012).

1.4 Hipotese

O tempo maceracdo tradicional influi na extracdo de compostos fenolicos e aromas em

vinhos tintos da cultivar Cabernet Sauvignon na Regido da Campanha.
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2 REVISAO BILIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura Mundial

Nas Ultimas décadas, o setor de uva e de vinho experimentou mudangas significativas
em varias partes do mundo, com destaque para o rapido crescimento dos produtores
emergentes, que, além de produzirem safras cada vez maiores, acompanhadas por
produtividade bem acima da média mundial, ingressaram na produgdo de vinhos finos de alta
qualidade. Entre os novos produtores estdo paises como Estados Unidos (EUA), Australia,
China, Africa do Sul, india, Argentina, Chile e Brasil. A China, por exemplo, devera superar
nos proximos anos os tradicionais lideres mundiais em volume de producéo de uva e vinho,
como Itdlia e Franca, caso seja mantido o atual ritmo de crescimento da producédo
(SIQUEIRA, 2007).

Segundo Siqueira (2007) nas ultimas cinco décadas, a tendéncia da producdo mundial
de uva apresentou trés grandes fases. A primeira delas, entre os anos 1960 e inicio da década
de 1980, foi marcada pelo crescimento acelerado da producéo, que passou de 40,5 milhdes de
toneladas em 1961 para 64 milhGes de toneladas em 1982. Portanto, proporcionou um
aumento de 58% na producdo mundial com o crescimento médio atingindo uma taxa de
2,76% ao ano. A segunda fase, com duracao de 12 anos, entre 1983 e 1994, foi marcada pela
tendéncia de declinio. A producdo mundial caiu de 60 milhdes de toneladas no primeiro ano
dessa fase para 53,75 milhdes de toneladas em 1994, com uma queda de 11% no periodo e um
incremento médio de -1,18% ao ano. Por fim, na terceira fase, entre 1995 e 2005 (ano mais
recente com dados disponiveis), a tendéncia voltou a ser de alta. A producdo mundial saltou
de 55 milhdes de toneladas em 1995 para 65,95 milhdes de toneladas em 2005, ou seja, uma
elevacdo de 20% na producdo global de uva, com um crescimento médio de 2,12% ao ano.
Como a tendéncia da area colhida foi de queda até a segunda metade dos anos 1990, pode-se
afirmar que a recuperacdo da producdo mundial de uva a partir dos anos 1990 foi decorrente
dos ganhos de produtividade no periodo. Que apenas em 2005 a produ¢do mundial de uva
voltou ao patamar da producdo alcancada em 1982, portanto, ha 22 anos, ap6s um longo

periodo de tendéncia marcada por declinio e estagnacao.

2.2 Vitivinicultura Brasileira

A vitivinicultura brasileira passou por grandes transformagdes nos Gltimos anos, devido,

entre outros fatores, a maior penetracdo dos vinhos importados e as mudangas muito
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acentuadas na preferéncia dos consumidores. A evolucdo desse setor serd determinada, em
grande medida, pelo comportamento dos fatores mencionados, sendo possivel afirmar que os
préximos anos serdo decisivos para a consolidacdo da vitivinicultura no pais. Isso €
particularmente verdadeiro para o segmento vinicola, que enfrenta sérias dificuldades no que
diz respeito a concorréncia com as importacées (ROSA et al., 2004).

Segundo Siqueira (2007) a producdo brasileira se destaca pelos ganhos de produtividade
e qualidade nas areas mais antigas no cultivo da uva da Regido Sul e pelos excelentes
desempenhos dos vinhedos no semi-arido nordestino a partir dos anos 1980. Essa regido tem
uma das produtividades mais altas do mundo e excelente qualidade em diferentes variedades
de uva — de mesa e para producgdo de vinho —, com boa adaptacéo de uvas cléssicas utilizadas
na producdo dos melhores vinhos das principais regides viniferas do globo, tais como Syrah,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay, Alicante Bouschet, Touriga Nacional, Aragonés e
Moscatel.

A divisa entre Pernambuco e Bahia, trata-se da Unica area em producdo no mundo
localizada no Paralelo 8 e, portanto, fora das tradicionais zonas temperadas, proprias para o
cultivo da uva. A producéo de uva no Paralelo 8 representa uma nova fronteira para expansao
da producéo de uva e de vinho no mundo capaz de atender & demanda ao longo de todo o ano
sem as restricdes dadas pelas estacdes (outono, inverno, primavera e verdo), bem definidas
nas zonas temperadas. Ou seja, produzir nessas terras representa uma quebra de paradigma

setorial, uma nova fronteira a ser desbravada (SIQUEIRA, 2007).
2.3 Vitivinicultura Rio Grande do Sul

O Rio Grande do Sul tem forte peso no contexto da vitivinicultura brasileira, pois
representa mais de 90% da producédo nacional, envolvendo 579 estabelecimentos verificadores
e 14.438 mil unidades produtoras, sendo que a maioria destas unidades sdo familiares
(BLUME, 2008).

A histéria da vitivinicultura galcha confunde-se com a prépria historia da
vitivinicultura do pais, bem como as ocorréncias em termos de processos de inovagdes e
modificacOes referentes a cadeia produtiva desta, que acabam refletindo no andamento do
setor, a nivel nacional (BLUME, 2008).

Mas a movimentacdo das empresas a partir da década de 90 foi intensa, dinamizando o
arranjo produtivo da Serra Gaucha. Os resultados dos trabalhos em prol da melhoria da

qualidade passaram a trazer resultados positivos, e 0 surgimento de novas oportunidades de
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mercado geraram a necessidade de ampliacdo da area de exploragdo. Contudo na Serra
Galcha, tais investimentos eram inibidos pela escassez de terras e seus altos pregos, pois a
area foi se tornando icone e com isto a especulacdo imobiliaria também se valeu deste
progresso. A saida foi a expansdo das atividades para novos territorios no estado (BLUME,
2008).

Segundo Blume (2008) em tal contexto, empresarios passaram a realizar investimentos
na parte sul do estado, conhecida regionalmente como Metade Sul. Embasados em estudos da
década de 1970, realizados pela Universidade Federal de Pelotas, Secretaria do Estado do Rio
Grande do Sul e pela Universidade de Davis da California-EUA, que indicavam a grande
potencialidade desta regido para o cultivo de uvas viniferas européias, ampliando o escopo da
producdo para estas novas areas. Cabe destacar que estes estudos ja tinham servido de base
para a realizacdo dos investimentos de algumas multinacionais na década de 1970.

Considerando o papel territorial da vitivinicultura no Rio Grande do Sul, atualmente
podem ser destacados 35 municipios como produtores de uva para a vinificacdo, segundo os
dados do Cadastro Vinicola do estado. Contudo, a concentracdo do volume da safra de 2007
ocorreu em 13 municipios da Serra Gaucha: Bento Goncalves, Flores da Cunha, Farroupilha,
Caxias do Sul, Monte Belo do Sul, Garibaldi, Nova P&dua, Antonio Prado, Sdo Marcos,
Coronel Pilar, Cotipora, Santa Tereza e Nova Roma do Sul que responderam por 89% da
vindima (CAPRA, 2007).

A producéo de vinhos, sucos e derivados do Rio Grande do Sul, em 2012, foi de 579,31
milhGes de litros, 0,09% superior a quantidade produzida em 2011. Ocorreu um aumento na
producdo de vinhos finos de 4,60% e uma reducéo de 17,48% na producdo de vinhos de mesa
(MELLO, 2012).



Figura 1: Producéo de vinhos do Rio Grande do Sul, em litros.
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Fontes: Unido Brasileira de Vitivinicultura - Uvibra, Instituto Brasileiro do Vinho - Ibravin.
Observando o grafico acima pode se ver o aumento em litros da producdo de vinho fino do
ano de 2008 até de 2012.

2.3.1 Vitivinicultura Regido da Campanha

A crescente demanda por vinhos finos brasileiros de qualidade fez com que o setor
vitivinicola brasileiro expandisse a implantacdo de vinhedos para a regido da Campanha,
localizada no sul do Brasil, na fronteira com o Uruguai (POTTER, 2010).

Desde a década de 1930 ja ha registros de cultivo de uva em Alegrete, Uruguaiana e
Bagé (LONA, 2006). No entanto, o fortalecimento e o estabelecimento de bases para a
vitivinicultura na Campanha Gaucha ocorreram concomitantemente ao periodo de expansdo e
a modernizacdo da producdo galcha de vinho, principalmente a partir do ingresso de
empresas multinacionais na Serra Galcha na década de 1970.

A vitivinicultura na regido da Campanha remonta a década de 70, quando pesquisadores
da Universidade de Davis, na Califérnia, juntamente com pesquisadores da Universidade
Federal de Pelotas identificaram uma larga faixa de terra na fronteira do Brasil com o
Uruguai, de aproximadamente 270 mil hectares. Desta forma, a empresa americana National
Distillers investiu US$ 25 milhdes no Projeto Almadén e foi pioneira na implantacdo da
atividade em 1974, em Santana do Livramento (POTTER, 2010).

Segundo Mota (1989), Daudtet al (1999), Ferreira (2005), Potter (2010) e Costa (2011)

a regido da Campanha zona da fronteira com o Uruguai e a Argentina, no qual se localizam os
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municipios de Dom Pedrito, Santana do Livramento e Bagé, é apropriada para o cultivo de
uvas viniferas, devido que o clima apresenta-se mais seco e com maior luminosidade do que o
da Serra Gaucha, sendo assim as condi¢des climéticas propiciam uma maior acumulacdo de
acucar nas bagas e maior producdo de compostos fendlicos, caracteristicas que favorecem a
elaboracdo de vinhos com potencial de guarda. Sendo assim a regido apresenta grande
variacdo de solos, altitude e topografia. A topografia apresenta pequenas ondulagdes que
permitem a acao dos ventos, eliminando parte da umidade. Os solos sdo arenosos com baixa
fertilidade natural, apresentando uma profundidade média acima de dois metros e bem
drenados, o que resulta vinhos mais frutosos, de Otima poténcia alcodlica e acidez
interessante. A alta insolacdo que ocorre na regido nos meses de dezembro, janeiro e fevereiro
(acima de 740 horas), unido a ocorréncia de baixas precipitagdes nesse periodo (abaixo de 330
mm), geram 0 Quociente heliopluviométrico de maturacdo (QM) superior a 2,2. Este
quociente, que nada mais é que o somatorio de insolacdo (horas) dividido pelo somatério da
precipitagdo (mm) indica que quanto mais alto for, maior € a aptiddo da regido para o cultivo
de uvas viniferas. Dessa forma, sdo necessarios estudos aprofundados sobre a caracterizacdo
das uvas e dos vinhos possiveis de serem obtidos nesse terroir. Trata-se de critérios
competitivos valorizados pelos empresarios para competir no mercado e dizem respeito a

custos, confiabilidade na entrega, flexibilidade, qualidade e inovag&o.
2.4 A variedade Cabernet Sauvignon

A cultivar Cabernet Sauvignon, originaria da regido de Bourdeaux, na Franca, é
considerada uma das mais nobres viniferas e difundida atualmente na maior parte dos paises
vitivinicolas. A uva apresenta caracteristicas peculiares, produzindo vinhos varietais de étima
qualidade. Quando propagada sobre porta-enxertos vigorosos, apresenta altos niveis de
dessecamento de cacho, causado principalmente pelo atraso da maturacéo das uvas. Por outro
lado, como ponto positivo essa cultivar, pode-se ressaltar a elevada resisténcia a podriddo do
cacho Fregoni, (1998); Manfroi, (1997) e cujos progenitores seriam ‘Cabernet Franc’ e
‘Sauvignon Blanc’ (BOWERS E MEREDITH, 1997).

Segundo Rizzon, Miele, 2002 e Hidalgo (1993) a variedade Cabernet Sauvignon
caracteriza-se por apresentar brotacdo e maturacao tardia, sendo relativamente vigorosa, com
ramos novos de porte ereto, de média producdo e elevada qualidade para vinificacéo.
Apresenta cachos soltos, de formato conico, com tamanho médio. A baga de formato esférico

apresenta uma espessa pelicula de coloragdo azul escura acentuada, sendo que a baga néo se
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desprende facilmente da raquis e geralmente apresenta gosto herbaceo ou vegetal. Constitui a
base da maioria dos famosos vinhos da regido de Bordeaux, participando com até 75% do
volume dos mesmos (CAMARGO, 1994). Apresenta os cachos cilindricos e longos, pesando
em média 130 a 170 g, sendo as bagas pequenas, esféricas e pretas (POMMER et al., 2003).
Sua produtividade varia de 15 a 20 t ha', com teores de acucar entre 16 e 18° Brix na Serra
Galcha variando assim de acordo com a regido (GIOVANNINI, 2001).

Embora a 'Cabernet Sauvignon' tenha sido introduzida no Brasil em 1921, foi somente
depois de 1980 que houve incremento de seu plantio na Serra Galcha e na Fronteira Oeste do
Rio Grande do Sul. A partir de 1984, observa-se aumento do volume de produgdo desta
videira na Serra Gaucha. Atualmente, € uma das cultivares de V. vinifera com maior demanda
para a implantacdo de novos vinhedos. Destina-se a elaboracdo de vinho tinto de guarda, o
qual requer amadurecimento e envelhecimento, ou para ser consumido jovem (RIZZON E
MIELE, 2002).

Caracteriza-se por apresentar cor vermelha com reflexos violaceos acentuados, riqueza
em taninos e complexidade de aroma e buqué. Sensorialmente o vinho necessita de certo
periodo de amadurecimento e envelhecimento, a fim de torna-lo macio e suave. Em relacéo ao
mosto, este apresenta bom teor de aclcar e acidez tituldvel adequada para a producdo de
vinho tinto, o qual se caracteriza por apresentar teores elevados de alcodis superiores
(RIZZON; MIELE,2002).

Segundo Chavarria et al., (2011) cv. Cabernet Sauvignon, em vinhedo cultivado em trés
tipos de solo (Argissolo, Planossolo e Neossolo), o Neossolo é 0 mais promissor para a
obten¢do de vinhos finos de qualidade na Indicacao de Procedéncia “Vale dos Vinhedos™.
Argissolos propiciam maior crescimento vegetativo de videiras, sobretudo em massa de
ramos, comprimento de entrends e area foliar. Os cachos das videiras cultivadas neste solo
também possuem maior nimero de bagas. Planossolos tém maior disponibilidade hidrica,
favorecendo a maior produtividade das videiras em relacdo aos demais solos. Neossolos
possuem menor disponibilidade hidrica, que reflete na reducdo do potencial da dgua na folha.
Com restricdo hidrica observam-se nas videiras menor crescimento e rendimento, e maiores
teores de taninos e indice de polifendis totais.

A prética da desfolha, em vinhedos da regido da Campanha, pode favorecer a qualidade
geral de vinhos ‘Cabernet Sauvignon’, especialmente porque essa técnica potencializa a

producio dos polifendis e a cor em vinhos tintos (POTTER et al., 2010).
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2.5 Maceracéao Tradicional

Além do efeito das condigdes edafocliméticas, de cultivo e de colheita, uma das
operacdes enologicas, sendo a mais importante, que afeta grandemente a extracdo e o perfil de
extracao de diferentes compostos é a maceracdo (RYANE e REVILLA, 2003).

Os vinhos tintos sdo caracterizados por serem provenientes somente de uvas tintas e,
principalmente, por passarem por um periodo de maceragdo, sendo esse processo O
responsavel por todas as suas caracteristicas especificas, visuais, olfativas e gustativas, o que
os diferencia dos vinhos brancos (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Segundo resolugdo n° 126/2009 da Organizacgéo Internacional da Uva e do Vinho (OIV)
a maceracdo € um procedimento que consiste em deixar a parte solida da uva (cascas,
sementes e eventualmente engaco) e liquida (mosto de uvas esmagadas) em contato por um
determinado tempo, que pode ser antes, durante e depois da fermentacdo alcoolica. A
macerac¢do possibilita a dissolu¢do dos compostos presentes na fracdo solida da uva, sendo os
compostos fendlicos (taninos e antocianinas) os principais, como também substancias
aromaticas, compostos nitrogenados, polissacarideos e elementos minerais (TOGORES,
2003).

Na conducdo da maceracdo busca-se sempre extrair de forma fracionada os
componentes nobres da uva, ou seja, que sdo dotados de bom sabor e aroma. O rendimento da
extracdo e qualidade dos compostos extraidos dependera de varios fatores quimicos,
bioquimicos e fisicos (FLANZY, 2003), principalmente da natureza da cultivar, do grau de
maturacdo fendlica e sanidade da uva. Sendo assim, a maceracdo confere ao vinho tinto as
quatro caracteristicas principais do ponto de vista sensorial: cor, aroma, sabor e volume de
boca. Conforme o tipo de uva e as caracteristicas desejadas para o vinho a maceracéo pode ser
mais ou menos intensa (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

Segundo Campos (2010), ha uma serie de fatores que influenciam a maceracdo como
fatores quimicos, fisicos e bioquimicos que influenciam a maceracéo e seus principios, como
0 tempo de maceragéo, a temperatura de fermentacéao, a presenca de alcool, adi¢do de dioxido

de enxofre e enzimas, variedades de uva, grau de maturagdo, sanidade e opera¢cdes mecanicas.

2.5.1 Tempo de Maceragéo

Um dos manejos mais importantes durante a vinificagdo em uvas tintas é o tempo de

maceracao.
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Este etapa acontece juntamente com a fermentacdo alcodlica, em um meio complexo
sujeito a muitas alteracfes quimicas e fisicas (GUERRA, 2003).

Apdbs o processo de esmagamento das uvas, um dos principais esforgos dos técnicos e
produtores de vinhos sempre foi 0 de determinar o momento ideal em que o mosto produzido
pudesse extrair e apresentar niveis Otimos dos compostos presentes nas uvas e que
posteriormente dardo as qualidades sensoriais ao vinho. Isto ndo é facil de conseguir, pois as
diferentes substancias presentes nas uvas também tém seus limites de concentracdo sensorial
(THORNGATE, 1997).

As condicOes da maceracdo tém impacto nos fendmenos de difusdo e dissolugéo dos
fendis, que sdo extraidos desde os vacuolos celulares das cascas (GONZALES-NEVES et al,
2008). Difusdo € o processo que 0s compostos passam de um meio mais concentrado para um
meio menos concentrado, sendo que durante a maceracdo este fato acontece das células das
cascas, sementes e polpa para o vinho. Segundo Kennedy (2008) este fendmeno depende das
seguintes variaveis: temperatura, peso molecular/tamanho, gradiente de concentracdo,
permeabilidade da célula e concentracdo de etanol.

Os mesmos fatores que favorecem a extracdo dos compostos agradaveis podem
contribuir também para as substdncias amargas e adstringentes (VILA et al, 2003). As
antocianinas (pigmentos) provém das cascas e sdo extraidas principalmente no inicio da
maceracdo, independente das concentracfes de alcool do meio. Os taninos (principalmente
flavandis) sdo extraidos das cascas e sementes.

Sua extracdo € mais lenta, comparada a das antocianinas, sendo diretamente
proporcional a quantidade de alcool do meio decorrente da fermentacdo (GUERRA, 2003;
AMRANI & GLORIES, 1995).

Outro importante aspecto dificulta a definicdo de um tempo de maceracdo 6timo, linear
e padronizado para extracdo das substancias que dardo qualidades ao vinho. Isto se deve ao
fato de que durante o processo de extracdo, os compostos sofrem fendmenos colaterais como
saturacdo e precipitacdo, adsor¢do nos solidos, condensacdo molecular, oxidacdo e
copigmentacdo (RIBEREAU-GAYON, 1982). Ainda segundo Ribéreau-Gayon (1982), a
extracdo de polifenois totais segue uma curva logaritmica ao longo do tempo, o que significa
que a extracdo é muito rapida num primeiro momento, e fica mais lenta a partir de outro
momento.

Pode-se dividir a maceracdo em trés periodos que, ndo obrigatoriamente, precisam ser
executadas (TOGORES, 2003):
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- Maceracdo pré-fermentativa: € um curto periodo que varia de algumas horas até 2 a 3
dias, e acontece antes da fermentacdo alcodlica. H4 duas modalidades, a maceracdo pré-
fermentativa sulfitica e a maceracdo pré-fermentativa a frio. Na primeira, a refrigeracdo é
acompanhada pela adi¢édo de altas doses de didxido de enxofre, mas esse alto contetdo pode
provocar problemas no andamento da fermentacéo, além disso, o vinho pode ficar fora dos
padrbes legais e as altas doses de anidrido sulfuroso podem provocar problemas a salde
humana. Atualmente a maceracdo pré-fermentativa a frio é a técnica de maceracdo pré-
fermentativa mais utilizada.

- Maceracdo fermentativa: a maceracdo acontece simultaneamente com a fermentacgéo
alcodlica, também conhecida como macerag&o tradicional.

- Maceracao pos-fermentativa: acontece depois da fermentacdo alcoolica e pode durar
de poucos dias até muitas semanas. Uma técnica utilizada chamada de maceracdo final a
quente consiste em deixar macerando a uma temperatura de 30 a 40 °C durante 2 a 4 dias. O
principal objetivo da maceragdo pds-fermentativa é extrair o maximo possivel de polifendis, e

¢ feita para se elaborar vinhos encorpados e para envelhecimento.

2.5.2 Temperatura de fermentacéo

A temperatura € um fator importante de degradacdo dos tecidos, o que contribui
grandemente nos fendbmenos de maceracdo e, consequentemente, nos teores de polifendis
(TOGORES, 2003). Portanto € muito importante que seja homogénea em todo o tanque
(LANATI, 2007).

Uma temperatura suficientemente elevada (28 a 30°C) favorece uma extracéao suficiente
dos compostos fendlicos, principalmente a estrutura tanica, e também de manoproteinas de
leveduras que contribuem para a untuosidade do vinho (RIBEREAUGAYON et al., 2003),
caracteristicas buscadas para vinhos de guarda. Porém é preciso muito cuidado no controle,
pois, a fermentacdo por ser uma reacdo exotérmica, pode elevar a temperatura
demasiadamente causando problemas com a fermentacdo e perda aromatica.

Oreglia (1978) afirma que em temperaturas de 25 a 30°C os fendmenos da dissolugéo e
difusdo sdo maximos, enquanto que em temperaturas de 30 a 35°C se dissolvem
especialmente as substancias tanicas.

Para os vinhos jovens, pela sua caracteristica de serem bem coloridos, com aromas
frutados (primarios) é recomendado temperaturas de 20 a 25°C, pois conserva e potencializa

0s aromas primarios e caracteristicas varietais (TOGORES, 2003). Devido ao efeito que a
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temperatura exerce sobre a maceracdo, novas técnicas de macera¢do surgiram tais como, a
termovinificacdo, a flash-expansdo, a maceracdo préfermentativa a frio e a maceracgdo final a
quente (TOGORES, 2003).

2.5.3 Presenca de alcool, dioxido de enxofre, enzimas e sangria

O alcool é responsavel pela destruicdo dos tecidos celulares e dissolucdo dos
componentes presentes nas partes solidas, contribuindo para a maceracdo. Estima-se que a
cada grau alcodlico hd um incremento de 5% em compostos fendlicos (TOGORES, 2003).

Por outro lado o etanol provoca uma diminui¢cdo na cor do vinho, por romper as
ligacOes tanino-antocianina liberando uma antocianina livre que é menos colorida, e destruir
os copigmentos formados entre as antocianinas e os compostos fenolicos (TOGORES, 2003,
RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

O didxido de enxofre provoca uma maior fragilidade das células da casca da uva,
liberando mais facilmente seu conteddo (FLANZY, 2003). O seu efeito € bem menos
importante que os demais fatores, todavia, em uvas com baixa maturacdo e atacadas por
podridGes, o didxido de enxofre ajuda na extratibilidade dos pigmentos e evita a oxidacdo
destes pela lacase, enzima produzida pelo fungo Botrytis cinerea (RIBEREAU-GAYON et
al., 2003).

As enzimas tém a funcdo de degradar compostos como a pectina (enzima
pectinmetilesterase, poligalacturonase e polimetilgalacturonase), a celulose (enzima celulase e
hemicelulase) e terpenos glicosilados (enzima (-glicosidase, arabinase e ramnosidase) que séo
precursores de aromas (GIOVANNINI e MANFROI, 2009). Estdo presentes na uva, e podem
ser benéficas favorecendo a maceracao, por exemplo, ou maléficas como as polifenoloxidases
que oxidam os polifendis (LANATI, 2007). Atualmente, muitas vinicolas adicionam
preparados enzimaticos para promover o que se deseja, seja aumento do rendimento do mosto,
seja para potencializar a macerac¢do. A mais utilizada neste caso sdo as enzimas pectoliticas
que degradam as paredes das células vegetais e a pectina, favorecendo a liberacdo das
antocianinas e taninos presentes nas cascas (TOGORES, 2003).

A técnica de sangria consiste na retirada de 10 a 20% do mosto logo ap6s o enchimento
do tanque (RIBEREAU-GAYON et al., 2003). Tal técnica permite um aumento na
intensidade corante, na concentragdo de taninos, na estabilidade da cor e na sua capacidade
para envelhecimento. E um 6timo recurso para melhorar as caracteristicas de uvas com baixa

maturacdo (ZAMORA, 2003). Deve ser aplicada com prudéncia, pois uma excessiva
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concentra¢do podera conduzir a uma estrutura tanica exagerada, 0 que desestrutura o vinho
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

2.5.4 Operagdes mecanicas

Todas as manipulagdes que produzem uma degradagdo dos tecidos vegetais da uva
favorecem a maceracdo, pois aumentam a extracdo das substancias contidas nesta. As
operacdes mecanicas como 0 desengace, esmagamento, bombeamento, remontagens,
prensagens sdo as que mais contribuem para essa degradacdo, e devem ser realizadas em
equipamentos adequados e bem regulados, para que ndo haja uma excessiva trituracdo das
partes sélidas e consequente extracdo de compostos indesejaveis (TOGORES, 2003).

As operac¢des que manipulam o bagaco como a remontagem e a pigeage sao as que mais
influenciam a extracdo de compostos fendlicos, pois, como ja dito, permitem a continuagao do
principio da difusdo.

Atualmente, a remontagem é a operacdo mais realizada, pois ndo sé ativa a maceracao,
como homogeiniza o mosto-vinho, auxilia na adicdo de insumos, causa uma aeracao do mosto
em fermentacdo e na fase de maceracdo pds-fermentativa mantém o bagaco sempre molhado
evitando a multiplicacdo de bactérias acéticas (ZAMORA, 2003). Consiste em retirar o vinho
pela parte inferior do tanque e impulsiona-lo até a parte superior do tanque com a ajuda de
uma bomba que, de preferéncia, seja especifica para trabalhar na presenca de fragmentos
solidos (TOGORES, 2003). Favorece a extracdo dos melhores taninos, que atribuem ao vinho
melhor estrutura e sensagdes de suavidade e maciez (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

A pigeage ou pisagem é a técnica mais antiga de promover a maceragdo, consiste em
romper o “chapéu” e afunda-lo na parte liquida. E uma operacdo de maior qualidade que a
remontagem, pois ndo afeta a integridade dos tecidos vegetais. E pode ser feito manualmente
ou por um compressor (TOGORES, 2003). Testes feitos por Flanzy (2003) comprovaram que
a pigeage é mais eficaz na extracdo de compostos fenoélicos totais e antocianinas, em relagdo a
remontagem desde que realizados com a mesma frequéncia. Além disto, a pigeage também
confere moderada extracdo dos taninos da semente e baixa formacdo de borras
(GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

Outra pratica que esta se tornando comum ¢€ a délestage, que consiste em retirar todo o
mosto em fermentagdo para outro tanque, e apds algumas horas voltar por cima do “chapéu”.
Isso proporciona uma melhor extragédo, j4 que este demora para subir até o topo do tanque

novamente ficando um tempo prolongado em contato com o liquido (GIOVANNINI e
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MANFROI, 2009). Além de descompactar o “chapéu” e auxiliar na retirada das sementes no

caso de uvas com insuficiente maturagédo fendlica (ZAMORA, 2003).

2.6 Compostos Fenolicos das uvas e vinhos

Sob a denominacdo de compostos fendlicos, encontram-se englobadas substancias
altamente heterogéneas caracterizadas por possuirem em sua estrutura um anel aromatico
como uma ou mais hidroxilas como substituintes (POLENTA, 1996). Os compostos fendlicos
assumiram nos Ultimos anos papel importante no mundo dos vinhos, pois 0s mesmos possuem
qualidades sensoriais e também que contribuem para a salde humana. Recentes evidéncias
mostram que o consumo de alcool na forma de vinho tinto pode conferir protecdo contra
doengas coronarianas. Estes beneficios sdo atribuidos a presenca dos polifendis (LEIFERT &
ABEYWARDENA, 2008).

Muitos pesquisadores afirmam que, nos vinhos, os compostos fendlicos conferem
qualidades: segundo Kennedy (2008) os fendis dos vinhos sdo componentes de importancia
que contribuem para a cor, o sabor e as sensacGes dos vinhos; para Gonzales-Neves et al
(2007) os compostos fendlicos sdo indispensaveis devido a suas propriedades quimicas,
sensoriais e nutricionais. Conforme Daudt & Polenta (1999) a importancia dos compostos
fenolicos em enologia esta relacionada com o sabor amargo e adstringente, intervencao aos
fendmenos de turvagdo, participacdo sobre o aroma, além de constituir o principal
reservatorio de substancias auto-oxidaveis, formando o maior sistema de prote¢do dos vinhos
contra oxidacdo. Nos vinhos tintos, os principais compostos fenolicos sdo os taninos e as

antocianinas.

2.6.1 Antocianinas

Estes sdo os compostos que mais influenciam no que se refere a cor nos vinhos tintos.
As antocianinas representam uma parte muito importante quer quantitativamente quer
qualitativamente dos flavonoides das uvas das castas tintas. Elas localizam-se na pelicula, na
terceira e quarta camadas da hipoderme e na polpa das castas tintéreas (CABRITA et al,
2003).

As antocianinas do género Vitis sdo a cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina e
malvidina. As suas quantidades relativas variam com a casta, sendo que a malvidina é
majoritéria. E caracteristico das Vitis vinifera encontrar-se uma molécula de glicose ligada na

posi¢do 3, uma vez que outras espécies ndo viniferas sdo diglucdsidas nas posicoes 3 e 5
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(RIBEREAU-GAYON e STONESTREET, 1965). As antocianinas, responsaveis pela
coloragéo vermelha, os taninos associados adstringéncia e as catequinas ao gosto amargo, sao
0s principais fenois dos vinhos (ARNOLD et al, 1980).

As moléculas de antocianinas nos vinhos sdo muito instaveis e altamente susceptiveis a
degradacdo, pois recebem muitas influéncias fisico-quimicas do meio. A estabilidade da cor
das antocianinas é influenciada pelo pH, temperatura, presenga de enzimas, luz, estrutura e
concentracdo das antocianinas, e da presenca de compostos complexantes, tais como outros
flavonoides, acidos fenolicos e metais (MARKAKIS, 1982; MIRABEL et al., 1999).

As reacdes de copigmentacdo também ocorrem nos vinhos. Segundo Boulton (2001),
este fendmeno da copigmentacdo ocorre entre pigmentos ou outras moléculas organicas em
solucdo (geralmente incolores). Este fato € muito importante para a manutencao da coloracao
nos vinhos. Falcdo et al (2003) concluiu que as reacdes de copigmentacdo, inter e
intramolecular aumentam a estabilidade das antocianinas. O aumento da estabilidade ocorre
porque o copigmento compete com a agua e interage com as antocianinas, complexando as
formas coloridas e modificando a natureza do copigmento (MAZZA e MINIATI, 1993).

O contetido de antocianinas no vinho depende de suas concentracGes nas uvas edas
técnicas de vinificacBes usadas, por que as condi¢fes de maceragdo determinam aextracdo
destes compostos das cascas (GONZALES-NEVEZ & BARREIRO, 2006).

Segundo Amerine e Ough, (1987) a quantidade de antocianinas em vinhos jovens pode
variar de 200 a 500 mg.L™ . Porém estes valores sdo resultados de somente uma parte do
potencial total que a uva tem de sintetizar.

Ao mesmo tempo, durante a vinificagdo, algumas antocianinas sdo adsorvidas ou
precipitadas ao longo do tempo, enquanto outras moléculas podem sofrer oxidacdo e
hidrolises, determinando um importante decréscimo na concentracdo destes pigmentos no
vinho (CHEYNIER et al, 1994).

A facilidade de extragdo das antocianinas varia em fungéo da variedade de uva, do grau
de maturacdo e do estado sanitario, fatores estes muito influenciados pelas condi¢Bes naturais
de uma determinada regido em uma dada safra (GUERRA, 2003). Além destes fatores, a
extracdo das antocianinas é fortemente afetada pela maceracéo.

Kennedy (2008) afirma que devido ao fato das antocianinas estarem localizadas
nascascas das uvas, a fermentacdo e a maceracdo tem um grande efeito nos teores finais
destes compostos presentes no vinho. A extracdo das antocianinas durante o processo de

maceragdo requer que a lamela média, rica em pectina, seja degradada para liberacdo das
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células e as paredes celulares sejam quebradas para permitir que o contetido dos vacuolos seja
extraido ou difundido no vinho (ORTEGA-REGULES et al, 2008).

2.6.2 Taninos

Os taninos sdo compostos fendlicos caracterizados pela capacidade de combinar-se com
as proteinas e outros polimeros como os polissacarideos. Isso explica sua adstringéncia,
causada pela precipitacdo de proteinas e de glicoproteinas da saliva, gerando essa sensagédo
tatil (VIVAS, 2001).

Galiotti (2007) descreve que os taninos presentes no vinho sdo moléculas fendlicas que
resultam da polimerizacdo de moléculas elementares que contém a funcéo fenol. Classificam-
se segundo a natureza das moléculas elementares, em taninos condensados, polimeros de
flavonol e taninos hidrolisaveis. Taninos condensados sdo oriundos das uvas enguanto 0s
taninos hidrolisaveis, comumente encontrados nos vinhos sdo oriundos de fontes externas
como os barris de carvalho (MANFROI, 2009).

Os taninos condensados da uva e do vinho séo polimeros mais ou menos complexos de
flavanois 3-ois (3 — flavanois) e estdo presentes na uva em forma de mondmeros e em formas
mais ou menos polimerizadas que constituem os taninos catéquicos. Na baga da uva, se
localizam principalmente nas sementes e foram detectados tracos de monémeros e dimeros na
polpa (FLANZY et al., 2000). Os taninos condensados ou procianidinas sdo responsaveis pelo
sabor amargo e adstringéncia do vinho, mas também de parte dos compostos de cor amarela
do vinho, da sensacdo de estrutura e corpo do vinho e da capacidade do vinho envelhecer.
Eles estéo envolvidos com a capacidade de manter a cor durante o tempo (ZAMORA,2003).

Os taninos condensados apresentam a capacidade de unir-se com as proteinas. Ao beber
o0 vinho, colocam-se em contato os taninos com as proteinas da saliva, produzindo-se
precipitacdo e gerando uma sensacdo de secura na boca que denomina-se adstringéncia.
Sensacdo tactil de grande importancia na enologia (ZAMORA, 2003).
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3 MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido na Vinicola experimental do Curso de Bacharelado em
Enologia da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), localizada no municipio de Dom
Pedrito. As uvas Cabernet Sauvignon foram recebidas no dia 22.03.2014, colhidas
manualmente na propriedade de Adair Camponogara, no mesmo municipio, onde o vinhedo é
conduzido em espaldeira.

Chegaram acondicionadas em caixas plasticas com capacidade de 20 kg, completadas
com até 18 kg de uva, totalizando 800 kg de uva. Na elaboracdo foram utilizados trés tanques
de 200L para maceracédo, onde o descube ocorreu com relacdo aos tratamentos da maceragéo
tradicional onde o Tratamento 1 - 6 dias, o Tratamento 2 - 12 dias e Tratamento 3 - 30 dias.
Ao chegar a vinicola a uva foi descarregada em uma esteira onde ocorreu a selecdo, depois
foram levada até a desengacadeira, que separa a raquis da baga.

Em seguida a baga é esmagada e depositadas dentro da bomba peristaltica que
direcionava diretamente para os tanques de fermentacdo, esmagando as mesmas somente pela
forca da gravidade. Isso ajuda a manter o maximo possivel a integridade das bagas e
principalmente das sementes, 0 que auxilia na extracdo suave dos compostos fendlicos, e
pouca formacdo de borras. Apds, os tanques foram etiquetados, com de acordo com 0s
diferentes tratamentos, sendo assim o vinho foi descubado conforme as etiquetas de 6, 12 e 30
dias de maceracao.

As uvas processada que foram chegando aos tanques sofreram adicdo de 7.5 mg.I* de
Metabissulfito de Potéssio, 3g.hl™ de Enzima, 20g de Ativante Gerfem em cada tratamento.
Por tratamento foi empregada 35 g.I" de levedura selecionada de Saccharomyces cerevisiae
para fermentacdo alcodlica na temperatura controlada de 20 a 22°C. Apds o termino da
fermentacdo alcoolica ocorreu imediatamente a fermentacdo malolatica em todos os
tratamentos espontaneamente sem adicdo de bactérias lacticas. Foram efetuadas duas
trasfegas: uma apos o tempo de maceracgdo correspondente para tanques de 100L, e outra apds
a fermentacdo malolatica para garrafdes de 5 Litros com 3 repeticGes de cada tratamento.

Do mesmo modo, ao longo da vinificagcdo foi efetuado um controle de qualidade do

vinho.
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3.1 Analise Fisico-quimica

As caracteristicas fisico-quimicas principais do vinho foram determinadas em
laboratério da UNIPAMPA — Campus Dom Pedrito, seguindo as metodologias indicadas por
Brasil (1986). As analises realizadas foram Alcool, Densidade, Aclicares Redutores, Acidez
Volatil, Acidez Total, pH, SO, Livre e Total, Tonalidade e Intensidade de Cor, utilizando o
equipamento WineScan Foss FT12 onde incorpora uma unidade de analise de vinho via
Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR) e uma unidade opcional de coloragdo
VIS.

3.2 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada por um grupo de quatorze avaliadores, treinados do
Curso de Bacharel em Enologia da UNIPAMPA, entre eles, académicos, professores e
profissionais experientes da &rea. Utilizou-se a &rea livre da Vinicola Experimental da
instituicdo, equipado com tacas oficiais de degustacdo (padrdo ISO). O vinho foi avaliado
sensorialmente com o auxilio de uma ficha de degustacdo propria conforme o Anexo A,
criada especialmente para identificar caracteristicas sensoriais referentes a vinhos tintos
elaborados por diferentes tempos de maceracao tradicional.

Nesta ficha, foram identificados por intensidade de O a 9, sem algarismos decimais, 0s
conceitos Pouco Intenso, Nitido, Intenso e Bastante Intenso, respectivamente. A analise dos
dados leva em conta a relevancia de caracteristicas inerentes ao processo de maceragdo
encontradas no vinho, determinando as caracteristicas relevantes para a maioria dos
degustadores, bem como expondo aquelas que deveriam ter sido atingidas ou deveriam estar

mais presentes.
3.3 Analise Estatistica

Os resultados de cada tratamento possuem trés repeticdes das analises fisico-quimicas e
sensorial dos vinhos sendo assim foram submetidas a analise de variancia, comparagdo de
médias pelo programa estatistico Assistat 7.7 Beta que realiza a analise de varidncia

(ANOVA) e classifica médias pelos testes de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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4.1 Analises Fisico-quimicas

Os resultados das analises basicas dos vinhos resultantes dos Tratamentos 1, 2 e 3, sdo

indicados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracteristicas analiticas dos vinhos Cabernet Sauvignon da Campanha Gadcha
elaborados por maceracéo tradicional de 6, 12 e 30 dias. Dom Pedrito, 2014

Variaveis Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3
Alcool (%V/V) 12.85° 12.64° 12.57°
Densidade a 20/20°C 0,994™" 0,994"™" 0,994™"
Aclcares Redutores (g.L)  1.70° 0.90 1.33°

Acidez Volatil (meg.L™) 05" 0,5"" 0,5""

Acidez Total (meg.L™) 65,77° 83.55° 69.33°

pH 3.89° 3.74° 3.82°

SO2 Livre (mg.L™) 12.73° 32.16° 25.43°

SO2 Total (mg.L™) 100.00 ° 131.332 83.33°

Fonte: Autora, 2014

"S" = ndo houve diferencas significativa.

Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de significancia de 5%.

O teor alcodlico, além de ser o componente responsavel pela dilui¢cdo dos constituintes
fixos do vinho, participa diretamente do gosto e é um fator de conservagdo do mesmo
(RIZZON & MIELE, 1997). Com isso o resultado do tratamento 1 apresentou maior grau
alcoolico (12,85) e os outros dois tratamentos ndo diferenciaram entre si. A graduacdo
alcodlica ficou de acordo com o esperado tendo-se em conta a maturacgdo inicial da uva e o
contetdo em acucares totais do mosto em cada tratamento. A legislacdo brasileira estabelece
que para vinhos a graduacdo alcodlica deve ser 10 % a 13% em volume, na elaboracéo de
vinhos da variedade Vitis vinifera (BRASIL, 2014). Desta forma como mostra a legislacédo
vigente deste mesmo ano, podemos dizer que os vinhos elaborados apresentam uma
graduacéo alcodlica de acordo com a legislacéo brasileira.

Nos resultados de densidade ndo houve diferencas significativas. A densidade dos
vinhos varia em funcdo do extrato seco, da graduagéo alcodlica e do teor de acucar residual.

Os valores de densidade detectados s&o considerados normais em todos os tratamentos

(MORARI, 2007). Com os resultados encontrados, avaliou-se a Intensidade de Cor,
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Tonalidade, indices de Polifenois Totais e indices de Taninos Totais dos vinhos como mostra
a Graficol.

Figura 2: Intensidade de Cor, Tonalidade, Indices de Polifentis Totais e indices de Taninos
Totais. Dom Pedrito, 2014.
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W Tratamento 2 1,25 0,75 38,46 1,92
Tratamento 3 0,86 0,87 44,93 2,24

Fonte: Autora, 2014

" = ndo houve diferengas significativa.

Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de significancia de 5%.

Pode-se observar na Figura 1, que houve uma diferenca consideravel em todos os
indices analisados entre os tratamentos aplicados, sendo assim a Intensidade de cor foi maior
no tratamento 2 (1,25), sequida pelo tratamento 3 (0,86) e o tratamento 1 sendo 0 menor
(0,69). Devido a isso a varios fatos para interferir na estabilidade dos compostos fendlicos,
que explicam os resultados obtidos. As moléculas de antocianinas nos vinhos sdo muito
instaveis e altamente susceptiveis a degradacdo, pois recebem muitas influéncias fisico-
quimicas do meio.

A estabilidade da cor das antocianinas € influenciada pelo pH, temperatura, presenca de
enzimas, luz, estrutura e concentragdo das antocianinas, e da presenca de compostos
complexantes, tais como outros flavondides, acidos fendlicos e metais (MARKAKIS, 1982;
MIRABEL et al., 1999). Assim mostra a importancia do pH onde nos tratamentos pode ter

influenciado diretamente nessa analise de cor ja que segundo tratamento contem o pH mais
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baixo. Além das antocianinas, o pH e os fendmenos de copigmentacdo sdo fatores
determinantes na intensidade e na tonalidade da cor (MATEUS & FREITAS, 2006).Com isso
0 pH pode ter influenciado diretamente nessa analise de cor ja que segundo tratamento
contem o pH mais baixo que os trés. Ndo houve diferenca estatistica para acidez volatil entre
os tratamentos isso mostra que néo interferiu na qualidade do vinho.

A intensidade da cor vem definida pela soma das absorvancias a 420, 520 e 620nm
(Glories, 1984) e a tonalidade pelo quociente das absorvancias a 420 e 520 nm (Sudraud,
1958). A tonalidade indica a evolucdo da cor em pigmentos amarelos devido a reacGes de
oxidacgéo e/ou reducdo no teor de antocianinas, por isso e 0 oposto da intensidade sendo assim
o0 tratamento 2 teve o0 menor indice de tonalidade com 0,75, onde o tratamento 3 apresentou
0,87 e o tratamento 1 (0,97) sendo assim o maior entre os tratamento. Segundo Ribéreau-
Gayonet al. (2006) vinhos jovens apresentam valores na faixa de 0,5 — 0,7 que aumentam
durante o envelhecimento até valores méximos de 1,2 a 1,3.

Quanto aos polifendis totais e taninos totais o tratamento 3 diferiu significativamente
dos demais tratamentos, podendo estar ligado ao tempo maior de maceragdo, porém, pode ter
extraido taninos de baixa qualidade o que sensorialmente podera ser notado.

Os polifendis sdo muito importantes, pois conferem cor e grande parte do sabor e aroma
aos vinhos. Possuem propriedades importantes como a adstringéncia, a autoxidacdo e
intervém na coagulacdo das proteinas (AVILA, 2002). Sendo assim os resultados dos
polifendis totais obtendo a maior extracdo no tratamento 3 (44,93), ap6s o tratamento 1
(42,73) e menor no tratamento 2 (38,46) obtendo assim diferenca significativa entre o0s
tratamentos. Podendo ser explicado, segundo Benavent (1999), por um dos fatores que
intervém na dissolucdo dos polifendis é o tempo de contato do mosto com as cascas.

Os taninos sdo 0s compostos fenolicos que tém a capacidade de se combinarem com as
proteinas e outros polimeros como o0s polissacarideos, provocando a sensacdo de
adstringéncia, que ndo é mais que a perda do efeito de lubrificacdo da saliva por precipitacao
das proteinas (ALLEN, 1994). Assim podemos explicar os resultados obtidos em polifendis e
taninos totais onde estdo diretamente ligados, o tratamento 3 apresentou maior extracdo de
taninos totais (2,24), apds o tratamento 1 (2,13) e menor no tratamento 2 (1,92).

Segundo Glories (1984), os tintos séo vinhos de maceracao e € durante esta etapa que se
devem ajustar as proporc¢0es relativas de antocianinas, taninos e suas possiveis combinagoes,
a fim de obter uma boa evolucdo do contetdo dos polifendis totais para o vinho. J& segundo

Jackson (2000), uma longa maceragdo resulta em um declinio das antocianinas livres, mas
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pode aumentar a estabilidade da cor. Essa estabilidade tem a ver com as reagOes de
polimerizag&o entre taninos e antocianinas (ZAMORA, 2003).

Para a maceracgdo padrdo como no tratamento 1 (6 dias), constatou-se uma elevacao dos
compostos fenolicos gradual e constante desde o momento inicial da maceracdo até o
momento da descuba, ja no tratamento 2 (12 dias) mostrou a mesma elevagdo do anterior com
um pequeno aumento devido aos dias. Agora para a maceracgdo longa o tratamento 3 (30 dias),
as concentracGes aumentaram a partir do primeiro dia de maceracao, alcancando um valor
maximo e posteriormente estabilizando ou diminuindo.

Estes resultados ratificam Ribéreau-Gayon(1982), onde cita que a extragdo dos
compostos fenolicos ao longo do tempo de fermentagdo segue um modelo de curva
logaritmica. Vila et al (2003) acompanharam a extracdo de compostos fenolicos durante a
maceracdo das variedades Malbec e Cabernet Sauvignon, e verificaram um aumento inicial
acentuado até o oitavo dia, um posterior valor maximo entre os dias 11 e 12 e por fim o
decréscimo destas concentracdes até o vigésimo dia.

Os valores maximos dos polifendis extraidos durante a maceracdo coincidiram com o
decréscimo da densidade no mosto durante o processo, ou seja, a medida que os acgucares
presentes no mosto foram sendo desdobrados durante a fermentagdo e a concentragdo de
alcool no meio evoluiram, os teores de polifendis aumentaram. A presenca de etanol no meio
induz a extragdo seletiva das antocianinas e dos taninos das sementes e cascas (GONZALES-
NEVEZ et al, 2008).

4.2 Analise Sensorial

Quanto a analise sensorial, as médias das notas atribuidas pelo grupo de degustacdo para
o0s vinhos com maceragéo tradicional de 6,12 e 30 dias com os tratamentos respectivamente,

estdo indicadas na Tabela 2.
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Tabela 2 - Médias das notas atribuidas, pelo grupo de degustacdo, aos vinhos Cabernet
Sauvignon, elaborados através de trés tratamentos de vinificacdo, Dom Pedrito, 2014.

Variavel Maceracéo Tradicional
Tratamentol Tratamento2  Tratamento 3
Visual Limpidez 6,762 7,428 7,422
Intensidade de cor 5,19" 6,762 5,69"
Tonalidade de cor 4,64° 6,332 5,35"
Olfativa  Intensidade 6,382 6,422 6,422
Qualidade 5,522 6,422 6,382
Frutas 3,90 5,142 4,88%
Vegetal/herbaceo 3,502 3,022 3,092
Gustativa Equilibrio 5,69" 6,33? 6,352
Persisténcia 5,572 6,162 6,142
Qualidade 5,78" 6,522 6,38%
Aroma Retronasal 4,592 4,852 5,072

Fonte: Autora, 2014
Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de

significancia de 5%.

Observaram-se diferencas significativas quanto a intensidade de cor, tonalidade de cor,
aroma frutado, equilibrio e qualidade gustativa.

O tratamento 2 obteve diferencas significativa em relacdo aos demais tratamentos
obtendo a maior intensidade e tonalidade de cor vermelha na analise visual, sendo o T1 e T3
sem diferencas entre si na intensidade, T3 € maior que T1 na tonalidade.

Explica-se devido que o tratamento 2 sendo de 12 dias de maceragdo obteve o melhor
equilibrio entre os tratamentos, sendo que o Tratamento 1 de 6 dias deve ser considerado um
periodo curto para esta extracdo de composto fendlicos e sua estabilidade e onde o
Tratamento 3 de 30 dias sendo um periodo longo de extracdo de polifendis e taninos mas sem
estabilidade.

Na andlise olfativa o Unico parametro analisado que obteve diferenca foi o aroma
frutado onde o T2 foi avaliado com superioridade entre os outros dois tratamentos, onde T1 €
diferente estaticamente do T2, mas o T3 ndo sendo assim diferem entre T1 e T2. Segundo
Medeiros (2008) o aroma vegetal, embora tipico de Cabernet Sauvignon, pode denotar
utilizacdo de uvas pouco maduras e de técnicas de processamento da matéria-prima pouco
cuidadosas, caso se apresentar em excesso, bem como pode mascarar a complexidade
aromatica do vinho, ao sobrepor-se a todos 0s outros aromas. Neste caso, 0 aroma vegetal foi

considerado como pouco notavel para a maioria dos degustadores, repercutindo em um



37

excelente resultado da utilizagdo da maceragéo tradicional, sendo assim ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos na andlise olfativa referente ao parametro vegetal/herbaceo,
onde Tratamento 2 conseguiu uma maior complexidade de aroma frutado em relacdo aos
outros dois tratamentos.

Em relacdo a analise gustativa os parametros que mostraram diferenca foram equilibrio
e qualidade, onde no equilibrio 0 T2 e T3 ndo apresentaram diferencas entre si, mas foram
maiores que o T1 apresentando diferenca.

Os tratamentos 2 e 3 obtiveram melhor equilibrio gustativo em relacdo ao Tratamento 1
devido sua maior contado com as peliculas, obtendo maior extracdo de compostos aromaticos.

J& na qualidade gustativa T2 obteve o maior indice sendo diferente entre 0 T1, onde T3
ndo tem diferenca entre T1 e T2.A qualidade gustativa reforca mais que o Tratamento 2 e 0

destague entre os tratamentos, sendo o que obteve o melhor equilibro e qualidade gustativa.

Figura 3: Aspectos da qualidade de vinhos Cabernet Sauvignon determinados por analise
sensorial.

VISUAL
Limpidez

Aroma Retronasal Intensidade

Qualidade Tonalidade

GUSTATIVA

Persisténcia Intensidade
Equilibrio Qualidade
==Tratamento 1
Vegetal/herbaceo Frutas ——Tratamento 2
OLEATIVA Tratamento 3

Fonte: Autora, 2014

Quanto mais distante do eixo central, maior a intensidade, para o quesito considerado.
A Figura 2 segui a discusséo realizada acima, onde se destaca a Intensidade e Tonalidade do
parametro visual da andlise sensorial entre outros. Segundo Campos (2010) maceracao

tradicional, permite a obtencdo de produtos destinados ao amadurecimento em barricas.
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5 CONCLUSAO

A maceracdo tradicional com 12 dias foi a que melhor se comportou para a casta
Cabernet Sauvignon na Campanha, devido que na anélise fisico-quimica obteve melhores
resultados em intensidade cor, pH baixo e acidez alta, para melhor conservagdo e
estabilizacdo do vinho, e em relacdo a analise sensorial apresentou uma maior intensidade de
cor, tonalidade de cor, aroma frutado, equilibrio e qualidade gustativa, podendo se obter um
vinho de maior guarda e com complexidade de aromas, devido o seu equilibrio entre taninos e

antocianinas.
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ANEXO
ANEXO A —Ficha de degustacéo

FICHA DE DEGUSTACAO

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 ndo houver reconhecimento da caracteristica em
questdo o numero marcado deve ser O (zero) ou préximo 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 intpm@

Amostras

Caracteristicas 36 17 | 83 | 61 | 54 | 70 | 95 28 42 09
Analise visual
Limpidez
Intensidade
Tonalidade

Analise Olfativa
Intensidade
Qualidade*
Frutas
Vegetal/herbaceo

Analise
Gustativa
Equilibrio
Persisténcia
Qualidade*
Aroma Retronasal

Avaliacéo Global
(60 — 100)
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Comentarios:

* Qualidade: equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejaveis, atributos, descritores
diversos...

Analise Sensorial - TCC — Enologia — Isadora da Rosa Cassiano



