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RESUMO

Este trabalho foi realizado como o objetivo de avaliar a influéncia de taninos enoldgicos e
chips de carvalho nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da uva ‘Alicante Bouschet’.
As uvas utilizadas para elaboracdo sdo provenientes de vinhedo comercial localizado na
cidade de Bagé — RS. O experimento consistiu na aplica¢do de taninos enoldgicos e chips de
carvalho para proporcionar estabilidade de cor e aporte de aromas ao vinho. Os processos de
maceragéo e as fermentagdes foram desenvolvidos em tanque inox, posteriormente o vinho foi
trasfegado e distribuido em 18 garrafées com capacidade de 4,6 litros cada, totalizando seis
tratamentos com trés repeticbes. Os tratamentos foram: T1 - sem adi¢cdo de insumos
enoldgicos (controle); T2 - tanino de uva (15g¢.hL-t) + chips de carvalho americano HT
(200g.hL-1); T3 - tanino de uva (15g.hL-') + chips de carvalho francés HT (200g.hL-1); T4 -
tanino de carvalho francés na dose de 15g.hL-t + chips de carvalho americano HT na dose de
(200g.hL-1); T5 - tanino de carvalho francés (15g.hL-') + chips de carvalho francés HT
(200g.hL-1); T6 - tanino de uva (15g.hL-1) + tanino de carvalho francés (15g.hL-1) + chips de
carvalho americano HT (200g.hL-t) + chips de carvalho francés HT (200g.hL-). As analises
fisico-quimicas avaliadas foram: Solidos Solaveis (°Brix), pH, densidade, acidez total,
glicerol, acUcares redutores, cido tartarico, cido malico, acido glucénico, potassio, alcool,
extrato seco, tonalidade de cor, intensidade de cor, IPT, antocianinas totais, taninos totais,
indice de HCI, indice de Etanol e indice de Gelatina. Nas variaveis fisico-quimicas: indice de
gelatina e indice de HCI houve diferenca significativa entre os tratamentos. Na analise
sensorial observou-se que os tratamentos influenciaram no perfil aromatico, principalmente
nas varidveis de intensidade aromética e aroma com notas de madeira.

Palavras-chave: cor, madeira, fendis, metabolismo secundario, envelhecimento.



ABSTRACT

This work was conducted as to evaluate the influence of oenological tannins and oak chips on

the physicochemical and sensory characteristics of the grape 'Alicante Bouschet'. The grapes
used for development come from commercial vineyard located in Bagé - RS. The experiment
consisted in applying oenological tannins and oak chips to provide color stability and
contribution of aromas to the wine. Maceration processes and fermentations were developed
in stainless steel tank, then the wine was discharged into containers and distributed in 18
bottles with 4.6 liter capacity each, totaling six treatments with three replications. The
treatments were: T1 - without adding oenological inputs (control); T2 - grape tannin (15g.hL-
1) + American oak chips HT (200g.hL-1); T3 - grape tannin (15g.hL-) + French oak chips HT
(200g.hL-1); T4 - French oak tannin (15g.hL-%) + American oak chips HT (200g.hL-%); T5 -
French oak tannin (15g.hL-1) + French oak chips HT (200g.hL-1); T6 - grape tannin (15g.hL-
1) + tannin French oak (15g.hL-') + American oak chips HT (200g.hL-*) + chips French oak
HT (200g.hL-1). The evaluated physical and chemical analysis were: Soluble Solids (Brix),
pH, density, total acidity, glycerol, reducing sugars, tartaric acid, malic acid, gluconic acid,
potassium, alcohol, dry extract, color tone, color intensity, IPT, total anthocyanins, total
tannins, HCI index, Ethanol index and gelatin index. The physicochemical variables: gelatin
content and HCI index was no significant difference between treatments. In the sensory
analysis showed that the treatments affected the flavor profile, especially in the intensity
variables and aroma with woody notes.

Keywords: color, wood, phenols, secondary metabolism, aging.
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1 INTRODUCAO

A regido da Campanha esta localizada no estado do Rio Grande do Sul, na fronteira do
Brasil com o Uruguai. Entre os municipios envolvidos nas atividades vitivinicolas estdo
Santana do Livramento, Bagé, Dom Pedrito, Candiota, Itaqui, Uruguaiana, Quarai, Alegrete e
Rosario do Sul. Essa regido tem se destacado no cenario da vitivinicultura brasileira com a
producdo de uvas e vinhos finos de qualidade. A regido apresenta condi¢Ges edafoclimaticas
favordveis para qualidade da uva (IBRAVIN, 2015). Além disso, proporciona a
implementacdo de vinhedos de porte, onde a topografia demonstra ser favordvel a
mecanizacdo, permitindo uma producao de escala (EMBRAPA, 2011).

Entretanto, devido a sua atividade vitivinicola ser recente, € muito importante a
realizacdo de pesquisas mais especificas em relacdo as caracteristicas e a adaptacdo das
cultivares, e para melhor explorar o potencial enoldgico da regido.

O interesse pelos vinhos finos tem aumentado expressivamente no Brasil nos ultimos
anos, principalmente pelos produtos nacionais. Esta curiosidade esta relacionada a qualidade
do produto, as novas regides produtoras, as cultivares e suas caracteristicas. A tecnologia
enoldgica e os processos empregados na elaboragdo dos vinhos, também sdo de grande
importancia para esses novos apreciadores.

Os processos de envelhecimento dos vinhos tintos durante muito tempo foram
realizados somente em barricas de carvalho, mas esse procedimento costuma ser lento e
geralmente caro. Com 0 avanco da tecnologia cresceu a utilizagdo de insumos enoldgicos,
como taninos exogenos, derivados da madeira (chips, cubos, etc.) e técnicas como a micro
oxigenacdo. Estes exemplos de métodos atuais para elaboracdo de produtos de qualidade tem
como vantagens a producdo em maior escala, reducdo do tempo na producdo e economia
(EIRIZ et al, 2007).

A variedade Alicante Bouchet apresenta boas caracteristicas agronémicas na regiao,
porém enologicamente é pouco explorada como vinho varietal. Isso se deve pelo seu uso
como vinho de corte em funcdo da sua alta carga corante e pelo seu sabor e aroma que tendem
para a neutralidade. O objetivo do trabalho foi tornar mais atrativo e estavel o vinho de
‘Alicante Bouschet’, e para isso foi proposto o uso de taninos enolégicos (com o objetivo de
melhorar a estabilidade das antocianinas) e de chips de carvalho (com o objetivo de agregar

aroma e sabor).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Cultivar Alicante Bouschet

A cultivar Alicante Bouschet é uma cultivar tintoria (Imagem 1), desenvolvida por
Henry Bouschet na Franga, resultado do cruzamento da ‘Petit Bouschet’ (cruzamento de
‘Aramon’ e ‘Teinturier du Cher’) e ‘Grenache’, geralmente utilizada em cortes para aportar
cor ao vinho (GIOVANNINI, 2014). Possui cachos de tamanho médio em formato conico e
compacto, as bagas também sdo de tamanho médio e ao contrario da maioria das cultivares
acumula pigmentos na pelicula da baga e também na polpa (RAUSCEDO, 2014).

E uma variedade bastante produtiva, com baixa acidez e teor de agucar, em geral, com
maturacdo tardia, pouco resistente ao mildio, antracnose e as podridées do cacho
(EMBRAPA, 2007). Esta variedade contém grande quantidade de compostos fendlicos, sendo
responsavel pela producéo de vinhos varietais de intensa cor que podem variar de rubi escuro
a violaceo. Seus aromas variam conforme a regido produtora entre frutas escuras maduras
(passas, ameixas, tamaras, groselha, mirtilo), notas vegetais, couro, eucalipto, azeitonas

negras, canela, pimenta e anis (PIZZATO, 2009).

Imagem 1 - Cacho de uva ‘Alicante Bouschet’

Fonte: Autor, 2015
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2.2 O cultivo da “‘Alicante Bouschet’ no mundo

Embora seja origindria da Franca a ‘Alicante Bouschet’ € bastante apreciada em
Portugal, onde adaptou-se muito bem as caracteristicas edafoclimaticas, com inverno com
baixas temperaturas, verfes quentes e secos, solos profundos e pouco férteis. Sua producéo
destaca-se na regido do Alentejo que fica no Centro-Sul de Portugal, com a elaboracdo de
vinhos varietais de excelente qualidade (PADUA, 2014). Nas demais regifes produtoras no
mundo, com algumas excec¢6es, devido ser uma cultivar tintoria € muito utilizada para efetuar

cortes (assemblage) com o intuito de melhorar a coloracdo dos vinhos.

2.2.1 Vitivinicultura brasileira

No Brasil entre as regides produtoras de uvas viniferas para elaboracdo de vinhos
finos, duas delas com diferentes caracteristicas de solo e clima entre si, produzem vinhos
varietais da ‘Alicante Bouschet’, sendo a Serra Gaucha no nordeste do Rio Grande do Sul e 0

Vale do Submédio Sao Francisco no Nordeste do Brasil.

2.2.2 Vitivinicultura do vale do Sao Francisco

O Vale do Submédio S&o Francisco que abrange o polo de Petrolina em Pernambuco e
Juazeiro na Bahia, comecou a se destacar na vitivinicultura brasileira em meados de 1980,
com a chegada das primeiras cultivares levedas do Rio grande do Sul (SOARES e LEAO,
2009). A capacidade produtiva das videiras € determinada pelo manejo, e ndo pelo clima
sempre seco e quente, tipico do semi-arido tropical, originando cada planta duas safras por
ano, com ciclos médios de 125 dias. O periodo de dorméncia das videiras é induzido pela
irrigagdo artificial, e dura em torno de 30 a 60 dias (IBRAVIN, 2015). As cultivares
mundialmente conhecidas como Alicante Bouschet, Syrah, Touriga Nacional, Aragonés,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay, Chenin Blanc, Moscato Canelli e Moscatel
adaptaram-se muito bem a essa regido, apesar das caracteristicas tdo diferentes das zonas
tradicionais de producéo (SIQUEIRA, 2008).
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2.2.3 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

As regides no Rio Grande do Sul produtoras de uvas e vinhos finos estdo divididas
entre: Campos de Cima da Serra, Serra Gaucha, Serra do Sudeste, Campanha Gaulcha e
recentemente a regido do Alto Uruguai (IBRAVIN, 2015).

Embora a Serra Galcha seja a regido no Brasil que produza vinhos finos a mais tempo
e em maior quantidade (em torno de 85% da producdo do pais), abrangendo quatro areas de
producdo enoldgica certificadas do pais (IBRAVIN, 2015), somente em meados de 1980 a
‘Alicante Bouschet” comecou a ser cultivada na regido (EMBRAPA, 2007).

No comeco do seculo XX a regido da Campanha Galcha comegou a producéo de uvas
e vinhos com a chegada da familia Marimon na cidade de Bagé, proprietaria da vinicola J.
Marimon & Filhos, produzindo vinhos das variedades Seibel, Assis Brasil, Oberlin e entre as
variedades cultivadas na época estava a ‘Alicante Bouschet’ (DAL P1ZZOL e SOUSA, 2014).
Na década de 1970 com a implantacdo do vinhedo da Vinicola Almadén na época de
propriedade da National Destilers, localizada em Santana do Livramento, a primeira a

produzir comercialmente no pais a cultivar Alicante Bouschet (CAMARGO, 2007).

2.3 Compostos fenolicos

Os compostos fendlicos sdo substancias que possuem em sua estrutura quimica um
anel benzénico com um ou mais grupos hidroxila, sdo essas substancias responsaveis por
importantes caracteristicas do vinho como cor, aroma, sabor, maturacdo e conservagdo
(FLANZY, 2002). Estdo localizados em diferentes partes do cacho como engaco, pelicula e
semente da uva. Além de possuir propriedades bactericidas, antioxidantes, vitaminicas, entre
outras (RIBEREAU-GAYON, 2008).

Conforme Zamora (2003) os compostos fendlicos estdo classificados em dois grupos,
0s quais sdo os compostos ndo flavonoides: acidos fendlicos e estilbenos, e 0s compostos
flavondides: antocianinas, flavondis (taninos, catequinas, procianidinas e prodelfinidinas),
flavanois e flavanonois.

No processo de vinificacdo para uma boa extracdo de compostos fenolicos precisamos
controlar a temperatura e algumas préaticas enoldgicas como maceragoes longas e remontagens
alternadas (FLANZY, 2002).

As antocianinas e 0s taninos sdo os compostos fenolicos com influéncia direta na

gualidade de um vinho, trazendo estabilidade de cor, suavidade a adstringéncia e
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complexidade aromatica, prolongando a aparéncia e caracteristicas de um vinho jovem
(HERNANDEZ, 2002). A quantidade de antocianinas que podem reagir com taninos pode
variar, mas a propor¢do ideal esta entre 1 / 4 respectivamente, dependendo da natureza das
antocianinas e dos taninos (TOGORES, 2011).

Porém, pode ocorrer instabilidade das antocianinas durante a maturagdo do vinho,
devido a degradacdo ou desaparecimento das mesmas, sendo que estabilidade da cor de um
vinho de guarda estd relacionada com a condensacdo das antocianinas com taninos de
diversos graus de polimerizacdo (HERNANDEZ, 2002).

Uma das principais formas de estabilizar as antocianinas é através da condensacao
antocianina/tanino catalisada pelo acetaldeido. A formacdo de acetaldeido pelas leveduras,
durante a fermentacdo alcodlica na presenca das cascas das cultivares tintas, pode resultar em
um complexo antociano-tanino com ponte de etanal, muito estavel, resistente a variacdo do
pH e a descoloracao pelo anidrido sulforoso. Quando os teores de taninos ndo sao suficientes
para evitar no comeco da maceracdo, parte das antocianinas extraidas precipitam ao unir-se ao
acetaldeido. Neste caso é recomendado a adi¢éo de taninos exdgenos (TOGORES, 2011).

A polimerizagdo da matéria fendlica, em especial antocianinas e taninos € de grande
importancia para a qualidade do vinho. A uva madura possui certa condensacdo de
antocianinas entre si e 0s taninos, mas na maior parte séo monémeras, e essa carateristica de
baixo peso molecular sugere instabilidade. Para prevenir a possivel perda de cor, o ideal € a
condensacdo com taninos na presenca de oxigénio. A associacdo dos taninos com as
antocianinas com a intervencao do oxigénio também os faz perder a reatividade, que resultara
uma suavidade, diminuindo a adstringéncia (HERNANDEZ, 2002).

Para incorporar o oxigénio na medida ideal e de maneira gradual, sem comprometer a
evolucéo do vinho, séo utilizadas barricas de carvalho (preferencialmente novas) onde a micro
oxigenacdo acontece atraves dos poros da madeira. No caso da utilizacdo de tanque inox o
oxigénio sera adicionado e a micro oxigenacdo exigira um monitoramento mais rigoroso,
deste acompanhamento depende a evolucdo das etapas de maturacdo e envelhecimento do

vinho.

2.3.1 Antocianinas

As antocianinas sdo pigmentos responsaveis pela coloracdo das uvas e dos vinhos

tintos, encontradas na pelicula da baga e, no caso das cultivares tintérias, também na polpa.
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Elas tendem a unir-se com outros compostos fendlicos estabilizando a cor do vinho
(RIBEREAU-GAYON, 2008).

Na troca de cor das uvas as antocianinas aparecem e se acumulam durante a
maturagdo, porém o teor de antocianinas acumuladas podem variar em funcéo das condicoes
edafoclimaticas. As antocianinas podem apresentar coloragcdes entre vermelho, azul e violeta
que dependem dos valores de pH. Quando os valores estdo abaixo de 3,5 esses compostos
apresentam tonalidade avermelhada. Com valores proximos a 4 assumem um tom azulado
(MENDOZA, 2009). No vinho, além dos valores de pH outras influéncias externas como luz,
oxigénio, temperatura e valores altos de anidrido sulforoso, podem deixar as antocianinas
instaveis e resultar na perda de cor (TOGORES, 2011).

As antocianinas das uvas Vitis vinifera sdo monoglicosiladas, onde 0s processos de
maceracao e de fermentacéo liberam a glicose, deixando somente as antocianinas monomeras
e reativas que resultam a cor instavel do vinho (HERNANDEZ, 2002).

As cores das uvas e a diferenca entre elas estdo relacionadas as mesmas estruturas
antocianidinicas, tais como: malvidina, cianidina, peonidina, delfinidina e petunidina
(Imagem 2), contendo algumas varia¢fes na composicdo. Entre essas moléculas a malvidina é
predominante na maioria das castas viniferas (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

Imagem 2 - Estrutura e Substituintes das antocianinas.

Anglicona Substituicdo “max (nm)
R1-R2 Espectro visivel
Cianidina OH-H 506 (laranja — vermelho)
Delfinidina OH - OH 508 (azul — vermelho)
Peonidina OCH3-H 506 (laranja — vermelho)
Petunidina OCH3 - OH 508 (azul — vermelho)
Malvidina OCH3 - OCH3 510 (azul — vermelho)

Fonte: DURST e WROLSTAD (2001) adaptada pelo autor.
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A copigmentacdo das antocianinas € um fenémeno que ocorre preferencialmente em
baixas temperaturas e graduacdes alcoolicas reduzidas, sendo uma forma de armazenamento
de antocianinas até que elas possam polimerizar-se com os taninos, evitando a sua destruicdo
e diminuindo a perda de cor dos vinhos tintos (TOGORES, 2011).

2.3.2 Taninos

Os taninos sdo compostos fendlicos de origem vegetal que podem associar-se as
proteinas e aos polissacarideos. No vinho podemos encontrar os taninos condensados
provenientes da uva, e os taninos hidrolisaveis provenientes da madeira que podem ser galicos
ou elagicos (TOGORES, 2011).

Os taninos hidrolisaveis ou da madeira sdo formados pelos galotaninos e elagitaninos
que através da hidrolise &cida liberam &cido géalico e acido elagico. Os taninos enoldgicos sdo
constituidos principalmente pelos taninos hidrolisaveis. No vinho o 4cido elagico € oriundo da
madeira ou da adicdo de taninos exdgenos, e 0 acido galico esta presente nos vinhos por
encontrar-se nas sementes e pelicula (RIBEREAU-GAYON, 2008).

Os taninos condensados sdo polimeros mais ou menos complexos dos flavanos-3-oles
ou 3-flavanoles. Estas substancias encontram-se especialmente nas camadas externas da
pelicula e nas sementes da uva (TOGORES, 2011). Os taninos condensados que estdo na
semente, possuem um grau de polimerizagdo em torno de 10, enquanto os taninos da pelicula
sdo mais complexos com grau de polimerizacéo proximo a 30 (FLANZY, 2002).

A influéncia dos taninos esta relacionada a estrutura, estabilizacdo da cor e qualidade
de envelhecimento do vinho, e principalmente pela adstringéncia, ou seja sensa¢do de secura
na boca, causada pelo contato dos taninos com as proteinas existentes na saliva (ZAMORA,
2003). Os taninos de peso molecular baixo (inferior a 500 Pm) séo asperos, 0s de peso médio
(entre 500 e 3000 Pm) sédo adstringentes, e conforme aumenta o peso molecular véo tornando-
se suaves e macios, entretanto quando ultrapassa 10.000 Pm tornam-se muito adstringentes.
Os taninos em forma de mondmeros (Imagem 3), possuem a cor um pouco amarelada ou
incolor, sendo que em forma de polimeros a intensidade da cor amarela aumenta
(HERNANDEZ, 2002).



22

Imagem 3 - Estrutura dos flavon6is monémeros da uva

R3

Mondmeros R1 R2 R3
Catequina H OH H
Galocatequina H OH OH
epicatequina OH H H
epigalocatequina OH H OH

Fonte: RIBEREAU-GAYON et al (2008) adaptada pelo autor.

2.4 Insumos enoldgicos

2.4.1 Levedura seca ativa

As leveduras secas ativas comerciais (Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces
bayanus) apresentam-se em estado desidratado na forma granulada, conservando sua
viabilidade por mais tempo e quando reidratadas retomam suas atividades. O produto é
constituido essencialmente de células de leveduras, e possuem alta estabilidade e baixo nivel
de umidade, facilitando seu transporte e armazenamento (KLEIN, 2006).

Essas leveduras secas ativas usadas para o processo de fermentacao na vinificacdo séo
selecionadas conforme suas caracteristicas: aromaticas (realcar aromas, aportar aromas de
frutas como goiaba, lichia, abacaxi), complexidade ao paladar (sabor em boca e intensidade
da fruta), um rapido processo fermentativo, elevada tolerancia a altas temperaturas e reducao
na producdo de H,S (AMAZON GROUP, 2015).
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2.4.2 Autolisados de leveduras

Os autolisados de leveduras s@o o resultado do processo de autdlise das leveduras que
ocorre apos a sua morte com a liberagdo de macromoléculas da parede celular da levedura,
entre elas as manoproteinas e os polissacarideos. Os autolisados de leveduras e sua interacéo
com os compostos fendlicos podem aumentar a qualidade das caracteristicas sensoriais do
vinho, reduzindo a adstringéncia, incrementando a sensacdo de untuosidade, melhorando a
persisténcia aromatica, aumentando a estabilidade proteica, tartérica e de cor (GABBARDO,
2009).

2.4.3 Enzimas

As enzimas comerciais utilizadas na industria vinicola, sdo obtidas pelo cultivo de
microrganismos, a maior parte por fungos. Entre as enzimas empregadas na enologia
destacam-se pectoliticas (mais empregadas), celuliticas e lipasicas. A utilizacdo das enzimas
na enologia esta relacionada ao aumento do rendimento do mosto, reducdo do tempo de
maceracdo, facilitacdo da prensagem, a extracdo da matéria corante e incrementar intensidade
aromatica (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

2.4.4 Taninos enoldgicos

Segundo Manfroi (2007) os taninos podem ser agregados ao vinho pela matéria-prima,
envelhecimento em madeira, adicdo de chips ou similares, e / ou pela adi¢do de taninos
enologicos.

Os taninos enoldgicos apresentam caracteristicas diferentes, conforme o material
vegetal de sua origem, podendo ser provenientes da uva (semente e pelicula), da madeira
(carvalho, quebracho, castanheira) entre outros (ZAMORA, 2003). A adi¢do de taninos
enoldgicos é uma opcao para dar estabilidade de cor, suavidade a adstringéncia, corpo e
estrutura do vinho. A utilizacdo do tanino enoldgico estd definida no CODEX Enoldgico
Internacional da Organiza¢do Mundial da Uva e do Vinho (OIV), através da resolugdo Oeno
12/2002 (OlV, 2007).
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2.4.5 Chips de carvalho

Os produtos alternativos provenientes da madeira que podem ser de carvalho francés
ou americano, como chips, cubos, domino, blocos e pd de carvalho, transferem ao vinho
taninos, compostos aromaticos e sabores distintos, conforme o nivel de tosta que séo
submetidos e que variam entre leve, médio e forte (INFOWINE, 2008).

A aplicacdo de chips de carvalho € uma alternativa para agregar maior qualidade ao
produto, melhorando as caracteristicas organolépticas, além de ser natural, de facil aplicacéo,
ter bom rendimento, e econémicos quando comparados as barricas de carvalho (TIBURSKI,
2014).



25

3 MATERIAL E METODOS
3.1 Uva

As uvas Alicante Bouschet utilizadas neste experimento (clone 803 em porta-enxerto
‘Paulsen 1103”), sdo provenientes de um vinhedo comercial, situado na localidade de Olhos
D’Agua no municipio de Bagé na Regido da Campanha. A altitude do vinhedo é de 352m,
tendo como coordenadas geograficas 31°13'49.16" Sul e 53°58'58.72" Oeste. O solo da area
do vinhedo tem como caracteristicas fisico-quimicas: pH 5, teor de argila de 24%, de matéria
organica 1,2% e de 80 mg.dm-® de K disponivel (SILVEIRA, 2014).

3.2 Elaboracéo do vinho

A colheita das uvas foi realizada no final do dia 27 de Fevereiro de 2015,
posteriormente as uvas foram encaminhadas para camara fria (5°C) para aclimatagdo por 16
horas antes da vinificacéo.

A elaboracdo do vinho foi realizada no dia 28 de Fevereiro de 2015, no momento da
recepcdo houve a pesagem e avaliacdo do estado sanitario das uvas, ap0s o desengace
(Imagem 4), esmagamento (Imagem 5), a transferéncia do mosto para um tanque inox.
Posteriormente efetuou-se a sulfitagem com a adicdo de SO, na forma de Metabissulfito de
Potéassio (rendimento de 50%) na dose de 150mg.L-! para prevenir contaminacfes e oxidacao.
Em torno de 90 minutos apds a adicdo do anidrido sulforoso efetuou-se a enzimagem,
utilizando a enzima pectolitica na dose de 5g.hL-! (COLORPECT VR-C - AMAZON
GROUP, Brasil), para o processo de fermentagcdo utilizou-se levedura seca ativa
(Saccharomyces cerevisiae) na dose de 20g.hL-! (ZYMAFLORE X5 - LAFFORT, Franca) e
ativante de fermentacdo na dose de 20g.hL-! (GESFERM PLUS - AMAZON GROUP,
Brasil). A fermentacdo alcodlica desenvolveu-se com temperatura em torno de 25°C. Foram
realizadas duas remontagens diarias. Devido ao baixo teor de aglcar das uvas foi realizada
uma chaptalizacdo para aumentar a graduacao alcoolica utilizando 34 g.L-t. Realizou-se sete
dias de maceracéo e apds a descuba, conforme imagem 6.

A fermentacdo malolatica ocorreu espontaneamente e ao seu término houve a corre¢do
do anidrido sulfuroso com a adicdo de Metabissulfito de Potassio na dose 50mg.L™* de fracéo

livre. No dia 20 de marco de 2015 foi adicionado ao vinho no tanque inox o autolisado de
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leveduras na dose de 30g.hL-t (BOUQUET MAX BW - AMAZON GROUP, Brasil), nesta
mesma data foi realizada a adicdo dos insumos enolégicos.

O envase e as analises finais foram realizadas no dia 29 de Setembro de 2015, ao final
de seis meses de tratamento, os vinhos foram trasfegados e novamente corrigido os teores de

SO, (para 50mg.L™* de fracdo livre) para conservacio, e logo ap6s o engarrafamento.

Imagem 4 - Desengace da uva ‘Alicante Bouschet’

Fonte: Autor, 2015

Imagem 5 - Esmagamento da uva ‘Alicante Bouschet’

Fonte: Autor, 2015



27

Imagem 6 - Descuba do vinho de ‘Alicante Bouschet’

Fonte: Autor, 2015

3.3 Experimento

No dia 20 de marco de 2015 foi realizada a trasfega e distribuicdo do vinho em 18
garrafdes (Imagem 7) com capacidade de 4,6 litros cada, totalizando seis tratamentos com trés
repeticBes cada, sendo estes: T1 — sem adicdo de insumos enoldgicos (controle); T2 — tanino
de uva (Imagem 8) na dose de 15¢.hL-! (PREMIUM UVA SG) + chips de carvalho
americano HT (imagem 9) na dose de 200g.hL-t (AMAZON GROUP, Brasil); T3 - tanino de
uva na dose de 15g.hL-* (PREMIUM UVA SG) + chips de carvalho francés HT na dose de
200g.hL-* (AMAZON GROUP, Brasil); T4 - tanino de carvalho francés na dose de 15g.hL-*
(ENOTAN Q) + chips de carvalho americano HT na dose de 200g.hL-t (AMAZON GROUP,
Brasil); T5 - tanino de carvalho francés na dose de 15g.hL-! (ENOTAN Q) + chips de
carvalho francés HT na dose de 200g.hL-* (AMAZON GROUP, Brasil); T6 - tanino de uva na
dose de 15¢.hL-* (PREMIUM UVA SG) + tanino de carvalho francés na dose de 15g.hL-!
(ENOTAN Q) + chips de carvalho americano HT na dose de 200g.hL-* (AMAZON GROUP,
Brasil) + chips de carvalho francés HT na dose de 200g.hL-* (AMAZON GROUP, Brasil).
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Tabela 1 — Delineamento experimental

Tratamentos Variaveis independentes Variaveis dependentes
1 Sem adicédo de insumos enologicos Analises fisico-quimicas
2 Tanino de uva + chips de carvalho americano HT bésicas
3 Tanino de uva + chips de carvalho francés HT indices de taninos
4 Tanino de carvalho francés + chips de carvalho americano HT ~ Analise sensorial
5 Tanino de carvalho francés + chips de carvalho francés HT
6 Tanino de uva + tanino de carvalho francés +

chips de carvalho americano HT + chips de carvalho francés HT

Fonte: Autor, 2015

Imagem 7 - GarrafGes de vidro para a divisdo dos tratamentos

LY
oAl

Fonte: Autor, 2015
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Imagem 8 - Tanino enoldgico acondicionado em copos plasticos

‘¢ M A A
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Fonte: Autor, 2015

Imagem 9 - Chips de carvalho acondicionados em copos plasticos

Fonte: Autor, 2015

3.4 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas (Tabela 2) foram realizadas nos laboratérios da
Universidade Federal do Pampa — Campus Dom Pedrito — RS

Para tanto foi utilizado o equipamento WineScan SO2® (FOSS, Dinamarca) e 0
software FOSS integrator version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca) (Imagem 10), que utiliza a
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técnica de espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR), foram
realizadas as analises fisico-quimicas do mosto e algumas do vinho, sendo as variaveis
respostas as seguintes: Sélidos Soluveis (°Brix), pH, densidade, acidez total, glicerol, acicares
redutores, acido tartarico, acido malico, acido glucénico, potassio e alcool.

Dentro das analises classicas, avaliou-se as seguintes varidveis: O extrato seco
(mensurado utilizando o Destilador Eletronico Oenochemical Super D.E.E Gibertini e
Balanga Hidrostatica Super Alcomat Gibertini). A tonalidade de cor (relacdo A420 / A520), a
intensidade de cor (absorbancias somadas de A420 + A520 + A620) e o indice de polifendis
totais (1280) foram analisados por Espectrofotometria (Imagem 11). As antocianinas totais,
taninos totais (Imagem 12), indice de HCI (porcentagem de taninos com alto grau de
polimerizag&o), indice de Etanol (porcentagem de taninos combinados com polissacarideos),
indice de Gelatina (porcentagem de taninos adstringentes) (Imagem 13), foram realizados

conforme método descrito por Zamora (2003).

Tabela 2 - Métodos utilizados para realizagdo das andlises fisico-quimicas

Variavel Método

Sélido Soluveis (°Brix) FTIR

Alcool % (viv) FTIR

Acidez Total (g.L™ 4cido tartéarico) FTIR

pH FTIR

Acido Tartarico FTIR

Acido Malico FTIR

Acucares Redutores FTIR

Acido Gluconico FTIR

Potassio (mg.L-1) FTIR

Glicerol (g.L™) FTIR

Intensidade de cor Espectrofotometria - OIV / 2009
Tonalidade de cor Espectrofotometria - OIV / 2009
IPT Espectrofotometria - OIV / 2009
Extrato Seco (g.L™) Balanca Hidrostatica S. Alcomat
Antocianinas Totais (mg.L™) Zamora (2003)

Taninos Totais (g.L™) Zamora (2003)

indice de Etanol (%) Zamora (2003)

indice de Gelatina (%) Zamora (2003)

indice de HCI (%) Zamora (2003)

Fonte: Autor, 2015
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Imagem 10 — WineScan - espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier
(FTIR)

Fonte: Triches, 2015

Imagem 11 - Espectrofotdmetro utilizado na quantificacao dos indices de polifendis totais

Fonte: Autor, 2015
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Imagem 12- Amostras acondicionadas em vidrarias para quantificacdo dos Taninos totais

Fonte: Autor, 2015

Imagem 13 - Amostras acondicionadas em vidrarias para quantificacdo do indice de gelatina

Fonte: Autor, 2015

3.5 Analise sensorial

Para realizacdo da analise sensorial das dezoito amostras houve a participacdo de 12

degustadores treinados (Imagem 14), onde foi utilizada uma ficha de avaliacao elaborada com
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0s parametros relevantes em relacdo as caracteristicas da cultivar e os tratamentos aplicados
(Anexo).

Imagem 14 - Grupo de degustadores durante a analise sensorial

Fonte: Autor, 2015

3.6 Analise estatistica

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas dos seis tratamentos foram
submetidos a andlise de variancia, e quando necessario pelo teste de comparagdo de médias de

Tukey, a 5% de probabilidade, usando o software Assistat 7.7.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Andlises fisico-quimicas

A ‘Alicante Bouschet’ possui poucos agucares naturalmente, nesta safra ela apresentou
15,6 °Brix (Tabela 3), sendo necessario o processo de chaptalizacdo, acrescentando agUcar
para aumentar o teor alcodlico do vinho.

Os valores da acidez total 7,6 g.L-t em &cido tartarico, pH 3,1 e o teor de potassio 906
mg.L-1, sugerem que existe potencial para envelhecimento deste vinho. Considerando as
caracteristicas do solo que possui altos indices de potassio e a planta ter absorvido pouca
quantidade, esse ocorrido pode estar relacionado ao comportamento do porta-enxerto ‘Paulsen
1103’ e da cultivar nas condic6es edafoclimaticas desta regido. Segundo Giovannini (2008) o
porta-enxerto ‘Paulsen 1103’ adapta-se aos solos de textura arenosa a argilosa, tolera seca e
umidade, e tem pH ideal entre 5,5 e 7.

A concentracdo de &cido glucdnico € utilizada como um indicador para diferenciar as
uvas atacadas pelas podriddes das uvas sas, contendo menos de 0,5 g.L-' os vinhos
produzidos de uvas sis (RIBEREAU-GAYON, 2008). O teor de acido gluconico de 0,35 g.L-
1 indica uvas sas, e &€ um dado interessante devido a ‘Alicante Bouschet’ ser sensivel as
podriddes, e por ter ocorrido grande quantidade de chuva nos meses de Novembro e
Dezembro de 2014, época de desenvolvimento dos frutos, onde o excesso de chuvas
favoreceria o desenvolvimento das doencas fangicas (ALVES e TONIETTO, 2015).

Tabela 3 - Andlises fisico-quimicas da uva ‘Alicante Bouschet’

Variavel

Solidos Solaveis (°Brix) 15,6
Densidade 1,064
Acidez Total (g.L™)* 7,6
pH 3,1
Acido Tartarico (g.L-Y) 6,8
Acido Malico 3,95
Acucares Redutores 148,75
Acido Gluconico (g.L-%) 0,35
Potéssio (mg.L-?) 906

*Acidez total g.L-t em &cido tartérico
Fonte: Autor, 2015
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Na tabela 4 referente as andlises fisico-quimicas do vinho verificou-se que 0s
tratamentos nao apresentaram diferencas significativas entre si. O teor de alcool 9,9 % v/v
esta relacionado a caracteristica da cultivar de produzir poucos aglcares. A acidez total 6,6
g.L-* e o pH 3,5, mantiveram valores que favorecem o prolongamento da estabilidade de cor.

Segundo Zamora, (2003) conforme os valores das variaveis no quadro abaixo,
podemos avaliar se o vinho tem potencial para o envelhecimento, comparando-os com os

resultados da tabela 4.

Intervalo habitual Valor étimo Minimo aconselhavel
Antocianinas (mg.L-1) 200 - 1200 > 800 400
Taninos (g.L-1) 1-5 >3 2
IPT 20 - 80 > 60 40

Fonte: ZAMORA (2003) adaptada pelo autor.

As analises dos indices de taninos estdo representadas na tabela 5, onde o percentual
de taninos que combinam com polissacarideos sdo analisados através do indice de etanol, que
neste caso ndo apresentou diferenca significativa entre os tratamentos, esses resultados podem
estar relacionados a ndo adicdo de polissacarideos nos tratamentos para propiciar as
combinagdes.

Na analise do indice de gelatina que verifica o grau de adstringéncia do vinho, o T4 é
0 vinho mais tanico analiticamente com 50,40 %, o resultado vai ao encontro da literatura pois
neste tratamento foi adicionado chips de carvalho francés e tanino de carvalho francés, sem
adicdo de taninos da uva que possuem caracteristicas que polimerizarem com mais facilidade,
entretanto este tratamento pode ser indicado quando se deseja envelhecer o vinho por maior
periodo de tempo.

Os tratamentos T2, T3 e T6 ndo apresentaram diferenca significativa em relacdo a
testemunha, evidenciando assim que o uso de taninos e chips de carvalho em consorcio com
taninos de uva ndo aumenta a sensagédo de adstringéncia no vinho. Segundo Zamora (2003) os
valores entre 40 e 60% s&o considerados 0s mais convenientes.

No indice de HCI apenas o tratamento T5, com 20,06 % de taninos com alto grau de
polimerizagéo, apresentou diferenca significativa em relagdo a testemunha, indicando que a
adicdo de taninos de carvalho / chips sdo mais eficientes nesta variavel que os taninos de uva,
porém todos os tratamentos estdo entre a faixa de 10 a 25% considerada ideal para

envelhecimento, conforme Ribéreau-Gayon (2008).



Tabela 4 - Andlises fisico-quimicas do vinho da cultivar Alicante Bouschet

Variareis Tratamentos

) *T1 T2 T3 T4 T5 T6
Alcool % (v/v) 99+0,0la 9,8+0,01ab 9,9+0,02a 99+0,0la 9,9+0,02a 9,8+0,03b
Acidez Total (g.L-1) ** 6,6 + 0,06 a 6,7+0,36 a 6,7+0,23a 6,7+ 0,06 a 6,7+0,15a 6,6+0,15a
pH 35+0,01la 35+0,02a 35+0,01la 35+0,01la 35+0,01la 35+0,01la
Glicerol (g.L™) 6,6 £ 0,06 a 6,6 £1,09a 6,5+ 0,06 a 6,6 £ 0,06 a 6,6 +1,09a 6,6 £1,09a
Intensidade de cor 22,875+0,03a 23,160+054a 22,755+0,20a 22,743+0,26a 23,148+0,33a 22,723+0,43a
Tonalidade de cor 0,525+0,001ab 0,527 +0,006a 0,528 +0,0004a 0,529+0,002a 0,521+0,004b 0,520+0,001b
IPT 874+174a 88+151a 88,3+0,87 a 87,3+1,25a 878+1,76a 90+0,8la
Antocianinas totais (mg.L™") 1461 +0,015a 1432+0,005a 1430 +0,03 a 1460 £0,015a 1454+0,01a 1417 £ 0,012 a
Extrato Seco (g.L™) 27,30+£0,1a 2693+006a 2690+04a 2697+0,15a 26,90+0,1a 26,80 +0,17 a
Taninos totais (g.L™) 2,92 £0,04 a 2,99+0,13a 244 +0,8a 2,/18+0,1a 2,68 0,13 a 2,99+0,12 a

*T1 — sem adigdo de insumos enoldgicos; T2 — 15g.hL-! tanino de uva + 200g.hL-* de chips de carvalho americano; T3 — 15g.hL-! tanino de uva + 200g.hL-! de chips de
carvalho francés; T4 - 15g.hL-! tanino de carvalho francés + 200g.hL-! de chips de carvalho americano; T5 — 15g.hL-! tanino de carvalho francés + 200g.hL-* de chips de

carvalho francés; T6 - 15g.hL-* tanino de uva + 15g.hL-* tanino de carvalho francés + 200g.hL-* de chips de carvalho americano + 200g.hL- de chips de carvalho francés.
**Acidez total g.L-! em acido tartarico

As médias seguidas por mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significAncia (p<0,05)

Fonte: Autor, 2015
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Tabela 5 - Analises dos indices de taninos da cultivar Alicante Bouschet

Variareis Tratamentos
) *T1 T2 T3 T4 T5 T6
Indice de Etanol (%) 8,50+2,25a 9,44 +£0,36 a 9,63+0,29 a 997+0,44a 10,07+ 0,33 a 10,04 +0,41 a
indice de Gelatina (%) 36,71 +1,36bc 39,80+0,15abc 32.71+755¢c 5040+124a 4529+524ab 37.11+248hc
indice de HCI (%) 1499+21b 1644+241ab 17,17+0,19ab 16,94+0,49ab 20,06 +0,76 a 16,9+ 0,94 ab

*T1 — sem adi¢do de insumos enoldgicos; T2 — 15g.hL-! tanino de uva + 200g.hL-! de chips de carvalho americano; T3 — 15g.hL-! tanino de uva + 200g.hL-! de
chips de carvalho francés; T4 - 15g.hL-! tanino de carvalho francés + 200g.hL-t de chips de carvalho americano; T5 — 15g.hL-! tanino de carvalho francés +
200g.hL-* de chips de carvalho francés; T6 - 15g.hL-! tanino de uva + 15g.hL-! tanino de carvalho francés + 200g.hL-! de chips de carvalho americano +
200g.hL-! de chips de carvalho francés.

indice de Etanol — Porcentagem de taninos que estdo combinados com polissacarideos.

indice de Gelatina — Porcentagem de taninos capazes de reagir com as proteinas (adstringentes).

indice de HCI — Porcentagem de taninos de alto grau de polimerizagéo.

As médias seguidas por mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significancia (p<0,05).

Fonte: Autor, 2015
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4.2 Analise Sensorial

Na avaliagdo visual da tabela 6, a intensidade de cor ndo apresentou diferenca
significativa entre os tratamentos. Este resultado pode estar relacionado a ‘Alicante
Bouschet’ ser uma cultivar tintéria com carga corante elevada, ndo aparentando diferencas

consideraveis.

Tabela 6 - Perfil visual dos vinhos da cultivar Alicante Bouschet

Visual T1 T2 T3 T4 TS5 T6

Intensidade cor 8,3a 8,4 a 8,3a 8,5a 8,4a 8,4 a

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5%
de significancia (p<0,05).

Fonte: Autor, 2015

A tabela 7 e o grafico 1 sdo referentes ao perfil aromatico, onde a intensidade
aromatica e o aroma com notas de madeira tiveram seus melhores resultados no tratamento
T6. Este resultado era o esperado, considerando que a dosagem adicionada de insumos
enoldgicos nos tratamentos T2, T3, T4 e T5 foram as dosagens maximas indicadas pelo
fabricante. No T6 foi utilizada a dosagem que corresponde a soma dos insumos enologicos
adicionados nos outros quatro tratamentos (composto por tanino de uva + tanino de carvalho
francés + chips de carvalho americano HT + chips de carvalho francés HT). Os tratamentos

T2, T3, T4 e T5 ndo diferem estatisticamente da testemunha.

Tabela 7 — Perfil aromético dos vinhos da cultivar Alicante Bouschet

Olfativo T1 T2 T3 T4 T5 T6

Intensidade de aroma 6.19b 6.30b 6.22b 6.19b 6.30b 6.97 a

Frutas vermelhas 5.38a 542 a 5.36 a 542 a 555a 5.64a
Vegetal / herbaceo 2.30a 2.22 a 211a 253 a 2.33a 2.25a
Madeira / carvalho 3.18b 3.28Db 3.86b 3.33Db 342b 556a
Qualidade 6.36 ab 6.28 b 6.50ab 6.6lab 6.69ab 7.08a

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
significancia (p<0,05).

Fonte: Autor, 2015
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Gréfico 1 - Perfil aromético dos vinhos da cultivar Alicante Bouschet

Perfil Aromatico

Intensidade
8

6 \
"4 N
Qualidade ) Frutas vermelhas
0 /
\ =
Madeira / carvalho Vegetal / herbaceo
—T] e—T2 T3 =—T4 T5 T6

Fonte: Autor, 2015

O perfil gustativo representado na tabela 8 e no grafico 2, apresenta valores
semelhantes em todas as variaveis dos tratamentos em relacdo a testemunha, onde o valor da
qualidade gustativa no T6 sugere gque a aplicacdo dos insumos enoldgicos nas variedades e
dosagens proximas as adicionadas neste tratamento podem melhorar as caracteristicas

sensariais do vinho.

Tabela 8 - Perfil gustativo dos vinhos da cultivar Alicante Bouschet

Gustativo T1 T2 T3 T4 T5 T6

Volume de boca 6.42 a 6.11a 6.50 a 6.36 a 6.22 a 6.72 a
Acidez 6.17 a 594 a 6.00 a 6.03 a 597a 594 a
Adstringéncia 6.06 a 6.06 a 594 a 5.80a 594a 59a
Frutas vermelhas 458 a 4.44 a 453 a 4.44 a 4.39 a 478 a
Vegetal / herbaceo 3.17a 3.22a 2.86 a 297 a 311a 2.72a
Madeira / carvalho 3.00b 3.22b 3.89ab 3.58Db 3.61b 511a
Equilibrio 6.39 a 597 a 6.47 a 6.11a 6.28 a 6.53 a
Qualidade 6.72 a 6.64 a 7.00 a 6.58 a 6.64 a 7.36 a

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
significancia (p<0,05).

Fonte: Autor, 2015
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Gréfico 2 - Perfil gustativo dos vinhos dos vinhos da cultivar Alicante Bouschet

Perfil Gustativo
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Fonte: Autor, 2015

No resultado da avaliacdo global dos vinhos (grafico 3) o tratamento T6 teve a maior
nota (82) entre os tratamentos, classificado como muito bom. Talvez a preferéncia pelo T6
esteja relacionada a dosagem utilizada, que corresponde a soma dos insumos enoldgicos
adicionados aos outros tratamentos. Os demais tratamentos receberam notas (70 - 80) que 0s

classificam como vinhos de boa qualidade.

Notas da avaliacdo global

60 -70 70 -80 80 - 90 90 - 100

Razoavel Bom Muito bom Excelente

Fonte: Guerra e Born (2008), adaptada pelo autor.



Grafico 3 - Avaliacdo Global dos vinhos da cultivar Alicante Bouschet
Avaliacéo Global
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77
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Fonte: Autor, 2015
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo de chips de carvalho francés e americano e ou taninos de uva e de
carvalho francés, contribuiram nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do vinho
varietal de “Alicante Bouschet”.

Onde a aplicacdo de taninos e chips de carvalho pode ser indicada quando a intencdo é
prolongar o tempo de envelhecimento do vinho, pois demonstraram-se mais eficientes no teor
de adstringéncia e na polimerizacgdo de taninos com alto grau de polimerizacéo.

E o0 uso de taninos e chips de carvalho em consércio com taninos de uva, que possuem
a caracteristica de polimerizarem-se mais facilmente, seria uma opcao para suavizar quando
necessario a sensacdo de adstringéncia tornando o vinho mais macio.

Sensorialmente o tratamento (T6) que contém a adi¢do dos insumos enoldgicos (tanino
de uva + tanino de carvalho francés + chips de carvalho americano HT + chips de carvalho
francés HT), sendo a soma dos insumos aplicados nos demais tratamentos, apresentou oS
melhores resultados, sendo o mais apreciado pelos degustadores, sugerindo a preferéncia
pelos aromas e sabores amadeirados.
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ANEXOS

Ficha descritiva para vinhos tintos

DEGUSTADOR:

Avalie os vinhos servidos a seguir e marque uma das op¢des no quadro abaixo, de acordo com suas percepcoes
sensoriais, sendo que se ndao houver reconhecimento da caracteristica em questiao o numero marcado deve ser O (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
NULO bastante intenso

—

Caracteristica AMOSTRAS
P 936 715 490 289 579 617 742 911 237

Analise Visual

Intensidade de cor
Aroma / Sabor

Intensidade de aroma

Frutas vermelhas

Vegetal / herbaceo

Madeira / Carvalho
Qualidade

Gosto / Sensacéo tactil

Volume de boca (corpo / estrutura)
Acidez

Adstringéncia

Frutas vermelhas

\Vegetal / herbaceo

Madeira / Carvalho

Equilibrio
Qualidade
Avaliacdo Global (60-100)




