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RESUMO

No Brasil, a vitivinicultura esta envolvida em um grande processo de crescimento e
modificacdo de seu setor. Dentre as regides produtoras de vinhos do RS, a Campanha Galcha,
vem se destacando como a segunda maior produtora de vinhos e uvas finas do pais,
produzindo cerca de 25% do seu total. A regido é beneficiada pelos baixos indices de chuvas
durante o periodo de maturacdo da uva. Estas condi¢Ges sdo excelentes para cultivares tintas
como a Petit Verdot, que tem uma maturacgdo tardia. Contudo para variedades destinadas a
espumantiza¢ao como € o caso da ‘Pinot Noir’, estas condi¢cdes podem provocar redugdes em
seus &cidos orgéanicos, com diminuicdo da acidez total o que podera originar produtos com
pouca acidez, indesejado para a boa qualidade dos mesmos. Neste contexto, o trabalho buscou
a partir de uma colheita seletiva identificar o potencial vitivinicola para vinho base de
espumante de ‘Pinot Noir’ e vinificagdo em tinto de ‘Petit Verdot’. Para isto, foi feito uma
triagem manual dos cachos, que foram separados, atribuindo-se unidades experimentais
analisadas em triplicata nos dois tratamentos. Foram efetuadas analises do vinho em
Espectrometria por infravermelho de transformada de Fourier das variaveis alcool, pH, acidez
total, glicerol, acucares redutores, acidez volatil e teores dos acidos malico e latico. Os vinhos
também foram submetidos a andlise sensorial. Os dados coletados foram submetidos & analise
de variancia (ANOVA) e no caso de diferencas foram comparadas pelo teste de Tukey a nivel
de 5% de probabilidade. No experimento com a ‘Pinot Noir’, a colheita seletiva mostrou-se
eficiente para a elaboragdo de vinhos bases para espumante. A acidez total do T1 apresentou
um valor que proporcionara um espumante mais refrescante. O pH do T1 foi de 3,2 e do T2
3,28 valores interessantes para espumantes para longa maturagdo. No experimento da ‘Petit
Verdot’, observou-se que ndo houve variagcoes significativas dos compostos analisados. Nos
resultados da analise sensorial, apenas a acidez obteve uma diferenca entre 0 T1 e 0 T2 que
apresentou acidez mais elevada. Neste caso, a selecdo de cachos para vinificagdo ndo se
mostrou necessaria para esta colheita considerando as analises estatisticas.

Palavras-chave: Espumantes na Campanha Gaucha; ‘Petit Verdot’; colheita seletiva.



ABSTRACT

In Brazil, the wine industry is involved in a major process of growth and change in your
industry. Among the regions of the wines of the “Rio Grande do Sul”, the “Campanha
Gaucha”, has emerged as the second largest producer of fine wines and grapes of the country,
producing about 25% of its total. The region benefits from the low levels of rainfall during the
grape ripening period. These conditions are excellent for cultivar Petit Verdot as paints, which
have a delayed maturation. Yet for varieties grown to produce sparkling wine such as the
'Pinot Noir', these conditions can cause reductions in their organic acids, with decreased total
acidity which may lead to products with low acidity, unwanted for good quality. In this
context, the study sought from a selective harvest identify the potential for sparkling wine
base wine 'Pinot Noir' and red wine in the 'Petit Verdot'. For this, a manual sorting the
bunches was made, which were separated by assigning experimental units analyzed in
triplicate for both treatments. Wine analyzes were performed by infrared spectroscopy in
Fourier transform variable alcohol, pH, total acidity, glycerol, reducing sugars, volatile acidity
and content of malic and lactic acids. The wines were submitted to sensory analysis. The
collected data were submitted to analysis of variance (ANOVA) and if differences were
compared by Tukey test at the 5% level of probability. In the experiment with the 'Pinot Noir',
selective harvest proved to be efficient to prepare bases for sparkling wines. The total acidity
of the T1 presented a value that will provide a more refreshing sparkling . The pH of 3.2 of
the T1 and 3.28 of the T2 has values interesting for sparkling to long maturation. In the
experiment of 'Petit Verdot', we observed no significant changes in the analyzed compounds.
The results of sensory analysis, only the acidity obtained a difference between T1 and T2
which had the highest acidity. In this case, the selection of grapes for winemaking was not
necessary for this crop considering the statistical analysis.

Keywords: Sparkling in the Campanha Galcha; 'Petit Verdot'; selective harvesting.
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1 INTRODUCAO

No universo dos vinhos, cada pais e cada regido produtora de uvas destinadas a
vinificagdo procura adaptar suas variedades e vinhedos de acordo com as necessidades de seus
consumidores, que estdo cada vez mais exigentes (FLANZY et al., 2000).

No Brasil, a vitivinicultura esta envolvida em um grande processo de crescimento e
modificagédo de seu setor. O Sul do Brasil, com destaque para o estado do Rio Grande do Sul
(RS) é o principal produtor de uva e vinho do pais, produzindo cerca de 95% de sua
totalidade em quatro principais regides produtoras: Serra do Nordeste; Planalto do RS; Serra
do Sudeste e Campanha Gaucha (Campanha).

Nos Ultimos 25 anos o desenvolvimento da vitivinicultura no pais tem se estendido de
sul a norte, totalizando uma &rea aproximada de 80.000 ha (oitenta mil hectares), estando
entre os trés maiores produtores de uvas para vinhos finos da América Latina (OIV, 2011).

Com o crescimento do setor, a demanda comercial por estes produtos e a
competitividade neste mercado entre produtos nacionais ou importados, acabaram sofrendo
mudancas que impactam diretamente nas atividades dos produtores, dos pesquisadores e
refletindo nos habitos de consumo dos consumidores envolvidos nesta cadeia produtiva. Em
2013 dados do Anuério do Vinho indicaram um consumo de vinhos e espumantes de 2,2 litros
por pessoa ao ano, porém entre 0s anos de 2007 e 2010 o consumo brasileiro aumentou cerca
de 30% com uma das maiores taxas de crescimento no consumo mundial (SEBRAE, 2014).

Um dos principais objetivos na vitivinicultura é a identificacdo adequada de clima e
solo para a implantacdo dos vinhedos, combinando-se com a mao-de-obra qualificada, para
obtermos uvas sadias, com maturacdo adequada, através de técnicas de manejo, pensadas
especificamente para producéo de vinhos de excelente qualidade (TONIETTO, 2007). Ja do
ponto de vista mercadoldgico, descobrir uma variedade especifica que melhor se adapte as
condicdes edafoclimaticas em uma regido em particular, pode ser decisivo para destacar nao
sO a regido, mas o préprio pais produtor no mercado global do vinho. Outro fator importante é
conseguir quebrar paradigmas de que determinadas variedades ndo se adaptem bem a
determinadas regides.

Dentre as regides produtoras de vinhos do RS, a regido da Campanha, vem se
destacando como a segunda maior produtora de vinhos e uvas finas do Brasil, produzindo
cerca de 25% do total do pais (BONVIVANT, 2015).

A regido é beneficiada pelos baixos indices de chuvas durante o periodo de maturagao

da uva que ocorre entre 0s meses de janeiro e marco no verdo brasileiro (INMET, 2015). Para
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Giovannini (2014) estas condicdes sdo excelentes para cultivares tintas como a Petit Verdot,
que tem uma maturacdo tardia, propiciando uma maturagdo completa. Contudo para
variedades destinadas a espumantizacdo como € o caso da ‘Pinot Noir’, estas condigdes
podem provocar uma reducdo em seus acidos organicos, diminuindo sua acidez total o que
poderd originar produtos com pouca acidez, indesejado para a boa qualidade dos mesmos.
Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar o fracionamento da colheita,
visando obter vinhos com diferentes aptidGes enoldgicas na elaboracdo de um vinho base para
espumante da ‘Pinot Noir’ e um vinho tinto varietal da cultivar Petit Verdot, a partir de uma
selecdo dos cachos antes do inicio dos processos de vinificacdo, considerando aspectos de
maturagdo da uva, de cultivares oriundas de um vinhedo localizado no municipio de Bagé na
Campanha, buscando-se evidenciar suas caracteristicas qualitativas, para um posicionamento

no crescente mercado.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura na Campanha Gaucha

A Campanha é uma das principais regiées do Rio Grande do Sul (RS) na producéo de
vinhos finos e espumantes produzidos a partir das espécies de Vitis vinifera, sendo o
municipio de Bagé um dos produtores em destaque desta regiao.

Localizada na Metade Sul do Estado do RS, é uma regido delimitada pelos campos do
Bioma Pampa. Este, no Brasil é restrito apenas a esta localidade. A maior parte de seu relevo
é formada por planicies, o que facilita por sua vez a mecanizacdo promovendo a producao e o
desenvolvimento da vitivinicultura na regiéo.

A Campanha possui uma &rea de mais de 1.526,25 ha de vinhedos, sendo que estes
pertencem a grandes empresas, assim como empresas familiares. E compreendida por 11
municipios, subdivididos em trés microrregides, a regido da Campanha Central onde situam-
se 0s municipios de Rosério do Sul, Sdo Gabriel e Santana do Livramento; A Campanha
Meridional com os municipios de Bagé, Dom Pedrito, Hulha Negra e Candiota; e a Campanha
Ocidental que compreende os municipios de Alegrete, Uruguaiana, Quarai e Itaqui; (VINHOS
DA CAMPANHA, 2014).

As uvas produzidas sdo destinadas principalmente para producdo de vinhos
“tranquilos” (vinhos para rapido consumo) tanto para tintos quanto para brancos. As
principais variedades cultivadas para vinificacdo em tintos na regido sdo a ‘Cabernet
sauvignon’, ‘Merlot’, ‘Tannat’ ¢ ‘Cabernet franc’, no entanto outras variedades tambem estéo
sendo testadas como é o caso da ‘Petit Verdot’. Com relacdo a vinificacdo para vinhos
brancos, as variedades, Chardonnay, Pinot Noir, Sauvignon blanc, Gewd(rztraminer e Riesling
(italico/renano) sao as principais cultivadas.

A espumantizacdo, método de vinificacdo especial onde a fermentacdo alcoollica
ocorre em ambiente fechado com formacdo de gés carbdnico (FLANZY et al., 2000), vem
crescendo muito nos Ultimos anos na regido e é um dos principais tipos de vinhos consumidos
em todo o mundo, no Brasil o consumo de espumantes também vem obtendo um elevado
crescimento no consumo, na Campanha as principais variedades destinadas a espumantizagdo

sdo a ‘Chardonnay’ e a ‘Pinot Noir’.
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2.1.1 Clima e solo da Campanha Gaucha

O RS apresenta clima subtropical, tmido sem estiagem, conforme a classificacdo de
Kdeppen, sendo a regido a mais seca do estado (REINERT et al., 2007).

A Campanha compreende o paralelo 30° graus de latitude e 50° graus de longitude ao
sul da linha do Equador, a altitude varia entre 75 m e 420 m, as temperaturas médias na regido
variam entre 17°C (Celsius) e 20°C. No periodo de maturacdo da uva que vai de janeiro a
marco no hemisfério sul, as temperaturas passam facilmente a faixa dos 30°C, colaborando
para uma maturacdo acentuada e completa, a precipitacdo pluviométrica média anual varia
entre 1300 mm e 1400 mm em anos normais e a umidade relativa do ar, em média, situa-se
entre 71% e 76% (PROTAS e CAMARGO, 2010).

Durante o periodo de maturacdo as médias pluviométricas mensais ficam abaixo dos
130 mm na regido, estas condi¢des contribuem para uma promocao natural, de uvas sadias e
uma maturacgdo tecnoldgica desejada que é quando a relacdo de agucar/acidez passa a ser de
interesse enoldgico, colaborando para a producdo de vinhos de alta qualidade e caracteristicas
sensoriais e tipicidade da cultivar (GUGEL, 2007).

Uma pesquisa realizada pela Fundacdo Estadual de Pesquisa Agropecuaria do RS
(FEPAGRO) em 2014, sobre 0 zoneamento agroclimético da videira europeia (Vitis vinifera),
identificou que &reas com numero de horas de frio acima de 600 horas abaixo de 10°C foram
consideradas com maior aptiddo para o cultivo da mesma, indicando todos os municipios da
Campanha como éreas preferenciais de cultivo. No mesmo trabalho, em anos normais sem
anomalias climaticas, a ocorréncia de intempéries do clima como geadas primaveris, granizos
durante a floracdo e frutificacdo e excessos hidricos entre setembro e abril, periodo este entre
o0 inicio da floracdo e final da maturacdo, apresentam menores incidéncias na Campanha do
gue em todas as demais regides produtoras do RS, o que podera apresentar um produto final
de étima qualidade (MALUF et al., 2014).

Os solos de maneira geral sdo bastante variados, podendo ter caracteristicas de
argissolos, neossolos, planossolos, vertissolos, luvissoslos, entre outros. No municipio de
Bagé especificamente, predominam o vertissolo ebanico ortico chernossélico, oriundo a partir
de rochas sedimentares. Este tipo de solo possui alta fertilidade natural, contudo limitacGes as
suas propriedades fisicas (STRECK et al., 2008).
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2.1.2 Cultivar Pinot Noir

A ‘Pinot Noir’ é uma variedade tinta de Vitis vinifera e é uma das mais antigas
existentes (Figura 1). Na Borgonha, regido centro-leste da Franga, existe vestigios de seu
cultivo desde o século 1VV. Um estudo realizado pela Universidade de Davis, identificou que a
‘Pinot Noir’ é antecessora de variedades como a Chardonnay, Gamay Noir, Aligote, Melon de
Bourgogne e Pinot Meunier, visto que esta Ultima é uma mutacio genética dela. E cultivada
em quase todos os paises vitivinicolas do mundo e uma das principais variedades na
elaboracdo dos “blancs de noir” (vinhos brancos de uvas tintas) dos tradicionais champanhes
franceses (TOGORES, 2011).

A ‘Pinot Noir’ é uma das castas mais dificeis de cultivar, se adequa facilmente em
climas mais frios, onde tem maior facilidade para alcancar sua fineza aromética, em contra
partida neste tipo de clima sua expressdo polifendlica tende a ser reduzido. Quanto ao solo,
sua melhor adaptacéo ocorre em solos calcaricos, drenaveis, de baixa fertilidade e ndo muito
profundos (TOGORES, 2011).

No Sul do Brasil a maturacdo desta variedade é precoce, entre o primeiro e segundo
periodo de janeiro nas condi¢des climaticas da regido, os solidos sollveis totais ficam entre 15
e 17 °Babo e a acidez total entre 7,5 e 9,0 g L™ de 4cido tartarico (H,T), (GIOVANNINI e
MANFROI, 2009).

A ‘Pinot Noir’ possui caracteristicas que denotam persisténcia aromatica em boca,
excelentes aromas e formacgédo de espuma (TOGORES, 2011). Assim como no mundo, no
Brasil é uma das principais variedades cultivadas, inclusive na Campanha, principalmente

para elaboragdo de espumantes.

Figura 1 - Cultivar Pinot Noir

Fonte: Vivai Cooperativi Rauscedo, 2011.
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2.1.3 Cultivar Petit Verdot

A ‘Petit Verdot’ é uma variedade tinta da espécie Vitis vinifera, proveniente da regido
francesa de Médoc no oeste-sudoeste do pais, onde € cultivada em uma pequena area (Figura
2). Atualmente tém sido muito empregada no desenvolvimento vitivinicola da California,
Australia, Chile, Italia e Espanha. Desenvolvem-se muito bem em solos profundos, calcaricos
e arenosos. A Petit Verdot € uma variedade rica em polifendis, produzindo vinhos com
excelente coloracdo pdarpura, riqueza em taninos e acidez elevada. Quanto as caracteristicas
aromaticas, apresenta notas de frutas negras, pimenta e violeta. E muito utilizada para cortar
outros vinhos, intensificando a cor. E também conhecida como ‘Colorete de Verdot’, “Petit
Verdau’ e ‘Carmelin’ (TOGORES, 2011).

O periodo de maturacdo no sul do Brasil ocorre apds a ‘Cabernet Sauvignon’, na
primeira quinzena de margo. Apesar de estar entre cultivares de ciclo tardio, sua pelicula
espessa € bastante resistente as podridées (GIOVANNINI, 2013).

Figura 2 - Cultivar Petit Verdot
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Fonte: Vivai Coope?éiivi R.auscedb, 2011.

2.1.4 Porta enxerto ‘Paulsen 1103’

O cultivo de Vitis vinifera considera a utilizacdo de enxertia, devido a sua
sensibilidade a filoxera, praga que ataca o sistema radicular da videira. Nas diferentes areas
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produtivas, uma série de porta-enxertos tem sido utilizada. Dentre estes o ‘Paulsen 1103’.
Este porta-enxerto pertence ao grupo V. berlandieri x V. rupestres, é vigoroso, de facil
enraizamento e tem boa pega de enxertia. O ‘Paulsen 1103’ tem demonstrado boa adaptagédo

em diversas cultivares propagadas principalmente no sul do Brasil (CAMARGO, 2003).

2.1.5 Maturacéo da uva

A uva é destinada a elaboragdo de diversos produtos, seja para vinhos tranquilos,
espumantes, destilados, sucos, vinagre entre outros derivados. O estdgio da maturagédo
determina o ponto de colheita da uva, que estara condicionada a caracteristica do produto a
ser elaborado. A maturacéo é dividida em dois tipos: maturacéo tecnoldgica, periodo em que
apresentam caracteristicas desejadas para determinado fim; e maturacdo fisioldgica,
relacionada com as mudancas fisioldgicas e morfolégicas da uva durante a maturacao
(EMBRAPA, 2003).

Esta evolucdo da maturacéo € representada por quatro periodos:

Herbaceo ou estagio verde: da formacdo dos grdos dos cachos até a mudanca de cor da
pelicula da baga.

Mudanca de cor: em uvas tintas, as bagas passam da cor verde até o roxo, e nas brancas, da
verde ao verde-amarelado. Neste periodo, a baga torna-se mais elastica e amolecida, conforme
0 aumento da maturacao.

Maturacao: periodo que ocorre desde a mudanga de cor da uva até o momento da colheita.
Tem uma duracéo entre 35 a 65 dias, isto dependera exclusivamente da cultivar e da regido de
cultivo. Durante a maturacao a pelicula e a polpa perdem rigidez favorecendo o aumento no
teor de glicose e frutose.

Sobrematuracdo: Quando a planta deixa de sintetizar os aglcares e consequentemente de
perder acidez. Neste periodo os teores de agucares e acidos estdo relacionados apenas pela
diluicdo ou murcha das bagas, devido a ocorréncia de chuvas e periodos de seca. Na
sobrematuracao os polifendis das cascas continuam a aumentar (EMBRAPA, 2003).

Para a uva tinta, alguns dias a mais sob insolacdo € essencial para o acumulo de
acucares e uma diminuicdo da acidez dos acidos organicos, o que ainda contribui para uma
evolucdo favordvel dos polifendis. Contudo € importante evitar a exposi¢cdo dos cachos em
periodos chuvosos, propiciando doencas fangicas. Para a elaboragdo de vinhos brancos e base
para espumantes, ndo & recomendavel atrasar a colheita para ndo se ter perda de acidez
(REYNIER, 2012).
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Uma série de fatores pode influenciar na maturagdo da uva. Dentre estes estdo: O
potencial de acimulo de aglcar de cada variedade; a soma térmica de exposi¢do solar; a
produtividade do vinhedo, pois superproducdo atrasa ou impede a maturacdo completa; o
sistema de conducdo do vinhedo; as condi¢cfes fitossanitarias do dossel foliar; adubacéo
nitrogenada com retardo da maturacdo (GIOVANNINI, 2013).

Em climas mais frios ocorre a predominancia do &cido malico no mosto, em climas
mais quentes este acido € facilmente degradado durante a maturacdo devido as altas
temperaturas. Para um melhor controle da acidez nas uvas € possivel realizar técnicas de
manejo como a desfolha ou protecdo dos cachos para reducdo da combustdo dos acidos pela
temperatura. A escolha da data de colheita também €é importante para garantir acidez desejada
e no poés-colheita a prensagem suave garante uma melhor acidez e boa concentracdo de
acucares, pois o mosto extraido do centro da baga corresponde a estas caracteristicas
(RIBEREAU-GAYON, 2006).

Para caracterizar a maturagdo das uvas no Rio Grande do Sul, Westphalen (1977),
estabeleceu o indice de Quociente Heliopluviométrico de Maturacdo (QM), que relaciona as
horas de insolacdo efetiva com a precipitacdo pluviométrica do periodo de maturacdo das
uvas. Quando o valor do indice for superior a 2 (>2) é quantificada como uma maturacao
ideal, ou seja: quanto maior for o indice do QM, melhor sera as condi¢des para a maturacdo
(MANDELLLI, 2007).

2.1.6 Colheita seletiva da uva

No sul do Brasil, a colheita é realizada entre janeiro e mar¢o durante o verdo no
trépico sul, em algumas regides devido a maior altitude ocorre uma colheita mais tardia,
podendo se estender até maio nos vinhedos de altitude do Estado de Santa Catarina.

Existem varios meios de determinacdo do ponto de colheita, entre eles estdo o controle
dos estagios fenoldgicos; o0 aspecto visual vegetativo das uvas; a degustacdo de uvas; através
de andlises de maturacdo por amostras de bagas; pela evolucdo dos aglcares ou da acidez;
pelo indice de maturacdo, relacdo acucar /acidez; e maturacdo fenolica em uvas tintas. Neste
contexto, a colheita se da a partir das variedades que amadurecem precocemente. A colheita
pode ser realizada por dois principais métodos, manualmente ou mecanicamente através de
colhedoras. (REYNIER, 2012).

Para elaboracdo de vinhos, a legislacdo brasileira estabelece que o produto deva ser

produzido a partir de uvas Frescas: com temperaturas amenas; Sadias: Isenta de podriddes, de
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rachaduras ou esmagamentos, limpas e isentas de outras partes da videira; e Maduras: com
concentracdo de acucares desejada para a elaboracdo. Portanto, uma colheita deve ser
efetuada preferencialmente nos periodos da manhd e final da tarde, com temperaturas
inferiores a 20°C (GIOVANNINI, 2013).

A colheita deve ser de preferéncia efetuada manualmente, assim, evita-se reduzir o
namero de bagas com rachaduras ou danificadas. Para condicionar as uvas durante a colheita,
é ideal a utilizacdo de caixas plasticas para no maximo 20 kg de capacidade, sempre cuidando
para nao sobrecarrega-las, para evitar a compressdo e esmagamento dos cachos que pode vir a
causar fermentacdo espontanea. Para garantir a qualidade do produto, assim que chegar a

indUstria, deve ser processada. A passagem por camara fria diminui a temperatura da uva,
melhorando a qualidade do produto em processamento (GUERRA e ZANUZ, 2003).

A colheita seletiva é realizada a partir de uma triagem feita a méo antes das uvas
serem processadas. Esta técnica é utilizada normalmente para selecdo da maturidade dos
cachos de uvas e também de suas condigdes sanitérias. Para a colheita mecanizada, faz-se
necessario a remocdo dos cachos indesejados antes da colheita (FONSECA, 2015).

A colheita manual seletiva tem como vantagem, a realizacdo de triagens dos cachos,
garantindo a qualidade das uvas para obtencdo de produtos de boa qualidade. Um agente
selecionador tem como objetivo principal a eliminacdo dos cachos ou partes destes que ndo
estejam de acordo com os critérios de qualidade desejados. Esta triagem pode ser feita de
forma manual, visual e ainda gustativa (FONSECA, 2015).

A selecdo de uvas para processamento, ndo dispensa a utilizacdo de agentes que atuam
na erradicacdo de microrganismos, pois apesar da selecdo sempre existira a presenca de uma

microflora de patdgenos fungicos (MARX, 2010).

2.2 Composi¢do quimica da uva e do vinho

A uva, 0 vinho e seus derivados possuem em seu meio aquoso, acucares, alcoois,
compostos nitrogenados, substancias aromaticas, acidos organicos, minerais, vitaminas,
polifendis e lipideos. Estes compostos tem uma grande influéncia nas reacdes quimicas,
fisicas e bioquimicas tanto na maturacdo do fruto, quanto com o processamento e evolucgéo
dos produtos transformados (CABANIS, 2000).

Neste sentido, no processo fermentativo que ocorre através da acdo das leveduras,
transformam-se substancias como os acgucares fermentesciveis glicose e frutose em etanol,

promovendo a formagéo de outras, como 0 gas carbonico, glicerol, acidos latico, succinico,
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citrico e acetaldeido. Estes compostos irdo contribuir para a complexidade aroma/gustativa do
produto final (ROSSO, 2014).

Um dos principais subprodutos formados a partir da fermentacdo alcodlica é o
glicerol, substancia viscosa e adocicada. As concentracfes deste composto no vinho variam
entre 5 g L a 20 g L™ isto ird depender das condicbes de fermentacdo do mosto
(RIBEREAU-GAYON, 2006).

Os éacidos organicos do vinho sdo provenientes das uvas, principalmente da polpa das
bagas, assim como dos processos fermentativos, a natureza e a concentracdo destes acidos
estdo diretamente ligadas com as técnicas de elaboracdo. Os trés principais acidos organicos
da uva sdo o tartarico, o malico e o citrico, apds o periodo da troca de cor a concentracdo
destes &cidos comeca a diminuir progressivamente, o méalico diminui mais que o tartarico
(Figura 3). O acido tartarico ndo é resultante da respiracdo celular, e ndo pode ser
catabolizado a temperaturas inferiores a 35°C, é também o mais abundante da uva, sendo na
natureza basicamente exclusivo desta fruta, cultivares com &cido tartarico superior ao malico
mesmo possuindo relativa acidez total, tem pH mais &cido (GIOVANNINI, 2013). Em
contrapartida, o acido malico é catabolizado durante todo o periodo de maturacdo, e 0
acompanhamento da degradacdo destes é muito importante, pois determinara ao en6logo o
ponto 6timo de colheita, através da determinacdo da acidez total e da relacdo acUcar/acidez
(CABANIS, 2000).

O acido malico geralmente € aspero ao paladar, contudo na fermentacdo malolatica do
vinho este tende a desaparecer, sendo desejada uma pequena quantidade em vinhos brancos
para melhor qualidade destes vinhos (GIOVANNINI, 2013).
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Figura 3 - Principais acidos organicos da uva
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Fonte: adaptado de Ribéreau-Gayon, 2006, p. 4.

As substancias minerais da uva sdo procedentes do solo e transportadas através do
sistema xilémico da planta, estas substancias estdo presentes na planta em forma de sais
minerais, como fosfatos e sulfatos e também organicas como malato e lactato. Apds o
processo, permanecem no vinho em sua maior parte, em propor¢ées menores em alguns
casos, devido ao envelhecimento dos vinhos. Os principais minerais encontrados no vinho sdo
0 potassio, o célcio e 0 magnésio (GUGEL, 2007).

Os compostos nitrogenados sd@o muito importantes para a formacgdo das
fermentacdes alcodlicas e também malolatica, uma vez que fazem parte das constituintes
celulares de leveduras e bactérias lacticas.

Segundo Cheynier et al. (2000), quanto aos compostos fendlicos, estes contribuem
para a qualidade final dos produtos derivados da uva, sendo responsaveis pela coloracédo e
adstringéncia, como as substancias: antocianinas e taninos respectivamente.

Nas caracteristicas olfativas, trardo para o produto uma complexidade aromatica,
provenientes de uma sequéncia no processo produtivo, sendo bioldgica, bioguimica e
tecnologica. Estes aromas sdo aportados tanto da propria cultivar, quanto dos processos

pré-fermentativos, fermentativos e pos-fermentativos, sendo as principais substancias
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responsaveis as pirazinas e os terpenodides dando origem a mais de 500 constituintes
volateis (BAYONOVE et al., 2000).

2.2.1 Compostos fendlicos da uva

A composicdo fendlica é muito importante quando se trata de enologia, pois esta
ligada as condic@es de qualidade dos vinhos. S&o responsaveis pelo corpo, cor e adstringéncia
dos mesmos (CORREIA, 2014). As uvas do género Vitis sdo relativamente ricas nestes
compostos se comparado com outras frutas.

Quimicamente, os compostos fendlicos sdo caracterizados por nucleos benzénicos com
um variado grupo de hidroxilas (OH") formados por atomos de hidrogénio e oxigénio, séo
classificados em dois grupos os ndo flavonoides e os flavonoides, os polifendis também
incluem alguns derivados como ésteres, metil ésteres, glicosidios, etc.

Na uva sdo especificamente encontrados na polpa os nédo flavonoides englobando os
acidos fendlicos como o acido benzoico, &cido cinamico e alguns derivados fenélicos como 0s
estilbenos. Os flavonoides sdo encontrados nas sementes, peliculas e engaco, sdo as
antocianinas em uvas tintas, os flavanois compondo os taninos condensados da uva e
catequinas, os flavanonois e flavonas (CHEYNIER; MOUTOUNET; SARNI-MANCHADO,
2000).

2.2.2 Antocianinas na uva

As antocianinas representam uma parte importante da quantidade e qualidade da uva
tinta, estes pigmentos encontram-se principalmente na pelicula da baga (FLANZY, 2000).

Quando a uva esta verde é predominante a presenca da clorofila, contudo a partir da
maturacgdo dos cachos, ocorre uma ligacao entre estes compostos com as moléculas de glicose,
no caso das Vitis vinifera s6 ocorre ligacdo entre uma molécula de glicose, denominamos
entdo monoglucosideos. E importante saber que outros fatores também podem determinar
algumas alteracfes na pigmentacdo dos cachos, como a luminosidade, temperatura, nutricdo e
disponibilidade hidrica, bem como area foliar, carga de cachos e disposicdo do dossel
vegetativo. S@o cinco tipos de antocianinas existentes na uva: cianidina, delfinidina,
peonidina, petunidina e malvidina (GIOVANNINI, 2014).

Os niveis de antocianinas variam individualmente de acordo com cada variedade e
espécie, e estdo contidos em cerca de 500 a 3000 mg kg™. Temperaturas muito elevadas,

acima de 35°C inibem a sintese de antocianinas, temperaturas diurnas entre 17°C e 26°C
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atreladas a noites mais frias, séo condi¢Oes ideais para a formacdo destes compostos, desde
que também haja uma iluminacéo solar eficiente e elevada (TOGORES, 2011).

2.2.3 Taninos na uva

Os taninos estdo presentes na uva desde a mudanga de cor da baga, majoritariamente
estdo na semente e na pelicula da uva, contudo presente também no engaco. Quando esta ja
esta madura, 0s taninos encontram-se nas sementes e engaco, estas substancias sao de muita
importancia em termos gustativos tanto para a uva quanto para o vinho, pois ira influenciar
em suas caracteristicas organolépticas, nos vinhos, os taninos ainda irdo atuar na conservacao
da cor dos mesmos, normalmente encontram-se entre 2 a 10 mondmeros que irdo impactar na
sensacdo adstringente em boca (GIOVANNINI, 2014).

Assim como as antocianinas, 0s taninos da uva também sdo incrementados a partir da
maturacdo dos cachos, porém sua acumulacdo é mais lenta. Neste contexto a maturacéo de
ambos compostos dificilmente se combina. Os taninos das sementes sao proantocianidinas de
baixo grau de polimerizacdo, denotando a uva sensacOes sensoriais de adstringéncia. Os
taninos do engago também sdo pouco polimerizaveis, contudo os taninos da pelicula
apresentam estruturas mais complexas e polimerizaveis que em unido com as proteinas e
polissacarideos da pelicula, trazem uma percepcdo sensorial mais suave em boca (TOGORES,
2011).

No vinho, a quantidade de taninos diminui conforme o envelhecimento devido a
oxidagdo e precipitacdo de proteinas. Em caso de vinhos sem muita quantidade de taninos, é
possivel realizar a adicdo comercial deste composto.

Os taninos sdo muito importantes também ao se tratar das caracteristicas gustativas do
vinho tinto, pois sua quantidade e qualidade irdo determinar o equilibrio destes compostos no
paladar junto com o teor alcodlico e acidez, esta inter-relacdo ira influenciar a percepgéo tanto
da docura do alcool, quanto da acidez total e da sensacdo adstringente e amargor formada
pelos taninos (ZOECKLEIN et al., 2001).

2.2.4 Aromas do vinho

Os aromas do vinho de Vitis vinifera sdo de grande complexidade, possuem mais de
500 constituintes volateis, sendo que as concentragcdes destes constituintes variam entre

algumas poucas miligramas até centenas de miligramas por litro. Estes por sua vez estdo
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imersos em solucédo hidro alcodlica que contém outros compostos quimicos (BAYONOVE et
al., 2000).

b)

d)

Os constituintes dos aromas do vinho estdo classificados da seguinte forma:

Aromas Varietais: estes aromas sdo provenientes especificamente da cultivar, contudo
também dependera de fatores fitossanitarios, climaticos, regionais e também manejo
do vinhedo. Nos aromas varietais é possivel distinguir trés grandes grupos de
compostos: substancias ndo aromaticas formados por &cidos graxos, acidos fendlicos e
glicosideos, compostos volateis aromaticos como terpenos (aromas florais, comum em
castas de moscato), pirazinas (tipico da familia do ‘Cabernet Sauvignon’,
caracterizando aroma de pimentdo verde), C13 norisoprendides e substancias com
precursores precedentes ao aroma varietal como os monoterpenos, ocorrendo durante
0 envelhecimento do vinho como o linalol com aromas de rosas e citros; e nerol e
geraniol, com aromas de rosas, cera, framboesa. (RIBEREAU-GAYON, 2006).
Aromas pré-fermentativos: sdo formados durante as etapas da colheita até o inicio da
fermentacdo alcodlica, possuem uma composicao de seis &tomos de carbono, devido a
acdo das enzimas sobre alguns lipideos. (RIBEREAU-GAYON, 2006).

Aromas fermentativos: estes sdo formados pelas leveduras durante a fermentagédo
alcoolica e também pelas bactérias laticas quando ocorre a fermentacdo malolatica. As
leveduras sdo responsaveis pela producdo de etanol ao degradar os aglcares da uva,
desta forma, estes constituintes sdo os produtos secundarios produzidos a partir do
metabolismo das leveduras e sdo o0s principais responsaveis pelo aroma vinoso do
vinho (RIBEREAU-GAYON, 2006).

Aromas pos-fermentativos: Incluem todos os compostos volateis que se forma durante
a conservacdo do vinho, durante este periodo, que pode inclusive ocorrer por varias
décadas, vérias transformacgBes ocorrem nas substancias volateis, produzindo uma
série de aromas derivados (RIBEREAU-GAYON, 2006).

2.3 Vinificagdo em tinto

Historicamente o vinho foi descoberto por acaso. Apds a extracdo do mosto por

pisamento e esmagamentos, ocorreu de maneira espontanea a fermentacdo do mesmo atraves

de suas leveduras autoctones. A partir disto se descobriu a importancia da maceragdo para
aspectos gerais dos vinhos tintos (FLANZY, 2000).
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No mundo, cada pais tem suas especificidades quanto as regulamentacfes das
caracteristicas deste produto. Aqui no Brasil, o vinho ¢ definido como a “bebida obtida pela
fermentagao alcoolica do mosto de uvas sas, frescas e maduras” conforme o artigo 3° da LEI
N° 7.678 de 08/11/88 (PORTAL BRASIL, 2014).

Para elaboracdo de vinhos de boa qualidade, os principais aspectos a se considerar
estdo vinculados a qualidade da uva no vinhedo, durante a colheita e os demais processos, ao
enologo cabe a responsabilidade de buscar extrair da uva e difundir no mosto o maximo de
seus compostos fendlicos e aromaticos para elaboracdo de um vinho expressivo e harmonioso.
Para isto a transformacdo bioldgica e enzimatica sera fundamental para o desenvolvimento
adequado dos microrganismos (FLANZY, 2000).

O vinho, principalmente o tinto, possui fases evolutivas a qual denominamos
maceracdo, fase em que ocorre sua pigmentacdo e fermentacOes, sendo estas, alcoodlica e
malolatica: a primeira resultado do metabolismo das leveduras pela degradacdo dos agUcares
fermentesciveis da uva em etanol e a segunda resultado da transformacéo do acido méalico em
acido latico pelas bactérias laticas (MANFROI, 2013).

O estilo do vinho ¢ definido vigorosamente pela técnica utilizada de sua elaboracao.
Segundo Manfroi (2013), podemos definir trés principais sistemas de vinificacdo de vinhos
tintos: vinificacdo classica, termovinificacdo e maceracao carbonica.

No sistema classico ocorre a extracdo dos compostos da uva a partir da maceracao,
gue acontecera juntamente com a fermentacdo do mosto. As principais etapas da vinificacdo
classica para vinhos tintos sdo: as operacdes pré-fermentativas com desengace, seguido de
esmagamento da uva; maceracgdo e fermentacdo alcodlica; descuba, separacdo dos sélidos do
vinho, seguido por prensagem; e fermentacdo malolatica (MANFROI, 2013).

O desengaco consiste em separar as bagas do cacho da uva, seguido de um
esmagamento para o rompimento da pelicula para facilitar o processo de extracdo dos
compostos da mesma. Este processo pode ser realizado tanto por maquinario adequado como
as desengacadeiras e rolos de moagem, quanto manualmente. Apds esta etapa, a uva
desengacada e esmagada segue para o recipiente de fermentacdo, seguida de uma adicdo de
SO, que ird atuar como agente antioxidante durante o processo (TOGORES, 2011).

A maceracdo e fermentacdo alcodlica terdo inicio a partir do momento em que for
dada as condicGes adequadas com o inéculo de levedura seca ativa (LSA) e a regulacdo de
temperatura desejada. Assim se obtera uma multiplicagdo dos microrganismos principalmente
pelas leveduras, com menor ocorréncia das bactérias laticas devido a atividade do SO, Neste

processo observa-se o desprendimento de bolhas de gas carbonico e a formagdo de “chapéu”,
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nome dado a flotacdo das cascas na parte superior do recipiente de fermentagdo, quanto maior
for o tempo do vinho macerado em contato com as cascas, maior serd a extratibilidade das
antocianinas o que dard mais cor ao vinho, contudo em excesso este contato pode trazer
amargores provocados pelos taninos da uva. A temperatura € crucial nesta etapa, podendo
promover paradas de fermentacdo quando muito baixas e proliferacdo de microrganismos
indesejados a temperaturas muito elevadas. Para o controle da fermentacdo sdo utilizados
termdmetros e densimetros para analise de temperatura e a densidade da formacao do vinho,
que apos a degradacdo de todo aglUcar fermentescivel se estabelecera em uma densidade de
0,991 a 0,994. Nesta etapa, além da utilizagdo de SO, e LSA, é também utilizada enzimas
pectoliticas, para obtencdo de maior rendimento do mosto (TOGORES, 2011).

Na descuba, ocorre a separacdo do liquido da parte solida, pode ser efetuada antes do
término da fermentacdo alcodlica, apds ou muitos dias apds a finalizacdo do processo. A
realizacio de andlises de Indice de polifenois totais (IPT) e de indices de intensidade e
tonalidade de cor 420nm, 520nm e 620nm, pode definir o melhor momento para a separagéo
das cascas. A prensagem ¢ feita por varios tipos de prensas, manuais, verticais, com pressao
hidraulica, pneumaticas etc. Na primeira prensagem suave obtém-se cerca de 70% do volume
disponivel nas cascas, sendo este vinho de melhor qualidade, comparado com os 30%
restantes que da segunda prensagem, que podera trazer amargores que poderdo impactar
sensorialmente o vinho (MANFROI, 2013).

A fermentacdo malolatica, tem inicio normalmente apds a fermentacdo alcodlica, €
promovida atraves das bactérias laticas presentes no vinho, sdo oriundas da uva ou podem ser
adicionadas sinteticamente. A atividade destes microrganismos se da pela degradacdo do
acido malico em acido latico, podendo em alguns casos especificos degradar o acido citrico.
Neste sentido ocorre uma desacidificacdo do vinho, com um aumento do pH. Em casos de
mostos ou vinhos com acidez muito baixa, existe a necessidade de acidificacdo, para que a
acidez total e o pH alcancem valores aceitveis. O recomendado é a utilizacdo de &cido
tartarico, pois malico e citrico podem ser novamente consumidos pelas bactérias (BOULTON,
2002).

2.4 Vinho base para espumante

Os espumantes sdo vinhos especiais que sofrem uma segunda fermentacdo a partir de

um vinho base, com anidrido carbonico resultante de uma segunda fermentacao alcoolica do
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vinho, em garrafa ou grande recipiente, com estes teores alcodlicos de 10 a 13% v/v a 20°C
(graus Celsius) e a pressdo minima de 3 (trés) atmosferas a 10°C (UVIBRA, 2009).

Este vinho base procede do mesmo método de elaboracdo que para um vinho branco,
com algumas excecdes onde € possivel a espumantizacdo de vinhos tintos. Uma de suas
principais caracteristicas € de que a fermentagdo ndo ocorre em contato com as cascas. Para
uma vinificacdo tradicional, a elaboragdo de vinhos brancos com répida separacdo das cascas,
apresenta um vinho com bastante peculiaridade olfativa a partir dos aromas fermentativos, em
contra partida, os vinhos perdem muito das notas olfativas oriundas da cultivar processada
(MANFROI, 2013).

O mosto € obtido pela prensagem da uva, esta podendo ser tanto branca quanto tinta.
Segundo Ribéreau-Gayon (2006), com o aumento da prensagem a acidez total diminui
elevando o aumento do pH.

A acidez é uma das principais caracteristicas para elaboracdo de um vinho espumante.
A composicdo dos acidos dependera principalmente da geografia, condi¢des edafocliméticas,
permeabilidade e umidade do solo e temperatura. A temperatura € a principal responsavel pela
combustdo dos &cidos organicos da uva, especialmente do &cido malico (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006).

Para a garantia da qualidade e da conservagdo dos vinhos, a utilizagdo de anidrido
sulfuroso (SO;) é usado como conservante durante a prensagem e evolucdo do vinho até o
engarrafamento e atua de maneira seletiva quanto a acdo das leveduras e bactérias que ja estdo
presentes na casca da uva, estas por sua vez ndo resistem ao SO,, desta maneira protege-se o
mosto de fermentacfes indesejadas. O SO, também evita a oxida¢do do mosto diminuindo o
escurecimento do mesmo (SIMONAGGIO e LEHN, 2014).

No processo de elaboragdo, é possivel também realizar clarificagdes estaticas com a
utilizacdo de agentes clarificantes que irdo ajudar no processo de sedimentacdo dos compostos
suspensos no mosto ou vinho (BOULTON et al., 2002). Contudo, uma das praticas muito
utilizadas para clarificacdo de vinhos brancos e bases para espumantes é a “débourbage” ou
limpeza prévia do mosto, que ¢ aplicada antes da fermentacdo do mesmo, completando a fase
pré-fermentativa do processo inicial. A “débourbage” trds para o vinho frescor e acidez
equilibrada, além de aromas e coloracdo estdvel. O método empregado limita o0 impacto
negativo que pode ser causado pela maceracdo neste tipo de vinho, eliminando particulas que
ficam suspensas ainda no mosto, diminuindo a turbidez pela formacdo de borras (MANFROI,
2013). A pratica deve ser realizada mediante uma refrigeragdo prévia do mosto a temperaturas
entre 5° a 10° C (TOGORES, 2011).
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Apos a limpeza do mosto, inicia-se 0 processo da hidratagdo de LSA em &gua com
temperatura a 35°C. Aos poucos vdo sendo inseridos 0 mosto no recipiente para uma
aclimatacdo da levedura ao local de insercdo. A dose recomendada de levedura é de 20 g hL™
de mosto para fermentacdo e o fundamento principal desta técnica de aclimatacao é assegurar
que ndo ocorrera uma parada, promovendo uma fermentacdo alcodlica completa. Para
otimizar o processo fermentativo, é indicado a utilizacdo de ativantes de fermentac&o,
compostos de substancias nitrogenadas e aminoacidos. A temperatura para fermentacdo em
vinhos brancos é indicada entre 16 e 19°C, considerando uma temperatura inferior aos 20°C,
pois dentro desta temperatura, ocorre um menor desprendimento de gas carbénico (CO,) o
que evita a perda de compostos aromaticos como ésteres e acetatos formados pelo
metabolismo da levedura. Em caso de realizacdo da fermentacdo malolatica, a temperatura
indicada é entre 16 e 20°C para favorecer o processo, sendo possivel ainda se necessario o
inéculo de bactérias laticas (TOGORES, 2011).

Para Boulton (2002) muitos vinhos bases para elaboragdo de espumantes podem ser
fermentados a temperaturas que variam entre 18 e 22°C, adquirindo uma fermentacdo mais
rapida, sem formagao de “bouquet” (termo usado para definir vinhos com complexidade
aromatica).

Apobs a fermentagdo, é possivel realizar clarificagdes do vinho e em seguida uma
estabilizacdo tartarica a frio com temperaturas abaixo dos 0°C, onde o &cido tartarico é
precipitado em forma de sal, com formacédo de tartarato de calcio e bitartarato de potassio.
Estes sais quando presentes no espumante podem provocar caracteristicas visuais e gustativas
ao produto de carater pejorativo. ApOs este processo pode ser realizado uma filtragdo
(clarificacdo dindmica) e em seguida o vinho base esta apto para a elaboracdo do espumante
(RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI, 1994).

Segundo Togores (2011), a graduacdo alcodlica do vinho base para espumante deve

conter o teor minimo alcodlico de 8,5% v/v.

2.5 Analises fisico-quimicas

Os componentes do mosto e do vinho devem ser analisados durante o processo de
producéo, assim como alguns componentes enologicos adicionados durante a elaboracéo. Esta
pratica € importante para o controle da qualidade do produto, assim como para atender as
legislacGes vigentes (ZOECKLEIN, et al., 2001).
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Dentre as principais analises fisico-quimicas consideramos: anélise sensorial,
densidade, pH, temperatura, alcool, acidez total, acidez volatil, acucares redutores, etc.
Densidade: a densidade € a relacdo de uma massa volumétrica de vinho ou mosto a 20°C e a
massa de volume da dgua também a 20°C. A massa volumétrica de um vinho seco € inferior a
1 g ml™ e encontra-se entre 0,990 g ml™ e 0,996 g mlI™. Varia devido & concentragéo de &lcool
e o valor de extrato seco. A evolugédo da densidade pode ser acompanhada com a utilizacdo de
um mostimetro (DELANOE, MAILLARD; MAISONDIEU, 2003).

Temperatura: dentre os fatores que influenciam a fermentacdo no vinho, a temperatura é
mais prevalecente. Temperaturas até 25°C produzem uma fermentacdo tumultuosa, com
rapida multiplicacdo das leveduras e extragdo de cor. Acima de 30°C, ha possibilidade de
maior extracdo de polifenois, porém fermentacdo corre o risco de ter uma parada. Abaixo de
17°C, ocorre uma fermentacdo mais lenta, indicada para vinhos brancos e bases de
espumante. Para uma fermentacdo adequada nestas condicOes, sugere-se a aclimatagdo das
leveduras antes do indculo (DELANOE, MAILLARD; MAISONDIEU, 2003).

Acucares redutores: Constituem a parte dos acgUcares simples do vinho. A glicose e a frutose
do mosto, sdo fermentadas pelas leveduras, sendo essencialmente degradados ao final da
fermentacdo. A xilose e arabinose ndo sdo acglUcares fermentesciveis e estdo presentes em
pequenas quantidades no mosto e sdo denominados agUcares residuais. No mosto as analises
podem ser feitas através de densimetria e refratometria. As medidas com refratbmetros
podem subestimar o alcool provavel de um mosto em até 0,2%, neste sentido os valores
estimados nunca serdo absolutos. Os valores sdo expressos em graus Babo (°Babo). Cada grau
Babo corresponde a 1% de agucar. No vinho tradicionalmente séo utilizados os métodos de
analises de Fehling ou Clinitest (DELANOE, MAILLARD; MAISONDIEU, 2003).

Alcool: a graduacéo alcodlica é expressa pelo percentual de alcool etilico no vinho. Para o
acompanhamento da fermentacédo alcodlica é importante medir a densidade e a temperatura de
uma a duas vezes por dia. Quando ocorrer uma estabilidade na densidade com um valor
aproximado de 0,995 ou inferior, isto indica que a fermentacdo alcodlica esta concluida.
Acidez total: A acidez total é constituida de todos os acidos quantificaveis de um vinho ou
mosto. Pode ser expressa em g L™ H,SO4, em meq L™ ou g L™ H,T. Tradicionalmente é
analisada por titulometria (DELANOE, MAILLARD; MAISONDIEU, 2003).

pH: O pH indica a forca dos acidos quantificaveis do mosto ou do vinho, e é muito
importante para a estabilidade dos mesmos. O pH ideal para vinhos situa-se extremamente
entre 2,8 e 3,8. Considerando o pH baixo com forte acidez e elevado com acidez deficiente.

Quando o pH esta acima de 3,5 o vinho torna-se mais fragil, sendo necessario o controle
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microbioldgico, pois estes se desenvolvem facilmente no meio (DELANOE, MAILLARD;
MAISONDIEU, 2003).

Acidez Volatil: E composta pela degradacdo dos &cidos do vinho exceto os de origem
carbonica e sulforosos, por bactérias acéticas. A legislagdo permite a comercializacdo de
vinhos com padrées de acidez volatil em vinhos brancos: 1,08 g L™ de 4cido acético ou 18
meq L e nos tintos: 1,2 g L™ 4cido acético ou 20 meq L™ (DELANOE, MAILLARD;
MAISONDIEU, 2003).

Fermentacdo Malolatica: a fermentacdo malolatica ocorre através de bactérias laticas
presentes na uva pela reagdo de transformacéo do acido malico em &acido latico. As bactérias
atuam no meio conforme as condi¢es do pH, ideal se superior a 3,4 e da temperatura, étima
entre 18°C e 20°C. Esta transformacdo diminui a acidez total do vinho. Tradicionalmente é
analisada através de cromatografia de papel (DELANOE, MAILLARD; MAISONDIEU,
2003).

2.6 Analise sensorial

Mesmo as analises mais sofisticadas realizadas, ndo sdo suficientes para definir
algumas caracteristicas olfato-gustativas aportadas aos vinhos. Para isto faz-se necessario a
realizacdo de analises sensoriais por pessoas treinadas e capacitadas para esta atividade.

Para o julgamento dos atributos sensoriais de um ou mais vinhos sera necessario a
avaliacdo por um grupo de avaliadores competentes e dispostos para a analise. Em termos
gerais este grupo deve ser composto por no minimo dez participantes, para consideracdo dos
resultados estatisticos e suas variagdes (BOULTON, 2002).

Um dos métodos utilizados para analise sensorial de alimentos em geral, é o método
analitico ou descritivo. Recebem este nome por que descrevem e quantificam informacGes
relacionadas ao produto em anélise. Uma das formas de realizar esta analise e pelo Teste de
Amostra Unica, onde varias amostras sio analisadas de maneira gradual, sendo avaliada pelos
analistas uma de cada vez. Esta avaliacdo pode ser feita através de uma escala numérica
estabelecida, indicando presenca, auséncia e intensidade de algum atributo. Para este tipo de

teste é fundamental a avaliacé@o por julgadores experientes (TEIXEIRA, 2009).
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RESUMO

A Pinot Noir é uma das variedades mais utilizadas de uvas para espumantizacdo em todo o
mundo, inclusive na Campanha Galcha. Durante a maturacdo, as temperaturas podem
ultrapassar os 30°C na regido. Com isto, ocorre 0 aumento da concentracdo de acUcares e
diminuicdo da acidez. Uvas com acidez adequada sdo consideradas um desafio na regido. O
objetivo deste trabalho foi buscar elaborar vinhos bases para espumantes de ‘Pinot Noir’ da
Campanha, a partir de uma selecdo dos cachos buscando identificar o potencial viticola da
cultivar na regido. Para isto, foi feito uma triagem manual dos cachos, atribuindo-se duas
unidades experimentais analisadas em trés repeticdes: Tratamento 1 (T1) uvas com maturagdo
incompleta e Tratamento 2 (T2), para uvas mais maduras. Foram realizadas as operacdes pré-
fermentativas para vinificacdo, coletadas amostras dos tratamentos e analisadas pela técnica
de espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR). Os tratamentos
foram condicionados em garrafdes de vidro onde foram adicionados insumos enolégicos e
colocados em camara fria a 5°C para “débourbage”. Cada repeticdo foi trasfegada e
receberam inoculo para o inicio da fermentacdo alcoolica (FA). Apds a FA, novamente
trasfegou-se para garrafas de 4,6 L para remocdo de sedimentos e inicio da fermentacdo
maloléatica (FML). Foram realizadas novas anélises em FTIR. Em seguida os tratamentos
foram trasfegados e tiveram o anidrido sulfuroso corrigido. Foram encaminhados para camara
fria a 0°C por 80 dias para a estabilizacdo tartarica. Foi realizado o envase e as Ultimas
analises do vinho em FTIR. Foi aplicada anélise sensorial, para 11 avaliadores. Os dados
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey, a nivel
5% de probabilidade. Observaram-se diferencas entre os dois tratamentos. O alcool do T1
ficou baixo, com 8,42% v/v e 0 T2 com 9,58% v/v. A acidez total do T1 apresentou um valor
gue proporcionara um espumante mais refrescante com 7,0 g L™ em H,T. O pH do T1 foi de
3,2 e T2 3,28 valores interessantes para espumantes para longa maturacao. A analise sensorial
ndo apresentou diferencas significativas entre os tratamentos. A colheita seletiva neste
experimento mostrou-se eficiente para a elaboracao de vinhos bases para espumante.

Palavras-chave: vitivinicultura; Vitis vinifera; fenologia.
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ABSTRACT

The Pinot Noir is one of the most used grape varieties to make sparkling wine in worldwide,
including the “Campanha Gatcha”. During maturation, the temperatures can exceed 30° C in
the region. With this occurs the concentration of sugars and decreased acidity. Grapes with
adequate acidity are considered a challenge in the region. The objective was to seek prepare
bases for sparkling wines of ‘Pinot Noir’ from Campanha, trough of a selection of clusters
seeking to identify the production potential of viticulture and winemaking in the region. For
this, a manual sorting of the grapes was done, giving up two experimental units analyzed in
three replicates: Treatment 1 (T1) with unripe grapes and Treatment 2 (T2), for more mature
grapes. The pre-fermentation operations have been carried out for wine making, the treatment
samples collected and analyzed by infrared spectrometry Fourier transform (FTIR). The
treatments were conditioned in carboys of glass which were added oenological inputs and
placed in a cold chamber at 5 ° C for "débourbage". Each repetition was racking and given
inoculum for the start of fermentation (FA). After the FA again racking of wine for 4.6 L
bottles for sediment removal and early malolactic fermentation (MLF). Further analyzes were
carried out on FTIR. Then the treatments were racked and had fixed sulfur dioxide. They were
sent to cold storage at 0 ° C for 80 days for tartaric stabilization. It was held the filling and the
latest analysis of the wine in FTIR. Sensory analysis was applied to 11 evaluators. Data were
subjected to analysis of variance (ANOVA) and Tukey test at 5% level of probability.
Differences were observed between the two treatments. The alcohol was under T1, with
8.42% v/v and T2 with 9.58% v/v. The total acidity of the T1 presented a value that will
provide a more refreshing sparkling with 7.0 g L-1 in H2T. The pH was 3.2 T1 and T2 values
for sparkling 3.28 interesting for long maturation. Sensory analysis showed no significant
differences between treatments. Selective harvest in this experiment proved to be efficient to
prepare bases for sparkling wines.

Keywords: winegrowing; Vitis vinifera; phenology.
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3.1 Introducéo

Com uma maturagcdo precoce entre o primeiro e segundo periodo de janeiro e
caracteristicas que denotam persisténcia aroméatica em boca, a ‘Pinot Noir’ é uma das mais
utilizadas variedades de uvas Vitis vinifera para espumantizacdo em todo o mundo, inclusive
na CG (GIOVANNINI e MANFROI, 2013).

Como a regido caracteriza-se por possuir verdes mais secos e quentes, com temperaturas
médias neste periodo ultrapassando os 30°C, ocorre um aumento da concentracdo de aclcares
nas bagas acarretando em uma diminuicdo dos acidos organicos imprescindiveis para a
producdo de espumantes, sendo indicada uma acidez minima entre 6 e 7 g L™ em H,T e um
pH ao redor de 3,2 (GIOVANNINI e MANFROI, 2013).

Com isto, pode-se comprometer a qualidade desse produto, visto que a acidez é
responsavel pela estabilizacdo da cor e da carga microbioldgica durante o processamento e
também pelas caracteristicas aromaticas e gustativas no consumo. A baixa concentracdo de
acidez volatil (inferior a 0,6 g L™ 4cido acético), o baixo teor de SO, e de acticares residuais
(menos que 2 g L) também séo parametros para elaborago de vinhos base com qualidade.
Além disto, a relagdo entre solo, clima e manejo de um vinhedo ira impactar diretamente nas
uvas em producdo, dando origem a vinhos com compostos quimicos e aromaticos peculiares
(TONIETTO, 2007).

Neste sentido, o pH tanto do mosto quanto do vinho, sempre ird depender da
quantidade dos acidos organicos no meio e também das concentracfes de cations. Os vinhos
da CG apresentam pH elevado, isto devido as altas concentracdes de potassio nas uvas.
Portanto, quando o objetivo é a producdo de vinhos base para espumantes é importante buscar
driblar esta caracteristica para evitar problemas de uvas com baixa acidez.

A Pinot Noir é uma cultivar de uva Vitis vinifera de pelicula tinta e sabor neutro. Seu
teor de aglicar atinge entre 15 e 17°Babo e acidez entre 7,5 e 9,0 g L™ de H,T na Serra
Galcha (GIOVANNINI, 2014).

Localizada a nordeste da Campanha, esta regido tradicionalmente cultiva a casta para
espumantizacédo. Esta cultivar ndo teve uma boa adaptacdo climatica no sul do Brasil devido a
umidade, por isto sua produtividade é destinada a elaboracdo de espumantes (EMBRAPA
UVA E VINHO, 2014).

O periodo de maturagdo da uva na Campanha vai de dezembro a marco, neste
intervalo, apresenta precipitacdo média de 90 mm por més e mais de 800 horas de luz em todo

0 periodo. Segundo Mandelli (2007), nestas condigdes climaticas, o quociente



39

heliopluviométrico de maturacdo fica facilmente acima de 2 (>2), valor adequado para
producdo de uvas de qualidade, pois apresentam concentragdes glucometricas desejadas. Para
Cordeiro (2013), pode ocorrer excepcionalmente um maior indice de chuvas e menos horas de
insolacdo em caso de anomalias climaticas como em anos de ocorréncia de “El Nifio”.

Devido a estas caracteristicas edafoclimaticas, a regido da Campanha tem maior
expressividade qualitativa para uvas destinadas a vinhos finos, especificamente para
vinificacdo de tintos. Em contrapartida, uvas com acidez adequada para espumantizacdo sdo
consideradas um desafio na regido (CUNHA, 2014).

O espumante brasileiro vem ganhando reconhecimento internacional pela boa
qualidade dos produtos, especificamente produzidos na Serra Gaucha, regido mais fria e
umida que a Campanha.

Considerando estes aspectos, apds uma colheita manual de ‘Pinot Noir’ em um
vinhedo localizado no municipio de Bagé na regido da Campanha, este trabalho buscou
realizar uma selecdo dos cachos colhidos antes do processamento, entre cachos maduros e
parcialmente maduros, com objetivo de identificar as caracteristicas do vinho base espumante
elaborado a partir desta cultivar, buscando uma espumantizacdo de qualidade, considerando
suas concentracdes de acUcares, acidos organicos e pH atribuidos na regido e identificando
seu potencial vinico na possibilidade de incrementar e estimular o setor vitivinicola da regido

na producao de espumantes.

3.2 Materiais e Métodos

Foi realizada no dia 15 de janeiro de 2015, em um vinhedo no municipio de Bagé, uma
colheita manual da variedade Pinot Noir, enxertada sobre o porta-enxerto ‘Paulsen 1103’,
com espacamento entre linhas de 3,3 m e 1,2 m entre plantas conduzidas em um sistema de

sustentacdo de espaldeiras (figura 4). No total foram colhidos 78 kg de uva.
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Figura 4 - Vinhedo de ‘Pinot Noir’ em Bagé na Campanha

Fonte: do autor, 2015.

Depois de colhidas, as uvas foram condicionadas em caixas plasticas especificas para
capacidade de 20 kg e transportadas para a vinicola experimental da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA), onde foram armazenadas em camara fria a uma temperatura de 8°C
por 12 horas (Figura 5).

Figura 5 - ‘Pinot Noir’ colhida ¢ encaixotada

Fonte: do autor, 2015.

Apbs 12 horas, foi realizada uma triagem manual dos cachos colhidos e separados 39

kg de cachos com maturacdo incompleta (MTI) cachos com desuniformidade na maturacao,
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bagas miudas com reflexos esverdeadas e 39 kg de cachos mais maduros, integros, uniformes
e de coloragéo escura. Atribuiu-se assim, duas unidades experimentais a serem analisadas em
trés repeticdes ao qual denominamos tratamento 1: T1R1, T1R2 e T1R3; e Tratamento 2:
T2R1, T2R2 e T2R3, estando o T1 para uvas com maturacdo incompleta e o T2 para uvas
mais maduras, destinando 13 kg de uva para cada repeti¢cdo do T1 e 13 kg para cada repeticéo
do T2.

Depois da triagem deu-se inicio ao processamento. Os cachos tiveram as bagas
separadas do engaco por uma desengacadeira elétrica, seguida de uma moagem em rolos para

facilitar a prensagem durante a extragdo do mosto conforme as Figuras 6 e 7.

Figura 6 - Desengace da ‘Pinot Noir’

R

Fonte: do autor, 2015.
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Figura 7 - Moagem da ‘Pinot Noir’

Fonte: do autor, 2015.

Na sequéncia a uva foi prensada numa prensa manual para 5 kg (Figura 8), obtendo-se
cerca de 6 L de mosto para cada repeticdo dos dois tratamentos. O bagaco foi encaminhado

para estufa para secagem para ser utilizado em outras experimentacdes.

Figura 8 - Prensagem manual da ‘Pinot Noir’

Foram coletados amostras de cada tratamento, centrifugados (Figuras 9 e 10) e
analisados solidos sollveis totais, pH, acidez total, aglcares redutores e acido malico e



43

tartarico, pela técnica de espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier
(FTIR) no laboratorio de enoquimica da UNIPAMPA (Figura 11).

b

Figura 9 - Centrifugagdo do mosto de ‘Pinot Noir

e | 1Y
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Fonte: do autor, 2015.

Figura 10 - Amostras de mosto de ‘Pinot Noir’ para analise ap6s centrifugacao

Fonte: do autor, 2015.
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Figura 11 - WinescanTM espectrometro por infravermelho (FTIR)

Fonte: Milcom, 2015.

Em seguida, o mosto foi colocado em garrafées de 14 L (litros) de acordo com a
Figura 12, onde foram adicionados 1g de metabissulfito de potéssio EVER E224®,
correspondente a 50mg de SO,. Ap6s 30 minutos da adicdo do SO, foi adicionado uma
quantidade de 0,3 g de enzima pectolitica colorpect VR-C® da COATEC, homogeneizados
em 3 ml de a4gua e pipetados em cada uma das repeticGes dos dois tratamentos para aumentar
o rendimento do mosto. Os recipientes foram novamente colocados em camera fria a uma

temperatura de 5°C para uma limpeza prévia do mosto (“débourbage”™), durante 24 horas.

Figura 12 - “Débourbage” do mosto de ‘Pinot Noir’ em camera fria

Fonte: do autor, 2015.

No dia seguinte, foram trasfegados das garrafas de 14 L para outras de 4,6 L de

volume obtendo no final seis garrafas, sendo trés garrafas de cada um dos tratamentos.
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Para facilitar o inicio da fermentacdo, foi utilizado ativante de fermentagdo a base de
nitrogénio Gesferm Plus® da COATEC, uma quantidade de 1 g para cada garrafa de 4,6 L dos
dois tratamentos. Logo apos, deu-se inicio ao processo de inoculacdo de levedura seca ativa
da estirpe Saccharomyces cerevisiae. Foram utilizados uma quantidade de 20 g hL™ de LSA
Zymaflore X5® da Laffort, a mesma quantidade de actcar refinado, diluidos em &gua a
temperatura de 35°C em uma proporcao de 1:10 (levedura:agua), seguido de uma aclimatagéo
entre mosto e indculo dobrando o volume de mosto adicionado no inoculo a cada 15 minutos.

Para otimizar o processo da fermentacdo alcodlica (FA), foram colocados valvulas de
Muller em todas as garrafas dos tratamentos, facilitando a saida do CO; e inibindo a entrada
de oxigénio O,, para evitar problemas com a oxidacdo do mosto preservando a cor e 0S

aromas durante o processo fermentativo (Figura 13).

Figura 13 - Fermentac&o alcoolica com utilizagdo de valvulas de Mdiller

Fonte: do autor2015.

A fermentacdo alcodlica teve inicio no dia 16 de janeiro de 2015 e terminou no dia 24
do mesmo més. Foi acompanhada diariamente, duas vezes por dia até o final da degradacao
de acucares. O método utilizado para a anélise da fermentacdo alcodlica foi por densimetria
com utilizacdo de 250 ml do mosto em fermentagédo, adicionados em provetas de 250 mi,

aferido pela imersdo do densimetro e controle da temperatura por termémetro (Figura 14).
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Figura 14 - Analise fisica: densidade e temperatura

Fonte: do autor, 2015.

No dia 22 de janeiro, proximo do final da fermentacdo alcoolica, foi adicionado um
autolisado de levedura, Actimax Vit® da COATEC, utilizado para correcdo da caréncia de
nitrogénio e desvios sensoriais a uma quantidade indicada de 20 g hL™.

Apbs completar a fermentacdo alcodlica, foram realizadas novas trasfegas para
garrafas de 4,6 L ainda com a utilizacdo das valvulas de Muller, para dar inicio a fermentacao
malolatica (FML). Ap6s 60 dias a FML ndo ocorreu espontaneamente, entdo foram
inoculadas bactérias laticas conforme Figura 15, da cepa Oenococcus oeni Biolact®

Acclimatée 4R da AEB Group, onde aguardaram por mais 60 dias.

Figura 15 - Adic&o de bactérias laticas
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No dia 28 de maio foram feitos analises quimicas por FTIR do &lcool, pH, acidez total,
acucares redutores, acidez volatil, glicerol, acido tartarico e &cido maélico, este Ultimo

indicando a finalizacdo da FML (Figura 16, amostras para analises).

Figura 16 - Amostras para analises quimicas em FTIR

Fonte: do autor, 2015.

Foram realizados trasfegas, seguido também de correcdo de SO, de cada repeticdo dos
tratamentos. As valvulas de Muller foram retiradas e trocadas por rolhas de aglomerado de
cortica e os tratamentos foram encaminhados para camera fria a temperatura de 0°C por 80

dias para a estabilizagdo tartarica do vinho (Figura 17).

Figura 17 - Retirada das valvulas de Miller para estabilizagdo tartarica

Fonte: do autor, 2015.
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O vinho base para espumante estabilizado foi envasado em garrafas de 750 ml
(Figuras 18 e 19). Foram realizadas as ultimas analises do vinho em FTIR (alcool, pH, acidez

total, glicerol, acucares redutores, acidez volatil, &cido malico e latico).

Figura 18 - Cristais de bitartarato de potéssio ap0s a estabilizacdo a frio

Fonte: do autor, 2015.

Figura 19 - Envase do vinho base para espumante

Fonte: do autor, 2015.
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Ap0s as analises quimicas, foi também realizada uma analise sensorial do vinho, para
avaliacdo de suas caracteristicas organolépticas. Ao todo participaram 11 avaliadores
competentes para a atividade.

Para esta etapa foi elaborada uma ficha de degustacdo especifica para este tipo de
vinho, considerando aspectos visuais, olfativos e gustativos do experimento. A temperatura
média do servico do vinho foi de 12°C, sendo degustadas as seis repeticdes dos dois
tratamentos e mais uma amostragem servida para “limpar” a boca ¢ adaptar o avaliador ao
tipo de vinho que serd degustado. Os tratamentos foram analisados individualmente de
maneira aleatoria, para evitar comparagOes tendenciosas. A ficha foi dividida em aspectos,
visuais, olfativos e gustativos, utilizando uma escala numérica de 0 a 9, indicando a
intensidade dos descritores avaliados. Foi também avaliado a apreciacdo global do produto

com uma nota de 60 a 100 pontos (Figuras 20 e 21).

Figura 20 - Amostras para analise sensorial

Fonte: do autor, 2015.



50

Figura 21 - Analise sensorial

Fonte:do autor, 2015.

Para a analise visual, foi avaliada a intensidade de cor. Nos aspectos olfativos, avaliou-
se: a intensidade dos aromas; os descritores aromaticos frutados e florais; nitidez aromética;
caracteristicas herbaceas ou vegetais; e a qualidade aromatica geral olfativa. Na anélise
gustativa foi determinado volume de boca; a intensidade de acidez; o equilibrio entre alcool e
acidez; a persisténcia em boca e a qualidade gustativa geral do vinho.

Os dados coletados foram analisados pelas medidas de variancia e no caso de
diferengas significativas, foram comparadas através do teste de comparacdo de médias de
Tukey, considerando nivel 5% de probabilidade, pelo software de assisténcia estatistica

Assistat® versio 7.7.

3.3 Resultados e discussoes

Na Tabela 1 observam-se as variaveis de interesse das analises fisico-quimicas do
mosto de ‘Pinot Noir’. A densidade e o teor de aglcar do Tratamento 1 (T1) apresentaram
diferencas em comparacéo ao tratamento 2 (T2), o que evidenciou a eficiéncia da triagem dos
cachos antes das operacOes pré-fermentativas. Os dados obtidos dos tratamentos indicaram
maior concentracdo de solidos soluveis totais no T2 (14°Babo), do que no T1 (12,5°Babo),
consequentemente os aglcares redutores do mosto do T2 estavam em 160,0 g L™ e do T1
137,0 g L'*(MT1), uma diferenca de 14% a menos de aglicares que o T2.

Com relagdo ao pH ndo houve diferenca significativa nos valores do T1 e T2, isto
realca o fato de que neste ponto de colheita apesar da concentragdo glucométrica estar mais
elevada, a forca dos acidos organicos obteve apenas uma pequena variagao.
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A acidez total apresentou no T1 uma diferenca de 1,45 g L™ de H,T a mais,
comparado ao T2, esta quantidade assume uma posicdo significativa com relacdo a
concentracdo total de acidos entreo Tl e o T2.

Considerando os acidos organicos, ndo houve variacao relevante entre o acido tartarico
do T1 e T2, contudo o &cido malico apresentou no T2 1,37 g L™ a menos que no T1, este
valor indica a diferenga entre 0 T1 e T2 na acidez total. Embora obtido valores diferentes na
acidez dos dois tratamentos, observamos que a diferenca do acido malico do T1 para o T2,
ndo impactou no pH de um para o outro, apresentando um mosto estdvel em ambos
tratamentos. Neste caso, a quantidade de acido malico degradado ndo diminuiu o potencial
hidrogeniénico do meio. Isto coloca o &cido tartarico como o agente responsavel por esta

estabilidade no pH do mosto, consolidando sua caracteristica pela forte acidez.

Tabela 1 - Anélises fisico-quimicas do mosto de ‘Pinot Noir’

Variaveis T1-MTI T2 - Madura
Densidade 1059° 1068°
°Babo 12,5° 14,0°
pH 3,11° 3142
Acidez total (g L™ H,T) 10,93 9,48°
Acido tartéarico (g L™) 6,43 6,47
Acido malico (g LY 8,17 6,8
Acucares redutores (g L™) 137,0° 160,0°

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

Fonte: do autor, 2015.

Na figura 22 pode ser observada a degradacdo dos aclUcares a partir da FA e a
diminuicdo da densidade do mosto. A densidade do T2 esta mais elevada (1068) que o T1
(1059), devido a maior concentracdo de acgUcares no tratamento. A massa volumétrica da dgua
pura é de 1 g mlI™ e a do vinho seco é inferior a 1 g mI™ (consideremos a temperatura de 20°C)
a medida que o acgucar é degradado pelas leveduras ocorre a diminui¢cdo da massa volumetrica
da &gua, quando esta encontra-se abaixo de 1000 é finalizada a FA concentrando etanol. O
processo de FA dos dois tratamentos ocorreu ao final de nove dias a uma temperatura média
de 22,5°C.
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Figura 22 - Fermentagao alcoodlica da ‘Pinot Noir’ para base de espumante

Fermentacdo Alcodlica 'Pinot Noir' (9 dias)

1070
1050 _x
1030
=—T1-MTI
1010 N
\ T2 - Madura
o

° S © S P S“"é, 5“’&? & g&" g S‘“’é, z&“’g 6“’@ S“’é, 8"”&, S‘“"\o z&*"eg S“"g 8‘:{, &

Densidade (20°C)

990

Temperatura média de fermentacgdo: 22,5°C
Fonte: do autor, 2015.

Na Tabela 2 podem ser observados os resultados das caracteristicas do vinho base para
espumante finalizado. Dentre todas as analises realizadas, houve diferencas estatisticas

significantes entre os dois tratamentos.

Tabela 2 - Anélises fisico-quimicas do vinho base para espumante de ‘Pinot Noir’

Variaveis T1- MTI T2 - Madura
Alcool (% v/v) 8,42° 9,58
Acidez Total (g L™ H,T) 7,0% 6,57°
pH 3,2 3,28°
Glicerol (g L™ 4,53 5,06
Acidez volatil (g L™ acido acético) 0,43° 0,7
Acido malico (g L™) 0,13 0,17°
Acido latico (g L™ 3,23° 2,73
Acucares redutores (g L™) 0,3° 0,4°

Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%. MTI = Matura¢do incompleta.

Fonte: do autor, 2015.

O teor alcoodlico entre 0 T1 e o T2 ja era esperado conforme os resultados das
concentragfes de aglcar no mosto. O teor de &lcool do T1 de 8,42% v/v ficou abaixo do
proposto por Togores. Para a elaboracdo do espumante, serd adicionado licor de tirage (para a

tomada de espuma da segunda fermentacdo), esta devera aumentar em ate 1,5% v/v a
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concentracdo do &lcool, neste caso uma pequena correcdo de agucar (chaptalizacdo) seria 0
suficiente para elevar o T1 para um espumante com teor de alcool minimo pela legislacdo
brasileira (10% v/v), 0 que manteria as caracteristicas do T1 para um vinho leve. Parao T2 a
chaptalizacdo pode ser feita considerando a obtencdo de um espumante com alcool acima de
12% v/v apos a segunda fermentacéo.

A acidez total do T1 apresentou um valor que proporcionard um espumante mais
refrescante que o do T2, contudo com o baixo teor alcoolico é imprescindivel a realizacdo da
chaptalizacdo para o equilibrio do vinho entre alcool e acidez.

O pH do T1 obteve também valor interessante para espumantes para longa maturacéo,
pois proporcionara ao vinho em evolugéo estabilidade microbiologica. O pH do T2 apesar de
mais alto que o T1 ainda esta dentro de um valor adequado para o vinho, conforme proposto
por Delande (2003).

O glicerol ndo é um componente tdo importante para vinhos brancos, inclusive bases
para espumantes, contudo sua concentracdo tanto no T1 quanto no T2 esta dentro do minimo
encontrado em vinhos. Esta variacdo pode apresentar uma pequena diferenca na viscosidade
do vinho a ser percebido em boca. Entretanto, este subproduto da fermentacdo alcodlica
apresentou maior concentragdo no T2 devido a maior formacdo de etanol consequente da
concentracdo de solidos solUveis totais da uva selecionada para este tratamento.

Com relagdo & acidez volatil (AV), o T2 mostrou concentracéo de 0,7 g L™ de 4cido
acetico, 38% a mais, comparado ao T1. Entretanto, esta quantidade esta dentro do permitido.
Em certos niveis as caracteristicas sensoriais deste acido podem ser perceptivas ao olfato e
paladar, ainda que este esteja dentro de valores permitidos pela legislagdo. O acido acético
nos dois tratamentos pode ter sido influenciado por qualquer tipo de sujidade em algum dos
equipamentos utilizados, microvinificagdes acabam da mesma forma influenciando a
proliferacdo dos agentes causadores deste composto, as bactérias acéticas, pois fica dificil
manter o equilibrio da temperatura ja que os recipientes ndo possuem sistema de refrigeracao.
Podriddes da uva também acabam por promover a acdo destes microrganismos, porém este
ndo foi um fator evidenciado ja que os niveis de podriddes eram basicamente nulos na uva
utilizada. Destaca-se neste sentido que todos estes cuidados devem ser tomados para evitar a
formacéo de &cido acético no vinho.

A baixa concentracdo de &acido mélico (AM) em T1 e T2 (0,13 e 0,17 g L™
respectivamente) evidenciou a ocorréncia da fermentagdo malolatica (FML) apos a inoculacdo
de bactérias laticas. Por consequéncia, o0 maior consumo de AM no T1 promoveu uma maior

concentracédo de acido latico (AL) no mesmo tratamento. Em razdo disto tanto no T1 quanto
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no T2 a diferenca na reducdo da acidez do mosto para o vinho quando comparados através
dos resultados nas Tabelas 1 e 2, deu-se em virtude da realizagéo da FML.

As concentracBes de acucares redutores dos tratamentos indicam o final da
fermentacdo alcoolica pela degradacdo da maior parte dos acucares fermentesciveis
disponiveis, restando apenas residuais dos ndo fermentesciveis.

A andlise sensorial ndo apresentou diferencas significativas entre os tratamentos, com
excecao no aspecto visual da intensidade de cor, onde o T2 elaborado com uvas mais maduras
apresentou uma maior intensidade de cor como esta representado na Tabela 3. Como neste
experimento ndo foi utilizado clarificacdo estética, a coloragdo do vinho base se estabilizou
em um tom alaranjado ou acobreado, caracteristicas tipicas de vinhos em tom blush, termo
utilizado para a tonalidade de cor de vinhos “rosés” mais claros. Neste sentido este vinho base
pode ser utilizado para elaboracdo de um espumante “rosé” ou pode ser utilizado de meios de
clarificacdo ou colagem para precipitacdo de cor para elaboracéo de espumantes tradicionais.

Nas caracteristicas olfativas quanto a intensidade e nitidez aromética, aromas frutados
e vegetais, a pontuacdo em ambos tratamentos evidenciam as caracteristicas da ‘Pinot Noir’,
gue ndo é uma variedade representativa em termos aromaticos quando comparada a outras,
mas é esta neutralidade que a torna uma das uvas mais interessantes para elaboracdo de bons
espumantes a combinar-se em corte com outras cultivares.

Os valores obtidos na percepcdo olfativa podem estar ligados tanto pela caracteristica
da variedade, quanto pelo aspecto de baixa evolucdo dos compostos aromaticos ja que tanto
T1 quanto T2 ndo estavam em seu potencial maximo de maturagdo, contribuindo para a baixa
concentracdo destes compostos.

Dentre as caracteristicas gustativas apesar de ndo haver diferencas estatisticas entre os
tratamentos, o volume de boca e a qualidade gustativa do T2, obtiveram uma caracterizacdo
um pouco mais acentuada que o T1. Como a percepcao da acidez em boca ndo variou muito
nos dois tratamentos, o teor alcodlico superior do T2 acabou superando estas caracteristicas
quando comparada ao T1. Na figura 23 € possivel observar as variagdes dentre os fatores

analisados entre T1 e T2.
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Variaveis T1-MTI T2 - Madura
Intensidade de cor 4,7° 5,632
Intensidade de aroma 5,77 5,662
Nitidez aromética 6,137 6,132
Aroma frutado 6,3 6,052
Aroma vegetal herbaceo 1,69 1,662
Qualidade olfativa 6,91° 7,022
Volume de boca 6,932 7,118
Acidez 6,6° 6,332
Equilibrio 6,77° 6,582
Persisténcia 5,97 5,992

Qualidade gustativa 7,05 7,18

Avaliacéo global 78,69° 80,88°

Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de

significancia de 5%. MTI = Maturagdo incompleta.

Fonte: do autor, 2015.

Figura 23 - Analise sensorial ‘Pinot Noir’

Anadlise sensorial 'Pinot Noir"
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Fonte: do autor, 2015.

Na avaliagdo global o T2 ficou com 2,19 pontos superiores ao T1 conforme

apresentado na Figura 24. Contudo para vinhos base para espumante é importante considerar
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os fatores subsequentes da segunda fermentagdo alcodlica onde ocorrerdo novas
transformacfes tanto no aumento do teor alcodlico, como na percepcdo da acidez que ndo

estando acentuada no vinho base, pode vir a ser mascarada no espumante finalizado.

Figura 24 - Avaliagéo global do vinho base para espumante de ‘Pinot Noir’ da Campanbha.
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Fonte: do autor, 2015.

Segundo Togores (2011), embora a graduagdo alcodlica minima dos vinhos bases para
espumantes devam estar acima de 8,5% v/v, espumantes de qualidade superior compreendem
uma faixa entre 9,5 e 11,5% v/v, 0 que neste caso descartaria a possibilidade de elaboracéo
com a utiliza¢do do T1 caso nao fosse realizado a chaptalizacdo do mesmo. Para o autor, estes
espumantes altamente competitivos ainda devem possuir uma acidez total entre 5,5 9,0 g L™
de H,T. Neste sentido tanto o T1 quanto o T2 apresentaram-se adequados para 0s parametros
qualitativos de acidez.

Ao analisarmos a tabela 1 com os resultados quimicos do mosto de ‘Pinot Noir’,
podemos observar a alta acidez total e concentragdo dos acidos organicos em T1 e T2 antes da
FML, caso a acidez estivesse baixa a pratica da FML n&o seria desejada para elaboracdo de
espumantes, pois isto poderia descaracterizar o produto. Em contra partida os teores de agucar
baixos prejudicaram a formagéo do etanol, o que pode ter ocorrido excepcionalmente durante
o0 periodo de maturacdo até a colheita em 15 de janeiro do presente ano, pois as condi¢des
climaticas no periodo acabaram retardando a maturacdo e dificultando a degradacdo dos
acidos.

Nas Figuras 25 e 26 observou-se o nimero de horas de insolagdo e o volume de

chuvas no periodo da maturacéo da ‘Pinot Noir’ no municipio de Bagé em janeiro de 2015.
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Analisando a Figura 25, nos primeiros 15 dias de janeiro, no periodo da maturagdo da

cultivar, a quantidade de horas de insolagéo foi de pouco mais de 90 horas até a colheita. Ja na

Figura 26, a precipitacdo pluviométrica no mesmo periodo foi de 112 mm.

Horas

Chuva em Cmm)

Figura 25 - Insolag&o total diaria em Bagé/janeiro 2015.
Instituto Nacional de Meteorologia - INMET
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Fonte: INMET, 2015.

Figura 26 - Chuva acumulada diaria em Bagé/janeiro 2015.
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Fonte: INMET, 2015.
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Consideramos a maturacdo da ‘Pinot Noir’ entre os dias 16 de dezembro a 15 de
janeiro, quando foi realizada a colheita, 0 QM no periodo foi de 0,66 (<2) para as cultivares
de maturagéo precoce.

Estas condi¢cbes sdo consideradas indesejaveis do ponto de vista da qualidade para
colheita e vinificacdo, ficando fora dos padrfes estabelecidos pelo zoneamento agroclimatico
da videira europeia elaborado pela FEPAGRO, que coloca o municipio de Bagé assim como a
maioria dos municipios da regido da CG como uma das melhores areas para o cultivo da
videira Vitis vinifera (MALUF et al., 2014).

As condicBes climéaticas no periodo apresentaram-se atipicas para a maturacdo da
‘Pinot Noir’ na CG. Neste sentido aléem da selecdo dos cachos, tratos no vinhedo e das
condicdes do clima, bem como as analises em campo da relacdo de acUcar/acidez se fazem
importantes para definir o ponto de colheita. Uma colheita fracionada desta cultivar na safra
2015 poderia trazer resultados diferentes para o T1, considerando as condi¢gdes de maturacao
apos o dia 15 de janeiro onde o QM ficou maior que 2 (>2), inibindo a necessidade de uma

correcdo de acUcar.

3.4 Consideracdes finais

A colheita seletiva neste experimento mostrou-se eficiente para a elaboragédo de vinhos
bases para espumante. Contudo, as condi¢des climaticas no periodo apresentaram-se atipicas
para a maturac@o da ‘Pinot Noir’ na Campanha.

Também se destaca a importancia da definicdo do ponto de colheita, da data para
colheita da cultivar e das condic@es climaticas principalmente no periodo da maturacédo, assim
como adequadas praticas nas operac@es pré-fermentativas no processo de elaboragdo do vinho
para obtenc¢éo da qualidade final desejada.
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4 SECAO Il - EXPERIMENTO Il

COLHEITA SELETIVA PARA VINIFICACAO EM TINTO DA CULTIVAR PETIT
VERDOT DA CAMPANHA GAUCHA
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RESUMO

As caracteristicas climéaticas da Campanha Gaucha tornam esta regido como uma das mais
promissoras na producdo de uvas finas destinadas a vinificagdo, principalmente para
cultivares tintorias. A ‘Petit Verdot” ¢ uma variedade tinta e tem mostrado boa adaptacao
quando cultivadas sobre solos profundos, calcéricos e arenosos. Neste cenario, buscou-se
através identificar as caracteristicas vinicas desta cultivar, a partir da elaboracdo de um vinho
varietal em método tradicional, bem como suas caracteristicas sensoriais olfato-gustativas,
apos finalizado. Foi realizada uma triagem manual dos cachos e definidos trés tratamentos (T)
em com trés repeticGes cada ao qual definimos o T1 para uvas mais maduras, o T2 de uvas
com maturacdo incompleta (MTI) e o T3 sem efetivacdo da triagem dos cachos, simulando
uma colheita homogénea. As uvas passaram por desengacamento e moagem. O mosto foi
analisado pela técnica de espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier
(FTIR). Os tratamentos foram colocados em garraf6es de vidro e acrescidos de metabissulfito
de potéssio e enzima pectolitica. Para a fermentacdo alcodlica (FA) foi utilizado ativante de
fermentacdo, levedura seca ativa liofilizada e acUcar refinado. A FA ocorreu em cinco dias.
Apbs trés dias do inicio da FA, foi adicionado autolisado de levedura para correcdo da
caréncia de nitrogénio. Por fim, foi efetuado a descuba, prensagem e o vinho reservado para
decantacdo. Ap6s 24 horas o vinho foi trasfegado para garrafas de 4,6 L e arrolhados. Vinte
dias depois foram adicionadas bactérias laticas para a realizacdo da fermentacdo malolatica e
na sequéncia uma ultima analise do vinho em FTIR foi efetuada. Foi realizado também,
analise sensorial dos vinhos, para avaliacdo de suas caracteristicas organolépticas. Os dados
obtidos foram submetidos a analise de variancia e ao teste de comparagdo de médias de Tukey
ao 5% de significancia. Observou-se que ndo houve varia¢@es significativas dos compostos
analisados. Nos resultados da andlise sensorial, apenas a acidez obteve uma diferenca entre o
T1 e 0o T2 que apresentou acidez mais elevada. Neste contexto, a selecdo de cachos para
vinificacdo ndo se mostrou necessaria para esta colheita considerando as analises estatisticas.

Palavras-chave: vitivinicultura Campanha; colheita fracionada; vinificagcdo em tinto.
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SELECTIVE HARVEST FOR VINIFICATION OF ‘PETIT VERDOT’ OF THE
“CAMPANHA GAUCHA”
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ABSTRACT

The climatic characteristics of the “Campanha Gaucha” makes this region one of the most
promising in the production of fine grapes for wine-making, especially for red grapes
cultivars. The ‘Petit Verdot’ is a red variety and has shown good adaptation when grown on
deep, calcareous and sandy soils. In this scenario, we sought to identify through the
winemaking characteristics of this cultivar, from the elaboration of a varietal wine in the
traditional method, as well as their sense of smell-taste sensory characteristics after finalized.
Manual sorting of the bunches was carried out and defined three treatments (T) with three
repetitions each of which define the T1 for more ripe grapes, T2 grapes with unripe (MTI) and
T3 no effective screening of clusters, simulating a homogeneous harvest. The grapes passed
for stalk and grinding. The wort was analyzed by infrared spectrometry Fourier transform
(FTIR). The treatments were placed in glass bottles and added potassium metabisulfite and
pectolytic enzyme. For alcoholic fermentation (AF) was used activating fermentation, freeze-
dried active dry yeast and refined sugar. The AF occurred in five days. After three days of
onset of AF, autolyzed yeast was added to correct the lack of nitrogen. Finally, it was made
the removal of husks, pressing and booked for decanting wine was made. After 24 hours was
discharged into containers for wine bottles of 4.6 L and corked. Twenty days after lactic acid
bacteria to carry out the malolactic fermentation and following a last wine FTIR analysis was
performed were added. It was held too, sensory analysis of wine for evaluation of its
organoleptic characteristics. The data were submitted to analysis of variance and mean
comparison Tukey test at the 5% significance. There was no significant changes in the
analyzed compounds. The results of sensory analysis, only the acidity obtained a difference
between T1 and T2 which had the highest acidity. In this context, the selection of grapes for
winemaking was not necessary for this crop considering the statistical analysis.

Keywords: winegrowing Campanha; fractional harvest; red winemaking.
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4.1 Introducgéo

A regido da Campanha caracteriza-se por possuir verfes mais secos e quentes, com
temperaturas médias neste periodo ultrapassando os 30°C. Estas caracteristicas climaticas
tornam esta regido como uma das mais promissoras na produgdo de uvas finas destinadas a
vinificagdo, principalmente para cultivares tintorias que necessitam na maioria dos casos de
mais tempo para amadurecer. A colheita seletiva é realizada a partir de uma triagem dos
cachos colhidos antes das uvas serem processadas. E utilizada normalmente para sele¢io da
maturidade dos cachos e de suas condic¢Ges sanitarias.

Com o crescimento no setor vitivinicola no cenario global, os paises produtores buscam
cada vez mais adaptar o cultivo de suas variedades e vinhedos de acordo com as necessidades
de seus consumidores exigentes (FLANZY, 2000).

Encontrar uma variedade especifica que melhor se adapte as condicGes edafoclimaticas
em uma regido em particular, pode garantir peculiaridade e destaque para a regido produtora,
a exemplo temos os ‘Malbecs’ argentinos e 0s ‘Sauvignons blanc’ neozelandeses.

A Petit Verdot é uma variedade tinta proveniente da regido de Médoc na Franca e tem
mostrado boa adaptacdo quando cultivadas sobre solos profundos, calcaricos e arenosos. E
uma variedade rica em polifendis, proporcionando vinhos com coloragéo parpura, riqueza em
taninos. No Sul do Brasil a maturacdo ocorre em ciclo tardio, na primeira quinzena de margo
(GIOVANNINI, 2013).

A maturacdo da uva € influenciada por uma série de fatores, como o potencial de acimulo
de acucar de cada variedade; a soma térmica de exposi¢do solar, que ird depender da recepcéao
da luz solar durante a maturacdo dos cachos nos vinhedos no sentido leste e oeste; a
produtividade do vinhedo, pois superproducdo pode atrasar ou impedir a maturacdo completa;
o sistema de conducdo do vinhedo; as condicdes fitossanitarias do dossel foliar; e a adubacéo
nitrogenada com o retardo da maturagédo (GIOVANNINI, 2013).

A colheita seletiva é realizada a partir de uma triagem dos cachos colhidos antes das uvas
serem processadas. E utilizada normalmente para selecdo da maturidade dos cachos e de suas
condicdes sanitarias. A colheita manual seletiva tem como vantagem, a garantia da qualidade
das uvas para elaboracdo de produtos de boa qualidade. Esta triagem pode ser feita de forma
manual, visual e ainda gustativa (FONSECA, 2015).

Neste cenario, considerando o cultivo da ‘Petit Verdot’ na Campanha, buscou-se através
deste trabalho identificar as caracteristicas vinicas desta cultivar, a partir da elaboragéo de um
vinho varietal em método tradicional, considerando alcool, pH, acidez total e o glicerol
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produzido no vinho, bem como suas caracteristicas sensoriais olfato-gustativas apos

finalizado.

4.2 Materiais e métodos

No dia 02 de marco de 2015, foi realizada uma colheita antecipada da variedade Petit
Verdot em um vinhedo localizado em uma propriedade particular no municipio de Bagé na
Campanha. As vinhas estavam enxertadas sobre porta-enxerto ‘Paulsen 1103’ e sub-
enxertados na ‘Cabernet Sauvignon’ CS18. O espacamento entre linhas era de 3,3 metros e
1,2 metros de espacamento entre plantas. As videiras estavam conduzidas em um sistema de
sustentacdo de espaldeiras. No total foram colhidos 108 kg de uva.

As uvas foram colhidas e condicionadas em caixas plésticas especificas de
capacidade para 20 kg e transportadas para a vinicola experimental da Universidade Federal
do Pampa (UNIPAMPA), onde foram armazenadas em cadmera fria a uma temperatura de 5°C
por 12 horas (Figura 27).

No dia seguinte, foi realizada uma triagem manual dos cachos colhidos e separados
36,3 kg de cachos mais maduros, 36,3 kg de cachos com maturacdo incompleta e 36,3 Kg de
cachos tanto maduros quanto com a maturacdo incompleta (cachos desuniformes, com bagas
verdes e pequenas). Os tratamentos foram: T1 = uvas mais maduras; T2 = uvas com
maturagdo incompleta (MTI) e; T3 = sem triagem dos cachos, colheita homogénea. Cada
tratamento constou de 3 repeticdes. Apds uma pesagem, foram destinados 12,1 kg de uva para
cada uma das trés repeticGes do T1, T2 e T3 totalizando os 108 Kg colhidos.

Figura 27 - Pesagem ‘Petit Verdot’

Fonte: do autor, 2015.
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Os cachos foram desengagados em uma desengacadeira elétrica e moidos por rolos de
moagem para facilitar o processo de maceragdo (Figura 28). Foram coletados amostras de
cada tratamento e analisados solidos sollveis totais, pH, acidez total, acUcares redutores,
acido malico e tartarico pela técnica de espectrometria de infravermelho por transformada de
Fourier (FTIR) no laboratério de enoquimica da UNIPAMPA.

Figura 28 - Desengace da ‘Petit Verdot’

Fonte: autor, 2015.

A uva moida de cada repeticdo, foi incubada em garrafdes de vidro de 14 L (litros)
conforme a Figura 29. Em seguida foi acrescentado 1g de metabissulfito de potassio EVER
E224®, correspondente a 50 mg de di6xido de enxofre (SO,). Ap6s 30 minutos da adicdo do
SO, foi adicionado uma quantidade de 0,3 g de enzima pectolitica colorpect VR-C® da
COATEC, homogeneizados em 3 ml de &gua e pipetados em cada uma das repeti¢bes dos trés

tratamentos para aumentar o rendimento do mosto.
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Figura 29 - Incubacéo e maceracdo da ‘Petit Verdot’

Fonte: do autor, 2015.

Para facilitar o inicio da fermentacdo, foi utilizado ativante de fermentacdo a base de
nitrogénio Gesferm Plus® da COATEC, o nitrogénio é um dos principais constituintes da
estrutura celular das leveduras com a utilizacdo deste ativante evita-se o retardo do inicio
deste processo ja que este é de eficaz assimilacdo por estes organismos. Na sequéncia, foi
inoculado levedura seca ativa. Foram utilizados uma quantidade de 20 g hL™ de LSA
Zymaflore X10® da Laffort, cepa: Saccharomyces cerevisiae, e a mesma quantidade de agtcar
refinado como substrato, diluidos em agua a temperatura de 35°C em uma proporc¢éo de 1:10
(levedura:agua), seguido de uma aclimatacdo entre mosto e indculo, onde exponencialmente
dobrou-se o volume de mosto adicionado no in6culo a cada 15 minutos até o indculo estar
com a mesma temperatura do mosto. Os tratamentos foram novamente colocados em camera
fria a uma temperatura de 22°C para controle da temperatura inicial da fermentacao.

A fermentacdo alcoodlica foi acompanhada diariamente, duas vezes por dia, e medidas
a temperatura e densidade do mosto em fermentacdo, foram realizadas remontagens
(oxigenagdo do mosto em fermentacdo) e “pigeage” (imersdo das cascas no mosto) em ciclo
fechado com agitacdo das garrafas duas vezes por dia, durante cinco dias ao qual ocorreu a
FA. Ap6s trés dias do inicio da FA, foi adicionado 20 g hL™ de Actimax Vit® da COATEC
(autolisado de levedura utilizado para correcao da caréncia de nitrogénio).

Apo6s o término da FA, o vinho de cada tratamento foi descubado, prensado e
reservado para decantacdo. Depois de 24 horas, o vinho foi trasfegado para garrafas de 4,6 L
eliminando a formacdo de borras ap6s a decantacdo (Figura 30). Em seguida arrolhados e

armazenados para o inicio da fermentacdo malolatica (FML). Apos 20 dias do final da FA, a
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FML ndo ocorreu espontaneamente, o meio acido e o pH baixo podem ter sido um dos
principais fatores inibidores da acdo das bactérias laticas, responsaveis por esta fermentacéo,
uma vez que estas tem dificuldade de se reproduzirem nestas condi¢des. As dosagens de SO,
foram utilizadas em baixas concentracdes o que descartaria a acao antisséptica do conservante
neste caso. Portanto, foram adicionados bactérias lticas da cepa Oenococcus oeni Biolact®
Acclimatée 4R da AEB Group, onde aguardaram por mais 60 dias.

Figura 30 - Vinho trasfegado apos o final da fermentagéo

| = ‘. {‘ ‘ f 78 . .j_ \ (#,

Fonte: do autor, 2015.

Depois deste periodo, foram novamente realizadas andlises fisico-quimicas do vinho
em FTIR, confirmando a FML pela degradacdo do acido malico e em seguida foi feito a
correcdo do SO,. Depois de 90 dias foram feitas novas trasfegas, para uma breve oxigenacédo
do vinho, diminuindo aromas reduzidos da deficiéncia de O, e levados a camera fria por 25
dias para estabilizacdo tartarica a frio a uma temperatura de 0°C. Apos a estabilizacdo
tartarica, os tratamentos foram envasados em garrafas de 750 ml e uma ultima andlise em
FTIR de alcool, pH, acidez total, acidez volatil, acucares redutores, glicerol, &cido malico e
latico foi realizada do vinho. Na Figura 31 € possivel observar o residuo da formacdo dos

cristais de bitartarato apds a estabilizagéo a frio.
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Figura 31 - Formac&o de cristais de bitartarato de potassio apos a estabilizagdo

Fonte: do autor, 2015.

O vinho pronto de ‘Petit Verdot’ foi submetido a uma analise sensorial, para avaliagdo
de suas caracteristicas organolépticas. Ao todo participaram 11 avaliadores treinados para a
avaliagéo.

Elaborou-se uma ficha de degustacdo para vinho tinto, onde foram considerados 0s
aspectos visuais, olfativos e gustativos do produto. A temperatura média do servigo do vinho
foi de 18°C, sendo degustadas as nove repeticbes dos trés tratamentos, com uma amostra
extra, servida inicialmente para “limpar” a boca e adaptar o avaliador ao vinho em analise. As
amostras foram analisadas individualmente e aleatoriamente, numeradas com cédigo em
sequéncia de trés digitos, evitando comparacdes tendenciosas entre as amostras. A ficha foi
dividida em aspectos, visuais, olfativos e gustativos, com a utilizacdo de uma escala numérica
de 0 a 9, onde foi indicada a intensidade dos descritores em analise. Foi também avaliado a
apreciacao global de cada amostra, com o indicativo de uma nota de 60 a 100 pontos (Figuras
32 e 33).
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Figura 32 - Amostras de ‘Petit Verdot’

i:onte do autor, 2015.

Figura 33 - Analise sensorial ‘Petit Verdot’

Fonte: do autor, 2015.

Para a analise visual, foi avaliada a intensidade de cor (Figura 34). Dos aspectos
olfativos, foram avaliados: a intensidade dos aromas; a presenca de descritores aromaticos de
frutas vermelhas; caracteristicas vegetais ou herbaceas; e a qualidade aromatica geral olfativa.
Quanto a analise gustativa foi determinada a avaliagdo do volume de boca; a intensidade de
acidez; a adstringéncia promovia pelos taninos; a persisténcia em boca e a qualidade gustativa
geral do vinho.

Os dados foram analisados pelas medidas de variancia e em diferencas significativas
foram comparadas pelo teste de comparacdo de médias de Tukey, a uma consideracdo do
nivel de 5% de probabilidade, pelo software de estatistica Assistat® versdo 7.7.
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Figura 34 - Analise visual do vinho ‘Petit Verdot’
l

.

Fonte: do autor, 2015.

4.3 Resultados e discussoes

As analises fisico-quimicas realizadas no mosto tiveram pequenas variacdes que ndo
implicaram em diferencas significativas de um tratamento para o outro conforme apresentado

na Tabela 4. Ocorreu apenas uma diferenca significativa na densidade do T3 comparado ao
Tleo T2

Tabela 4 - Anélise fisico-quimica do mosto da ‘Petit Verdot’

Variaveis T1 - Madura T2 - MTI T3 — Sem triagem
dos cachos
Densidade 1089° 1089° 1092°
°Babo 18,05° 17,86° 18,22°
pH 3,23° 3,23 3,28
Acidez total (g L™ H,T) 7,55 7,42 7,33
Acido tartéarico (g L™) 3,87 3,6° 3,6°
Acido mélico (g L™ 6,0% 6,1° 5,92
Aclcares redutores (g L™) 218,0° 215,0° 216,0°

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

Fonte: do autor, 2015.
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E importante considerar uma colheita antecipada da ‘Petit Verdot’ visto que esta
poderia ter sido colhida ao final do més de mar¢o e ndo no inicio como realizado. Fatores
bioldgicos como o ataque de passaros na regido acabaram forcando a antecipacédo da colheita.

Desta forma obtivemos da uva para 0 mosto maior acidez e menores concentracdes de
glicose e frutose nos trés tratamentos.

As diferengas insignificantes dos compostos analisados no T1, T2 e T3 indicam que
havia uma uniformidade na maturagdo dos cachos da ‘Petit Verdot’ tanto nos sélidos soluveis
totais em graus Babo, como nos acidos organicos, agucares redutores e do pH.

A evolucdo da fermentacdo alcodlica pode ser acompanhada na Figura 35. A
temperatura elevada durante o processo fermentativo, com média de 26,75° C promoveu uma

rapida evolucdo da populacédo de leveduras e o término da FA ocorreu ao final de cinco dias.

Figura 35 - Fermentagdo alcodlica ‘Petit Verdot’

Fermentacao alcodlica 'Petit Verdot' (5 dias)
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Fonte: do autor, 2015.

As analises do vinho da ‘Petit Verdot’ estdo apresentadas na Tabela 5. Da mesma
forma que no mosto ndo houve variagdes significativas dos compostos analisados, no vinho
final também ndo ocorreu. E interessante observar apenas que a acidez total do T1 no mosto
era a mais elevada, e apds a fermentacdo malolética, efetiva pela degradagédo do acido mélico,

ficou com a menor acidez entre os trés tratamentos.
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Tabela 5 - Anélises fisico-quimicas do vinho de ‘Petit Verdot’

Variaveis T1 - Madura T2 - MTI T3 - Sem triagem
] dos cachos
Alcool (% v/V) 12° 11,88° 11,96°
Acidez Total (g L™ H,T) 6,3 6,62 6,56
pH 3,74° 3,78 3,77°
Glicerol (g L™ 9,0% 8,93 8,96
Acidez Volatil (g L™ 4cido acético) 0,63 0,86° 0,86
Acido malico (g L) 0,43 0,5% 0,5%
Acido latico (g L™) 2,9° 3,0% 2,93
Actcares redutores (g L™) 1,4 1,5 1,78

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

Fonte: do autor, 2015.

O teor alcodlico na faixa de 12% vl/v, ficou interessante para elaboracdo de vinhos
mais leves. A acidez estabeleceu-se dentro dos padrbes desejados para vinhos tintos.

O pH dos trés tratamentos estdo bastante elevados, quase dentro do limite proposto por
Delande (2003). Nestas condigdes o vinho elaborado n&o teria um potencial para
envelhecimento, j4 que teria uma dificuldade para estabilizacdo da cor e controle
microbioldgico no meio.

Embora o teste de comparacdo de médias de Tukey ndo tenha identificado diferenca
significativa entre os tratamentos relacionados a acidez volatil, no T2 e no T3 pode ser
observada uma concentracdo um pouco elevada deste acido, pois embora dentro da
guantidade permitida, sensorialmente pode acabar impactando no vinho, bem como um
aumento deste composto com o passar do tempo. Neste sentido a separacdo dos cachos pode
influenciar positivamente ao evitar o processamento de cachos com bagas rompidas em
situacdo fermentativa espontanea. As microvinificacdes também podem colaboram para um
risco de contaminacdo por microrganismos, por sofrer maior oxigenacdo, portanto é
importante tomar as medidas necessarias de controle de temperatura e esterilizacdo dos
equipamentos utilizados para elaboracao do vinho.

Quanto as concentragdes de &cido malico e acido latico, apenas confirmam a
fermentacdo malolatica (FML) ap6s o indculo das bactérias. E importante observar que
embora a acidez total ndo tenha diminuido tanto do mosto para o vinho, o pH que se mostrava

estavel na faixa de 3,2 nos dois tratamentos, apds a FML aumentou para niveis de risco.
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Os acUcares redutores podem ser observados em concentragcdes que apontam apenas 0s
acucares ndo fermentesciveis do da uva.

Os resultados da analise sensorial podem ser observados na Tabela 6 e nas Figuras 36
e 37. Dentre todas as varidveis analisadas, visuais, olfativas e gustativas, a acidez foi a Unica
variavel que obteve uma diferenca significativas entre o T1 e o T2. Entretanto, quando
observamos as outras variaveis, intensidade de aroma, aromas de frutas vermelhas, qualidade
olfativa, volume de boca e persisténcia, 0 T1 se destaca entre os outros dois tratamentos.
Podemos desta forma, atribuir estes resultados, quando comparados com os dados da Tabela 5
do vinho, que o T1 obteve o maior teor alcodlico, consequentemente maior concentragdo de
glicerol o que pode ter beneficiado o volume de boca. A maturagdo do T1 destacou a
percepcao dos aromas de frutas vermelhas quando comparadas ao T2 e o T3. Na Figura 37, a
avaliacdo global do T1 também foi superior aos outros tratamentos.

O pouco tempo de maceracdo em contato com cascas e sementes contribuiu para a
baixa percepcdo sensorial das caracteristicas vegetais e herbaceas. Em contra partida as
sensacOes de adstringéncia promovidas pelo aporte de taninos ficaram pouco perceptiveis pela

baixa extracao nos trés tratamentos.

Tabela 6 - Analise sensorial ‘Petit Verdot’

Variaveis T1 - Madura T2 - MTI T3 - Sem triagem

dos cachos
Intensidade de cor 7,91° 7,99% 7,692
Intensidade de aroma 7,092 6,45 6,75
Aroma frutas vermelhas 7,08° 6,05 6,752
Aroma vegetal/herbaceo 3,33 3,02 3,232
Qualidade olfativa 7,45° 6,36° 7,272
Volume de boca 6,87° 6,3% 6,362
Acidez 6,6° 6,72 6,92
Adstringéncia 5,39 5,09 5,152
Persisténcia 6,51 5,85% 6,392
Qualidade gustativa 7,3 6,48° 7,512
Avaliacio global 82,65 80,25 79,22

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

Fonte: do autor, 2015.
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Figura 36 - Analise sensorial ‘Petit Verdot’
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Fonte: do autor, 2015.

Figura 37 - Avaliacdo global do vinho ‘Petit Verdot’
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Fonte: do autor, 2015.

Apesar das andlises estatisticas ndo identificarem grandes diferencas entre o0s
tratamentos, a anélise sensorial tanto visual na selecdo dos cachos, quanto visual, olfativa e
gustativa na degustacdo do vinho, se mostrou eficiente quanto a caracterizacdo de cada um

dos trés tratamentos em suas analises individuais assim como na avaliacdo global.
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O Quociente Heliopluviométrico (QM) de maturagdo em fevereiro do presente ano em
Bagé foi de 2,74 (>2), um valor excelente e dentro dos padrdes evidenciados pelo estudo da
FEPAGRO em 2014 na regido da Campanha. Entretanto a colheita um pouco antecipada da
‘Petit Verdot’ produziu uma maturagdo incompleta da mesma. Ja 0 QM do més de marco foi
de 9,53 (>2), um valor quatro vezes maior do que o ideal para a maturacdo da uva. Uma
colheita mais tardia no final da segunda quinzena de marco, poderia ter beneficiado a
maturacdo da cultivar expressando a maxima concentracdo de aclcares e polifenois da casta.
Entretanto o ataque de péassaros no vinhedo na regido impossibilitou uma colheita neste
periodo, j& que havia sido antecipada.

Nas Figuras 38 e 39 é possivel analisar a insolacdo total diaria e a precipitacao

pluviométrica diaria em marc¢o de 2015.

Figura 38 - Insolacdo total diaria em Bagé/marco 2015.
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Fonte: INMET, 2015.
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Figura 39 - Chuva acumulada diaria em Bagé/marco 2015.
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Fonte: INMET, 2015.

A “Petit Verdot’ é uma variedade rica em polifendis, possui riqueza em taninos, acidez
elevada e é resistente a podrid@es, o que poderia vir a contribuir para elaboracdo de um vinho
com maior corpo e estrutura caso desejado. No entanto devido a maturacdo fenolica da uva
nas condi¢cdes climéticas até a colheita, optou-se para uma breve maceracdo 0 que em
conjunto contribui para a caracteristica final deste vinho.

Os compostos fendlicos como antocianinas e taninos embora ndo analisados neste
trabalho quimicamente, foram submetidos a analise sensorial. Os valores obtidos indicam
baixa concentracdo nos taninos pela pouca percep¢do em boca e visualmente talvez pudesse
ter sido apontado com maior intensidade de cor.

Neste sentido apds as andlises quimicas e sensoriais, obteve-se um vinho com um
corpo (estrutura) leve e frutado, sendo que este, nestes aspectos ndo teria um potencial para
envelhecimento nos trés tratamentos, pois o pH elevado (acima de 3,7) em um curto espaco de
tempo viré a instabilizar o vinho, com aumento de AV e precipitacdo de cor, principalmente
nos T2 e T3 que ja estavam com a AV mais elevada. A baixa concentracdo dos polifenois
tambeém dificultaria esta elaboracéo.

Desta forma podemos evidenciar a partir dos resultados que apesar da colheita ter sido
antecipada é possivel elaborar vinhos de ‘Petit Verdot” em condigfes climéticas adversas, se
considerarmos anos atipicos chuvosos para elaboracdo de vinhos mais jovens e frescos com
acidez acentuada e anos normais na regido para elaboracdo de vinhos mais estruturados com

alcool, cor e taninos mais marcantes. Entretanto devemos considerar demais variaveis que
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possam vir comprometer a fenologia da cultivar na regido da Campanha, bem como em seu

vasto territorio considerando as caracteristicas de solo e microclimatica.

4.4 Consideragdes finais

A selecdo de cachos da ‘Petit Verdot® para vinificacdo ndo se mostrou necessaria para
esta colheita considerando as andlises estatisticas. Embora visualmente tenha sido possivel
separar cachos maduros de outros com maturacdo incompleta, em geral o vinhedo apresentou
uma uniformidade na maturacdo da cultivar comprovadas pelas analises quimicas da mesma.

A colheita um pouco antecipada ndo permitiu a expressao maxima que a cultivar possa
vir a ter na regido. Entretanto as condi¢fes climaticas devem ser consideradas para definir o
melhor momento da colheita.

O vinho obtido caracterizou-se como fresco, frutado e leve, ideal para consumo
corrente. Entretanto a cultivar tem potencial para elaboracdo de vinhos mais estruturados, para

guarda.

4.5 Referéncias

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Maturacéo colheita e composi¢do da uva. Viticultura e
Enologia. 2° edigdo. Bento Gongalves, 2013.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A colheita seletiva mostrou-se eficiente para elaboracdo de vinhos base para
espumantes de Pinot Noir. No segundo experimento para elaboracéo de vinho tinto tradicional
de ‘Petit Verdot’ a colheita seletiva ndo se mostrou necessaria evidenciando uma
uniformidade na maturacéo das uvas colhidas considerando os resultados das anélises.

A colheita antecipada € interessante para cultivares destinadas a espumantizacdo na
Campanha considerando a obtencao de produtos mais refrescantes com maior acidez.

Sugerem-se novos trabalhos com a ‘Pinot Noir’, relacionados com o fracionamento da
colheita assim como elaboragdo a partir de uvas de distintos vinhedos espalhados pelos
municipios da regido.

Para a ‘Petit Verdot’, sugerem-se novas pesquisas acerca desta cultivar na Campanha,
destacando-se analises de antocianinas e taninos, considerando o manejo adequado, as
condigdes do clima e do solo e as técnicas de elaboracdo enologicas para o incremento da

vitivinicultura na regido e a promogéo de novas cultivares.
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APENDICE

Apéndice A — Ficha de degustagdo do vinho base para espumante de ‘Pinot Noir’

FICHA DE DEGUSTACAO

Avaliador:

Avalie os vinhos servidos a seguir e marque uma das opg¢des no quadro abaixo, de acordo com
suas percepcOes sensoriais, sendo que se ndo houver reconhecimento da caracteristica em
questdo 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 | 321 | 558 | 195 | 600 | 447 | 901

Aspecto Visual

Intensidade de cor

AromalSabor

Intensidade de aroma
Nitidez

Frutado

Floral
Vegetalherbédceo
Qualidade

Aspecto gustativo
Volume de boca (corpo)
Acidez
Equilibrio (alcoolacidez)
Persisténcia
Qualidade

Avaliagdo Global (60-100)
Qualidade (Equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejaveis, atributos,
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Apéndice B — Ficha de degustagdo do vinho tinto de ‘Petit Verdot’

FICHA DE DEGUSTACAO

Avaliador:

Avalie os vinhos servidos a seguir e marque uma das opc¢des no quadro abaixo, de acordo com
suas percepcOes 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 préximo a 9 (nove).

AVALIAR A INTENSIDADE PERCEBIDA, COM AS SEGUINTES NOTAS:

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
NULO bastante intenso

L

Caracteristica AMOSTRAS

AromalSabor
Intensidade de aroma (conjunto)
Frutas vermelhas (framboesa, morango,...)
Vegetalherbaceo (pimentdo-verde)
Especiarias/ Tostado
Qualidade

Gosto/Sensacéo tactil
Volume de boca (corpolestrutura)
Docura/ Tanings agradaveis
Adstringéncia
Equilibrio/Persisténcia
Qualidade

Avaliagéo Global (60-100)

Qualidade (Equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejaveis, atributos,
descritores diversos..):



