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RESUMO

A Regido da Campanha Gaucha sempre esteve ligada a exploracdo da pecuaria e
de culturas como arroz e soja, porém, nos Ultimos anos ela esta em destaque como
um dos novos polos produtores de vinhos finos. Uma das cultivares mais produzidas
€ a ‘Cabernet Sauvignon’, uva tinta fina originaria da Regido de Bordeaux, Franca.
Os vinhos feitos desta uva na Regido da Campanha, na maioria das vezes
apresentam uma deficiéncia de cor e outros componentes, principalmente pelas
condicdes edafoclimaticas. A maceracao pré-fermentativa a frio (MPF) pode ser uma
alternativa para melhorar a qualidade do produto, pois possibilita uma extracao
seletiva de compostos das peliculas de uva. O objetivo do trabalho foi avaliar a
influéncia da maceracéo pré-fermentativa a frio nas caracteristicas fisico-quimicas
do vinho “Cabernet Sauvignon”, produzido com uvas de um vinhedo comercial,
oriundas do municipio de Bagé-RS, localizado na Regido da Campanha Gaducha,
foram colhidas na data de 15 de Marco de 2016, apresentando boas condi¢cdes
sanitarias, com 23° Brix. O vinho foi elaborado através de microvinificagbes na
Vinicola Experimental da Universidade Federal do Pampa, campus Dom Pedrito,
com delineamento experimental de trés tratamentos e trés repeticbes. O primeiro
tratamento - T1 foi a testemunha, onde foi feita uma vinificacdo tradicional, o
segundo - T2 ficou por trés dias em camara fria e logo apds foi feita vinificacdo
tradicional e o terceiro - T3, seis dias em camara fria e também seguindo o protocolo
de vinificagdo tradicional. Foram feitas duas remontagens diarias em todos os
tratamentos, no periodo de sete dias e logo apds foi realizada a descuba. Foram
feitas duas analises para analisar as caracteristicas fisico-quimicas, a primeira logo
apos engarrafamento e a segunda 45 dias depois. O método empregado foi
espectroscopia de infravermelho com transformacédo de Fourier (FTIR) através do
equipamento Winescan Foss SO,. As variaveis fisico-quimica analisadas foram
Alcool (%vlv), Acidez total (meqg.L™), ph, Acidez Volatil (meq.L™), Aclcares
Redutores (g.L™), Polifenéis Totais, Coloragdo (420nm, 520nm, 620nm) e Acido
Glucénico (meg.L™). Realizou-se andlise estatistica através do programa Assistat 7.7
ao nivel de 5% de probabilidade. Os resultados mostraram que a MPF néo
favoreceu a extracdo de cor quando ficou por seis dias em MPF (T3), pois foi o
tratamento que apresentou menor coloracdo, apresentando diferenca significativa

benéfica dos outros tratamentos apenas na maior quantidade de alcool. Ja o



tratamento que ficou por 3 dias (T2) em MPF foi o que melhor se portou, devido
apresentar nas analises fisico-quimicas os melhores resultados na intensidade de
cor e menor tonalidade, menor acidez volatil e menor quantidade do acido glucénico.

As variaveis fisico-quimicas se mostraram dentro do que € exigido em lei.

Palavras-Chave: Andlises, polifenéis, maceracéo.



ABSTRACT

The region of Rio Grande do Sul Campaign has always been linked to the holding of
livestock and crops such as rice and soybeans, but in recent years she is highlighted
as one of the new poles producers of fine wines. One of the most produced cultivars
is ' Cabernet Sauvignon ', grape fine ink originating from the Region of Bordeaux,
France. The wines made from this grape in the campaign, most often feature a color
deficiency and other components, mainly by soil and climate conditions available.
The cold pré-fermentativa maceration (MPF) can be an alternative to improve the
quality of the product, since it enables a selective extraction of compounds from the
grape films. The objective of this work was to evaluate the influence of the cold pré-
fermentativa maceration on the physico-chemical characteristics of the wine
"Cabernet Sauvignon", produced with grapes from the municipality of Bagé-RS
located in the Campaign. The grapes from a vineyard of municipality of Bagé were
collected on the date of 15 March 2016, showing good sanitary conditions, with 23°
Brix. The wine was prepared by microvinificagdes in Experimental Winery of the
Universidade Federal do Pampa, campus Dom Pedrito, with experimental design of
three treatments and three repetitions. The first treatment-T1 was the witness, where
a traditional vinification, the second T2 was for three days in cold storage and soon
after was made traditional vinification and the third-T3, six days in cold storage and
also following the Protocol of traditional vinification. Two remakes were made daily in
all treatments, in the period of seven days and soon after everyone was separated
from shells. Two analyses were made to analyze the physico-chemical
characteristics, the first immediately after bottling and the second 45 days later. The
method employed was infrared spectroscopy (FTIR) Fourier transform through Foss
Winescan SO2 equipment. Physicochemical variables analyzed were alcohol (% v/v),
total acidity (meq. L-1), ph, volatile acidity (meq. L-1), reducing sugars (g. L-1), Total
Polyphenols, coloring (420nm, 520nm, 620nm), Gluconic Acid (meq. L-1). Statistical
analysis was carried out through the programme at the level of 7.7 Assistat 5%
probability. The results showed that MPF did not favor color extraction when it
remained for six days in MPF (T3), because it was the treatment that presented less
coloration, presenting a significant beneficial difference of the other treatments only
in the greater amount of alcohol. On the other hand, the treatment that lasted for 3
days (T2) in MPF was the one that best behaved, due to the better results in color



intensity and lower tonality, lower volatile acidity and lower amount of gluconic acid.

The physico-chemical variables were shown within what is required by law.

Key words: analyses, polyphenols, maceration.
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1 INTRODUCAO

A vitivinicultura brasileira vem apresentando crescimento devido a qualidade
gue as uvas e o0s vinhos produzidos estédo a apresentar. Diversas sao as regides que
tem se destacado neste cenario, principalmente pelas condicbes edafocliméticas,
das quais o Brasil por ser um pais muito grande, apresenta iniUmeras e também
diferenciadas, dependendo do local.

A Regido da Campanha Gaucha é tradicionalmente produtora de pecuaria de
corte e grados como arroz, soja, entre outros. Apesar destas caracteristicas, a regiao
carece como uma das regides menos desenvolvidas do estado. A vitivinicultura
surge como uma maneira de diversificar e também de empreender, pois a regiao
tem se mostrado uma das melhores do pais para a producdo de vinhos finos e
espumantes elaborados a partir de cultivares Vitis viniferas.

A Cabernet Sauvignon é uma variedade de uva tinta proveniente da Europa, e
gue apresenta boa adaptabilidade em diferentes regibes do mundo. Na Regido da
Campanha Gaucha nédo seria diferente, a variedade vem produzindo vinhos de
excelente qualidade. Porém, em alguns casos o vinho feito a partir dessa uva pode
apresentar uma deficiéncia de compostos fendlicos, principalmente a cor, devido a
algumas caracteristicas da regido, como a acidez (pH) do solo e a presenca de
potassio (K), e também a fenbmenos quimicos que ocorrem durante o processo de
vinificacdo, como as combinac¢des, polimerizagdo, pH entre outros, o que pode fazer
com que o produto final perca qualidade.

Segundo Togores (2003), a maceracao pré-fermentativa a frio (MPF) consiste
em manter o mosto em temperaturas de 5 a 10°C, e pode ser uma alternativa para
ajudar na extracado de uma maior quantidade de compostos presentes nas bagas da
uva, principalmente os responsaveis pela cor (antocianinas), e assim aumentar a
qualidade do vinho.

Para testar a influéncia da MPF no vinho Cabernet Sauvignon, foi feito na
Vinicola Experimental da Universidade Federal do Pampa, uma microvinificagdo, na
qual foram testados diferentes periodos de maceracao a frio.

As analises fisico-quimicas foram feitas com o objetivo de acompanhar e
observar qual seria a influéncia sobre as caracteristicas do vinho tinto, e assim
verificar se este processo de vinificacdo é benéfico para a produgéo do vinho feito da

partir da cultivar Cabernet Sauvignon na Regido da Campanha Gaducha.
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1.1 Problema

Em determinadas regides, os vinhos feitos a partir da variedade Cabernet
Sauvignon apresentam menor quantidade de compostos fendlicos, o que reflete em
uma coloracdo pouco intensa vinho que pode ser resultante de diversos fatores,

como o pH, o potassio e outros fenbmenos que ocorrem na vinificacao.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo Geral

Avaliar a influéncia da MPF nas caracteristicas fisico-quimicas de vinhos
‘Cabernet Sauvignon’ produzidos na Campanha Gaucha.
1.2.2 Objetivos Especificos

Avaliar a coloracéo de vinhos através da MPF.
Verificar a influéncia dos periodos de MPF sobre as caracteristicas fisico-

quimicas dos vinhos.
1.3 Justificativa

O uso da MPF pode ser uma alternativa para melhorar as caracteristicas
fisico-quimicas dos vinhos Cabernet Sauvignon, pois esta permite uma maior
extracdo de compostos presentes na baga da uva para o mosto, fazendo com que a
fermentacao alcodlica comece com um mosto de maior qualidade.

1.4 Hipotese

A maceragdo pré-fermentativa a frio influencia nas caracteristicas fisico-

quimicas do vinho Cabernet Sauvignon na Regidao da Campanha Gaucha.



15

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura Brasileira

De acordo com Protas et al (2016), a introducdo das primeiras videiras no
Brasil, segundo alguns dados historicos, foi feita pelos colonizadores portugueses
em 1532, através de Martin Afonso de Souza, na estdo capitania de Sao Vicente,
onde hoje esta localizado o Estado de S&o Paulo. A partir deste momento e através
de novas introdugdes, a viticultura expandiu-se para outas regides do pais, sempre
com cultivares de Vitis viniferas que eram procedentes da Espanha e de Portugal.

Com a implantacdo de uvas americanas, vindas da América do Norte no
comeco do século XIX, também vieram junto doengas fangicas que quase fizeram
com que a viticultura colonial fosse a decadéncia. (PROTAS et al, 2016).

Segundo Guerra et al (2009), a vitivinicultura brasileira apresentou
crescimento significativo decorrente da vigorosa expansdo na area cultivada e da
tecnologia de producéo de uvas e elaboracao de vinhos.

Nos estados do sul foi incentivado através de estimulos governamentais o
plantio de variedades Vitis viniferas, sendo na década de 70, com a chegada de
empresas multinacionais na Serra e Campanha, que pode-se observar um
crescimento significativo nas areas plantadas com as uvas viniferas (PROTAS et al.,
2016).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (2016), afirma
que a viticultura brasileira ocupa atualmente 81 mil hectares, com vinhedos desde o
extremo sul até as regiées mais proximas a Linha do Equador, e de acordo com a
Embrapa (2016), no ano de 2015 foram produzidas 1.499.353 toneladas de uvas no
Brasil, com aumento de 4,41% em relag&o ao ano de 2014.

2.1.1 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

Localizado na regido Sul do Brasil, o estado do Rio Grande do Sul (RS) é o
maior produtor de uvas do pais, e conforme dados do Instituto Brasileiro do Vinho —
IBRAVIN (2016), no ano de 2011 a quantidade de uvas para processamento chegou

a 709,60 milhdes de kg conforme pode-se observar na figura 1, onde também nota-
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se que houve uma diminuicdo significativa da quantidade no ano de 2016, caindo
para 300,90 milhdes de kg.

Segundo a Embrapa (2016), no Rio Grande do Sul ocorreu aumento de
7,85% na producdo em 2015. A safra do ano de 2016 néo foi tdo positiva para a
vitivinicultura gaucha devido aos fatores climaticos que ocorreram ainda no ano de
2015, como geadas tardias no periodo de brotacéo, grazino e também pelo excesso
de chuvas fazendo com que principalmente as variedades precoces fossem
prejudicadas.

Segundo dados do Instituto Nacional de Meteorologia - INMET (2016), na
cidade de Bageé, localizado na Campanha Gaucha, no ano de 2015 entre 0os meses
de Setembro e Dezembro, o indice de precipitacdo pluviométrica chegou a marcar
aproximadamente 1015 mm, o que é considerado muito superior ao que ocorre em
outros anos, sendo este um dos fatores que contribuiu para a diminuicdo da

guantidade de uvas produzidas neste ano.

Figura 1: Uvas processadas no Rio Grande do Sul de 2001 a 2016.

UVAS PROCESSADAS NO RS - Milhoes de kg
BOO,O 800,
‘@‘? $? ‘9}
700,0 GPS o = 700,
‘;59 ‘Pﬁ / = &
600,0 - B d.‘? ‘fﬁf . 600,
) n‘h? @d} / -, ff \
500,0 ? 500,
¥ & . &
3 : Y V4

5 a00,0 S |

: £
300,0 300,
200,0 200,
100,0 100,

00

2001 | 2002 2003 | 2004 | 2005 2006 | 2007 | 2008 2009 | 2010 2011 2012 | 2013 | 2014 2015 | 2016

- iniferas s00 | 478 434 | 62,6 | 706 566 | 72,2 | BB 714 | 461 | B27 763 | 739 660 704 | 323

W Americanas/Hibridas Total| 384,9 | 4266 340,0 [ 5164 [ 4226 367,0 4984 5503 462,1 | 4B0,8 6269 6206 | 537,3 | 540,1 | 6315 | 2680

—i—Tatal Global 4349 | 4744 3834 | 5790 [ 4932 423 | 5705 | 6340 5345 [ 5269 7096 €969 [ 61L3 | 6061 7029 | 3003

Fonte: IBRAVIN, 2016.

Segundo o IBRAVIN (2016), na safra de 2015 as uvas tintas mais

significativas em volume processado no RS foram Merlot e Cabernet Sauvignon, as
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quais apresentam resultados distintos, onde na primeira houve leve crescimento e
na segunda uma reducédo de aproximadamente 13%.

O Rio Grande do Sul possui duas principais regides vitivinicolas: a tradicional
regido produtora da Serra Gaucha e também a Campanha Galcha, regido em

crescente expansao.
2.1.1.1 Campanha Gaucha

Localizada na metade sul do estado do Rio Grande do Sul, fronteira com o
Uruguai (Figura 2), a Campanha Gaucha tem se destacado na producéo de uvas e
vinhos finos. Nesta regido o clima apresenta-se temperado, com verfes quentes e
secos e com maior luminosidade do que a regido da Serra Gaulcha. Estas
caracteristicas propiciam a obtencdo de melhores indices de maturacéo e vinhos de
qualidade superior (IBRAVIN, 2016).

Segundo Dullius (2012), a regido € caracterizada por um bioma anico no pais,
0 pampa, compartilhado com Uruguai, Argentina e Paraguai, e que consiste em uma
das mais extensas areas de campo do mundo.

Atraidas por pesquisas que consideraram a regido como umas das que
contém melhores condicGes climaticas para o cultivo de Vitis vinifera, empresas
comecaram a se estabelecer no extremo sul do estado para implantar a cultura na
Regido da Campanha (SARTORI, 2011).

Figura 2 - Regido da Campanha Gaucha.

.. o SR
N RIO GRANDE - 74

iz ] DOSUL Serra Gaucha
,‘_Urugualana X fdugete /

o h._Campanha g Sy

Santana do” T 2
Livramento ’ i
/f B ), U4

\Dom o rito, j
Ponfedts” o &7 Sorrado i j /
Sude je

et
r
5
A

Fonte: Academia do Vinho, 2016.
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Os vinhedos comerciais tiveram inicio na década de 1970. A topografia da
regido permite o estabelecimento de médulos de vinhedos extensos que podem ser
amplamente mecanizados. O clima e o solo distintos conferem a regido, que
experimenta um periodo de expansdo da area cultivada, um novo potencial na
producao de vinhos finos brasileiros (GUERRA, et al., 2009).

Comparada com a Serra Gaucha, a Campanha apresenta solo com menor
acidez, textura arenosa e com boa drenagem e é cortada pelo paralelo 31,
apresentando também niveis de precipitacdo de chuva inferiores aos da Serra, 0 que
€ bastante positivo (ALBERT, 2006).

De acordo com Dullius (2012), é a maior das regides fisiograficas gauchas,
compreendida entre os paralelos 29 e 32 °S e entre os meridianos 53,5 e 57,5 °W,
englobando os municipios com maiores areas territoriais do RS. Tais condicfes,
aliadas com o menor custo de terra tem atraido produtores de outras regides, o que

leva a acreditar cada vez mais no crescimento promissor da regiao.

2.2 Generalidades na elaboracao de vinhos tintos

Segundo a Lei N° 7.678, de oito de novembro de 1988, vinho é a bebida
obtida pela fermentacédo alcodlica do mosto simples de uva s&, fresca e madura.
Este deve possuir uma graduacao alcodlica minima de 8,6° %v/v.

E uma das bebidas fermentadas mais antigas e que apresenta elevado valor
cultural devido a identidade que adquire dependendo do clima, solo e, até mesmo,
com a populagao da regiao de onde provém (RIZZON e DALL’AGNOL, 2007).

O vinho tinto s6 pode ser elaborado com uvas tintas, pois estas possuem na
sua pelicula antocianinas que sdo compostos fendlicos responséaveis pela cor. Para
Ribereau-Gayon et al (2003), o vinho tinto é um vinho de maceracéo, e dependendo

do tipo de vinho que se quer, esta maceracao pode ser mais ou menos prolongada.
2.3 Diferentes possibilidades de maceracéo
A maceracdo € uma das etapas da vinificacdo, na qual existe o contato das

partes solidas com o liquido para que haja uma extracdo dos compostos de cor

(antocianinas e taninos) e aroma (terpenos). Tradicionalmente, o processo de
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maceragdo em vinhos tintos com potencial para guarda ocorre a temperaturas que
variam de 28 a 30°C (TOGORES, 2003).

Segundo Girard (2004), é no periodo de maceracéao que os polifendis da uva
passam para o vinho e todas as operacdes que tendem a favorecer a maceragao
contribuem para o enriquecimento em polifendis do vinho. As antocianinas séo
polifendis que sdo extraidos mais rapidos que os taninos. Durante o periodo da
maceracao as antocianinas comecam a degradar ou a se transformar a medida que
os taninos vao aumentando a quantidade (GIRARD, 2004). De acordo com
Herndndez (2004), a ordem de extragdo que a maceracdo permite é
respectivamente: Antocianinas, taninos, sabores herbaceos e potassio.

A maceracao é responsavel por todas as caracteristicas especificas, visuais,
olfativas e gustativas que diferenciam os tintos dos brancos, pois ela aporta
essencialmente compostos fendlicos (antocianinas e taninos), que participam da cor
e estrutura geral dos vinhos tintos (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Segundo Hernandez (2004), o periodo de maceracdo dos vinhos pode ser
menor, idéntico ou superior ao tempo de fermentacdo do mosto. A dissolucdo dos
compostos fendlicos das partes sélidas do mosto varia em funcdo do tempo
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

2.3.1 Remontagem

Durante o periodo de maceracdo, é essencial que seja feita uma pratica
chamada de remontagem, a qual segundo Ribereau Gayon et al (2003), é uma
operacdo muito importante na vinificacdo de tintos e principalmente para algumas
variedades como Merlot e Cabernet Sauvignon, e o seu objetivo é fazer com que o
mosto em fermentacdo torne-se homogéneo, ajudando também na dissolucdo de
COmpostos no meio.

Para Hernandez (2004), remontar € intensificar o rompimento dos extratos ou
ao menos homogeneizar a massa fazendo com que haja maior difusdo de
compostos como os polifendis, possibilitando maior uniformidade das densidades,
temperatura e produtos adicionados, e também aportar nutrientes ao mosto dentre

outros beneficios.
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2.4 Maceracao Pré-fermentativa a Frio (MPF)

Segundo Togores (2003), a técnica de MPF consiste em deixar 0 mosto em
temperatura compreendida entre 5° a 10°C, permanecendo sem fermentar por um
periodo de tempo que pode ser entre 3 a 10 dias, durante o qual 0 mosto macera
ajudando na extracdo de compostos, especialmente os de natureza fendlica e
aromatica.

Zamora (2003) afirma que a MPF é uma técnica que consiste em aumentar a
fase pré-fermentativa de maceracdo com o propdsito de incrementar a extracdo de
compostos fendlicos em fase aquosa. Ainda segundo ele, ao retardar a fermentacao,
retarda também a formacdo do chapéu, fazendo com que haja um maior contato
entre a pelicula da uva e o mosto.

Para Togores (2003), o desenvolvimento desta técnica provém de
investigagdes que aconteceram observando a elaboragéo de vinhos da variedade
tinta Pinot Noir, com o propdsito de obter vinhos com uma maior riqgueza polifendlica.
Ainda segundo ele, durante o periodo que acontece a MPF, pode ocorrer uma lenta
extracdo de compostos fendlicos, especialmente antocianinas, assim como também
de substancias aromaticas varietais.

Flanzy (2003), destaca que, se os tempos de contato com as partes soélidas
sdo muito proximos tanto para maceracdo a frio quanto para a tradicional, as
diferencas entre os vinhos ndo sdo importantes e mesmo insignificantes. O contetudo
em compostos fendlicos ndo € significativamente maior, podendo inclusive ser
menor em vinhos com tempo total de maceragdo muito préximos, embora isso possa
ser corrigido com maior tempo de maceracéo ou fermentacdo em maior temperatura
(FLANZY, 2003).

A Organisation Internationale de la Vigne et du Vin (OIV) define a maceracao
a frio como o procedimento que consiste fazer macerar a frio as uvas tintas
desengacadas e esmagadas ou eventualmente inteiras mantidas em contato com o
mosto a uma temperatura e durante um tempo adaptados ao objetivo buscado antes
do inicio da fermentacdo alcoodlica (OIV, 2005). Ainda segundo a OIV (2005), a
maceracao a frio objetiva favorecer a extracdo dos constituintes das peliculas por
meio de processos difusivos e enzimaticos com o fim de aumentar a complexidade

aromatica e gustativa dos vinhos e melhorar as caracteristicas de cor.
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Zamora (2003), afirma que ao fazer uma MPF, a fermentagc&o comec¢a um alto
nivel de antocianinas e flavandis de baixa massa molecular ja dissolvido no meio,
podendo favorecer para uma melhor estabilizacdo da cor. Para Togores (2003), os
vinhos obtidos por esta técnica apresentam mais cor e estrutura, com carater fino e
elegante e também um maior potencial aromético.

A OIV (2005) recomenda que a duracdo da maceragdo a frio seja
determinada em funcéo das caracteristicas da uva, de um lado, e pelo tipo de vinho
buscado, pelo outro. Flanzy (2003) expde que a maceracao pré-fermentativa a frio
realizada entre 12 e 15 °C durante 3 a 6 dias provoca uma extracdo lenta e
progressiva dos compostos fendlicos totais, especialmente de antocianos,
provavelmente pela desorganizacdo das membranas celulares pelas enzimas da

uva.

2.5 Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos sdo encontrados em quase todos os produtos de
origem vegetal. Por consequéncia, algumas bebidas como o café, cerveja, sidra e
vinho possuem quantidades importantes destes compostos (GIRARD, 2004).

Segundo Zamora (2003), os compostos fendlicos, sdo considerados o0s
principais grupos de moléculas que podem afetar as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais dos vinhos, sendo que para Hernandez (2004), estes compostos séo
substancias corantes e gustativas de grande importancia nos vinhos.

Os compostos fendélicos podem ser classificados de diferentes maneiras, dada
a complexidade de cada ndo é possivel uma perfeita classificacdo de todos. No
entanto, € possivel classifica-los geralmente em dois grandes subgrupos: os
flavonoides e os ndo flavonoides cuja classificacdo geral esta esquematizada na

figura 3 (ZAMORA, 2003).
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Figura 3 - Classificacédo geral dos compostos fendlicos.
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Fonte: Zamora, 2003.

De todos estes compostos, as antocianinas e os flavandis (taninos) sdo os
qgue mais influenciam na cor, evolucdo e outras caracteristicas organolépticas
decisivas na qualidade de um vinho tinto como a adstringéncia e a suavidade
(ZAMORA, 2003).

2.5.1 Compostos ndo Flavonodides

Os compostos nao flavonoides sao constituidos pelos acidos benzoicos, e
cinamicos, além dos estilbenos como o resveratrol (HERNANDEZ, 2004). Estes
compostos sdo encontrados tanto na casca como na polpa da uva e os teores dos
mesmos diminuem com o amadurecimento variando entre as cultivares e regides,
entre outros fatores (GIRARD, 2004).

Segundo Zamora (2003), tanto os acidos benzoicos como o0s acidos
cindmicos podem estar de forma livre ou esterificados com o acido tartarico e outros
componentes do vinho. Ja os estibenos sdo outro grupo de compostos fendlicos nao
flavonoides cuja funcdo biologica parece estar relacionada com mecanismos de

defesa das bagas contra os ataques fungicos (ZAMORA, 2003).
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2.5.2 Compostos Flavonoides

Dentro do grupo dos compostos flavonoides estdo varias familias:
antocianinas, flavanaois, flavonois flavononais e flavonas.

Segundo Zamora (2003), os compostos fendlicos considerados mais
importantes para o vinho sé@o os flavonodides, pois é das antocianinas e taninos que
depende grande parte da qualidade organoléptica geral de vinhos tintos.

As antocianinas sao as responsaveis pela cor dos vinhos tintos e os taninos
(flavandis) pela cor, sabor, adstringéncia e estrutura do vinho, eles também
contribuem para que o vinho alcance uma maior longevidade (GIRARD, 2004).

2.5.2.1 Antocianinas

De acordo com Girard (2004), as antocianinas sao pigmentos de coloracao
vermelho azulados, presentes na casca e por vezes na polpa de algumas
variedades tintérias e por consequéncia nos vinhos tintos. Nas uvas do genero Vitis
podemos encontrar cinco antocianidinas: cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina
e malvidina.

Um dos aspectos relevantes sobre as antocianinas é que estas apresentam
um equilibrio em funcéo do pH, o que pode condicionar significativamente a sua cor.
O pH da maioria dos vinhos tintos esta compreendido entre 3,5 a 4,1. Quando muito
acido, a coloracdo mais intensa e predominante é de vermelho e quando pouco
acido, a cor serd menos intensa e predominam as tonalidades azuis (ZAMORA,
2003).

As antocianinas, de acordo com Hernandez (2004), sdo as responsaveis pela
cor dos vinhos tintos e durante a evolucdo destas, pode haver diminuicdo da
intensidade corante do vinho devido a alguns fatores como a polimerizacdo e
copolimerizagdo com o0 oxigénio ou com taninos condensados, também pode formar
complexos com ferro, aluminio e estanho. As antocianinas também sao sensiveis a
luz e a enzima lacase (HERNANDEZ, 2004).
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2.5.2.2 Taninos

Os taninos sdo compostos fendlicos caracterizados pela capacidade de
combinar-se com as proteinas e outros polimeros como os polissacarideos. Por este
motivo causa uma sensac¢do de adstringéncia, que é sentida pela precipitacdo de
proteinas e de glicoproteinas da saliva, que geram essa sensacéao (VIVAS, 2001).

Os taninos podem ser classificados em hidrolisaveis e ndo hidrolisaveis ou
taninos condensados. Para Cabrita et al (2003), os primeiros resultam da ligacao de
um acucar, geralmente a glicose, a um composto fendlico, principalmente o acido
gélico ou o &cido elagico. Estes compostos ndo contém moléculas de flavondides e
nao aparecem naturalmente nas uvas. Eles estdo presentes na madeira e por iSso
podem aparecer em vinhos armazenados ou envelhecidos em carvalho. Os taninos
condensados j& aparecem nas uvas e sdo formados por moléculas de flavonoides,
recebem o nome de procianidinas e ndo sdo facilmente hidrolisaveis (CABRITA et
al., 2003).

Segundo Zamora (2003), as procianidinas sdo responsaveis pelo sabor
amargo e da adstringéncia do vinho, mas também da parte amarela da cor, da
sensacao de estrutura e corpo e também da capacidade de um vinho envelhecer.

2.5.3 Fatores que podem influenciar na cor

As moléculas de antocianinas ndo sdo muito estaveis, por este motivo ocorre
reducdo da concentracdo de maneira notavel, especialmente durante os primeiros
meses apds a elaboracdo (RIBEREAU-GAYOU et al., 2003). Essa diminuicdo se
deve, em parte, a reacdes de combinacdes com diversos compostos do vinho, como
os taninos, além de rea¢fes de degradacéo.

A estabilidade desses pigmentos esta condicionada por diferentes fatores
como o tipo de molécula, a concentracdo, o pH, a temperatura, o teor de potassio, a
oxidacéo, a luz e a natureza dos solventes. A maior estabilidade ocorre em vinhos
com pH entre 3,2 — 3,6, baixo teor de potassio, presenca de taninos complexos,
combinados a manoproteinas, e condicdes de microxigenacdo em meio de leve
reducdo (RIBEREAU-GAYOU et al., 2003). Vinhos com pH elevado tendem a evoluir

mais rapidamente ou envelhecer precocemente.
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Segundo Zamora (2003), dois fendmenos podem modificar o equilibrio da cor
do vinho, o primeiro é a copigmentacdo, e o segundo a combinacdo com o0s
flavandis. Outro grande aspecto que modifica a contribuicdo das antocianinas para a
cor do vinho é a combinagédo com os taninos, a qual apresenta um equilibrio entre as
diferentes formas em funcdo do pH. A formacéo desta combinag&o representa um
incremento na estabilidade da cor do vinho (ZAMORA, 2003).

De acordo com Hernandez (2002), a polimerizagcdo da matéria fendlica,
antocianinas e taninos, é transcendente para a qualidade do vinho até o seu
envelhecimento. Os polimeros sdo grandes moléculas constituidas pela unido de
pequenas moléculas, estas recebem o nome de monémeros e sua associacao
recebe o nome de polimeros (HERNANDEZ, 2002).

Os taninos condensados apresentam uma clara tendéncia a se polimerizar de
forma direta ou sobre a mediacao do etanal. A polimeriza¢do dara lugar a moléculas
cada vez maiores, 0 que inicialmente favorece a um incremento da adstringéncia,
uma diminuicdo do sabor amargo e em um incremento da coloracdo amarela do
vinho (CABRITA et al., 2003 e ZAMORA, 2003).

2.6 Cabernet Sauvignon

Segundo Ferreira et al (2004), entre as variedades utilizadas para a
fabricacdo de vinho, destaca-se a Vitis vinifera ‘Cabernet Sauvignon’, originaria da
regido de Médoc em Bordeaux, na Franca. E uma cultivar de brotacdo e de
maturacéo tardia, relativamente vigorosa, com ramos novos de porte ereto, de média
producao e elevada qualidade para vinificacdo (RIZZON e MIELE, 2002).

De acordo com Santos (2007), a Cabernet Sauvignon é considerada a “rainha
dos vinhos tintos”, tem cor carregada e pele grossa, com muito tanino. Facilmente
reconhecivel, tem caracteristicas marcantes, lembrando pimentdo verde, azeitona
preta, groselha, cassis e pimenta-do-reino preta.

Por sua alta qualidade e adaptabilidade tem sido cultivada em quase todas as
regides viticolas do mundo. Segundo Albert (2006), a semente da Cabernet
Sauvignon é um elemento de importancia para a presenca de taninos, enquanto que
a espessa casca, e de cor intensa pode conferir ao vinho uma coloragéao profunda,

além de que estes compostos também ajudam na conservacdo do mesmo.
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De sabor herbaceo, a Cabernet Sauvignon destina-se a elaboracédo de vinho
tinto de guarda, o qual requer amadurecimento e envelhecimento, ou para ser
consumido jovem (RIZZON e MIELE, 2002).

Apresenta os cachos cilindricos e longos (Figura 4), pesando em média 130 a
170 g, sendo as bagas pequenas, esféricas e pretas e sua produtividade varia de 15
a 20 t ha-1, com teores de acucar entre 16 e 18° Brix (POMMER et al., 2003).

Figura 4: Vitis vinifera Cabernet Sauvignon.

Fonte: Revista Adega, 2016.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Procedimentos da Microvinificacao

O experimento foi elaborado na Vinicola experimental do Curso de
Bacharelado em Enologia da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
localizada no municipio de Dom Pedrito. As uvas da variedade Cabernet Sauvignon
(Vitis vinifera), foram recebidas no dia 15.03.2016, colhidas manualmente de um
vinhedo comercial, conduzido em espaldeira e poda cordédo esporonado, localizado
no municipio de Bagé, na Campanha Gaucha (31°16’S, 53°54’0O e 320m de altitude)
onde o clima, conforme a classificacdo de Koppen e Geiger (1928), é do tipo Cfa,
temperado Umido com verdes quentes e o0 solo é classificado como Planossolo
Vértico, com textura argilosa e relevo suavemente ondulado (Embrapa-CNPS,
2006).

As uvas chegaram em caixas plasticas com aproximadamente 20 kg de uvas,
conforme a figura 5, e para o experimento foram utilizadas 5 caixas, que resultaram
em 107 kg, onde estas apresentavam bom estado sanitario e de maturagdo, com 23°
Brix e acidez total 81,63 meqg.L . As uvas permaneceram em camara fria até o

proximo dia para retirar o calor do campo, logo apds comecgou a microvinificagéo.

Figura 5: Uva Cabernet Sauvignon antes do procedimento de

microvinificacao.

Fonte: Autora, 2016.
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As uvas foram pesadas, desengacadas e esmagadas com o auxilio de uma
desengacadeira e logo apés a massa vinica foi separada em partes iguais, em 9
garrafdes de 14 litros onde foram sulfitadas com metabissulfito de potassio, na dose
de 50mg.Kg? de uva (1g de anidrido sulfuroso em cada garrafa de 14 litros,
considerando um rendimento pratico de 50%), dissolvido em &gua e aplicado lenta e
continuamente, assim como os nutrientes (25g.hl') e as enzimas pectoliticas
(5g.hl™), as quais foram aplicadas ao mosto aproximadamente duas horas ap6s o
metabissulfito de potassio para que as enzimas nao fossem inibidas.

A levedura utilizada foi uma cepa de Saccharomyces cerevisiae selecionada
especialmente para a elaboracdo de vinhos tintos de qualidade. As leveduras seca
ativas foram inoculadas no mesmo dia na dose de 25 g.hl™.

Os tratamentos foram divididos de acordo com a tabela 1, onde cada

tratamento possui 3 repeticoes.

Tabela 1 - Delineamento experimental

Tratamento Variaveis
Independentes

Variedade Crio tratamento

1 Cabernet Sem MPF
Sauvignon

2 Cabernet MPF (3 dias)
Sauvignon

3 Cabernet MPF (6 dias)
Sauvignon

Fonte: autora, 2016.

O tratamento T1 foi a testemunha, no qual ndo foi feita MPF, apenas
maceracao tradicional de 8 dias. O tratamento T2 ficou macerando em camara fria
por um periodo de 3 dias e o tratamento T3 por 6 dias, ambos com temperatura de
aproximadamente 8°C. Todos os tratamentos foram descubados no oitavo dia apés
o inicio da vinificacdo, onde a fermentacado alcodlica do T1 ja estava no final, do T2
estava na metade e o T3 estava comecando. Optou-se para que todos os
tratamentos tivessem o mesmo periodo de maceracdo, independente de ser a
tradicional ou a MPF.

Durante todo o periodo de maceracdo foi feito um acompanhamento da

temperatura e da densidade, juntamente com duas remontagens diarias em todos os
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tratamentos, observou-se que os vinhos levaram em torno de 7 dias para acabarem
a fermentacao alcodlica. Nao foi necessério chaptalizar, pois o teor inicial de acucar
no mosto ja era o suficiente para ter um teor de alcool provavel no vinho de
aproximadamente 13 %v/v.

No dia 23 de margo, foi realizado o descube, com o auxilio de uma prensa
artesanal, neste periodo os tratamento foram separados em garrafées de 5L (Figura

6), totalizando 8 dias de maceracéo.

Figura 6: Vinho Cabernet Sauvignon em garrafdes de 5 litros.

Fonte: Autora, 2016.

Ao fim da fermentacdo alcodlica, foram feitas analises quinzenais, onde o
método empregado foi espectroscopia de infravermelho com transformacédo de
Fourier (FTIR) através do equipamento Winescan Foss SO,. Como a fermentacéo
malolatica (FM) ndo aconteceu espontaneamente, apdés 30 dias foi adicionado em
cada tratamento 100 ml de um vinho com bactérias laticas que estava nesta fase.
Apoés esta adicao, os vinhos iniciaram a FM, que durou aproximadamente 10 dias
até finalizar.

Ao fim da FM foi feita a correcdo do SO, para 1 molecular em todos os
tratamentos, os quais foram para camara fria, com temperatura de 0°C, onde foi feita
a estabilizacdo tartarica, por um periodo de 10 dias. Logo apds eles foram
trasfegados para retirar os sedimentos que se encontravam nas garrafas e

envasados em garrafas de 750 ml conforme a figura 7.
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Figura 7: Vinho Cabernet Sauvignon envasado em garrafas de 750 ml.

Fonte: Autora, 2016.

3.1.1 Fluxograma da Microvinificagao

O procedimento de microvinificacdo da uva Cabernet Sauvignon foi feito de
acordo com o fluxograma abaixo (Figura 8).

Figura 8 — Fluxograma dos procedimentos de elaboracdo do vinho em pequena
escala (microvinificagao).

Colheita da Uva

%
Desengace e Esmagamento
\/ .
Adicéo de SO2,
Mosto/Garrafes de fermentacéo (14 litros) [ Enzimas e
Nutrientes
%
Inoculacdo de Leveduras

\ Tratamento 1: sem MPF

Tratamento 2: 3 dias
Tratamento 3: 6 dias

MPF | —>

%

Fermentacao Alcodlica

%

Descuba




31
\/

Fermentacdo Malolatica

%

Correcao de SO2

\%

Estabilizacdo a Frio

\’

Correcgéo de SO2 / Trasfega — Engarrafamento

Fonte: Autora, 2016.

3.2 Andlises Fisico-quimicas

As Andlises Fisico-quimicas principais do vinho foram determinadas em
laboratorio na UNIPAMPA — Campus Dom Pedrito. As varidveis analisadas foram
Alcool (%vlv), Acidez total (meg.L™), ph, Acidez Volatil (meq.L™), Aclcares
Redutores (g.L™), Polifenéis Totais, Coloracdo (intensidade e tonalidade) nos
comprimentos de onda 420nm, 520nm, 620nm, Acido Gluconico (meq.L™) e IPT. O
equipamento ulilizado para as analises foi o0 WineScan Foss FT12, onde incorpora
uma unidade de andlise de vinho via Infravermelho com Transformada de Fourier

(FTIR) e uma unidade opcional de coloragao VIS.
3.3 Andlises Estatisticas

Os resultados de cada tratamento possuem trés repeticdes das analises
fisico-quimicas dos vinhos, sendo assim, foram submetidas a andlise de variancia,
onde as médias foram comparadas pelo programa estatistico Assistat 7.7 Beta que
realiza a analise de variancia (ANOVA), e classifica médias pelos testes de Tukey,
ao nivel de 5% de significancia.



32

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A fim de observar as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos depois de
pronto, foram feitas duas andlises, a primeira logo ap0s o engarrafamento e a
segunda, apos 45 dias.

4.1 Primeira Analise do Vinho
Logo apoOs o envase dos tratamentos, foi realizada a primeira analise dos
vinhos resultantes dos tratamentos 1, 2 e 3 conforme o indicado na tabela 2, para

interpretacdo dos resultados.

Tabela 2 - Caracteristicas analiticas dos vinhos Cabernet Sauvignon elaborados
com MPF apés o engarrafamento.

Variaveis Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3

Alcool (%v/v) 12,89 & 12,89 @ 13,06 °
Aclcares Redutores(g.L-Y) 3,202 2,93° 3,002
Acidez Volatil (meq.L™) 10,66 2 9,33° 9,77 3"
Acidez Total (meq.L™) 92 2 88,88 ° 88’

pH 3,762 3,772 3,782
Polifendis Totais 32,032 33,56 2 32,002
Acido Glucbdnico 1,88° 1,69° 1,83 %"

Fonte: Autora, 2016.

ab* = néo houve diferencas significativa para a e b.

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

Os resultados das analises de cor nos comprimentos de onda 420 nm, 520
nm e 620 nm, assim como a intensidade e a tonalidade dos vinhos resultantes dos

tratamentos 1, 2 e 3 logo apds o engarrafamento séo indicados na tabela 3.
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Tabela 3 - Avaliacdo da Cor de Vinho Cabernet Sauvignon por MPF logo apos o

engarrafamento.

Tratamento T1 T2 T3
A420 0,400 @ 0,432 % 0,339 b
A520 0,448 @ 0,501 % 0,356 b
A620 0,112 % 0,119 % 0,081 b

IC 0,960 ° 1,052% 0,776 %

Tonalidade 89,435° 86,112°¢ 95229¢

Fonte: Autora, 2016.
Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%

4.2 Segunda Analise do Vinho

A segunda analise dos tratamentos foi feita 45 dias apds a primeira, com o
objetivo de observar se haveriam modificacdes significativas nos componentes
analisados. Os resultados das analises basicas dos vinhos resultantes dos

tratamentos 1, 2 e 3 sado indicados na Tabela 4.

Tabela 4 - Caracteristicas analiticas dos vinhos Cabernet Sauvignon elaborados
com MPF, 45 dias ap06s o engarrafamento.

Variaveis Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3
Alcool (%v/v) 12,643 ¢ 12,766 ° 12,896 2
Aclcares Redutores(g.L-) 3,066 2 2,900 ? 2,900 2
Acidez Volatil (meq.L-) 10,66 @ 9,33° 9,77 3
Acidez Total (meq.L-%) 88,888 2 86,666 2 85,77 @
pH 3,753¢ 3,763 ¢ 3,773°
Polifendis Totais 31,933° 33,333° 32,266 2
Acido Glucénico 1,863 ® 1,656 ° 1,786 °

Fonte: Autora, 2016.

ab* = ndo houve diferenca significativa entre a e b.

Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%.
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Os resultados das andlises de cor nos comprimentos de onda 420 nm, 520
nm e 620 nm, assim como a intensidade e a tonalidade dos vinhos resultantes dos

tratamentos 1, 2 e 3, 45 dias ap0s o engarrafamento sdo indicados na tabela 5.

Tabela 5 - Avaliacdo da Cor de Vinho Cabernet Sauvignon por MPF 45 dias apés o
engarrafamento.

Tratamento T1 T2 T3
A420 0.410%" 04512 0.369°"
A520 0.461%" 05382 0.398°
A620 0.111%"  0.127% 0.091°

IC 0.982 P 1.116% 0.858°

Tonalidade 88.874° 83.838¢ 92.636°

Fonte: Autora, 2016.

ab* = ndo houve diferenca significativa entre a e b.

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

4.3 Variaveis analisadas

As analises sdo um instrumento de controle da qualidade do vinho. Através
delas pode-se acompanhar varidveis como o alcool, acidez total, acidez volatil, pH,
acucares redutores, polifendis totais, coloracdo, &cido glucénico dentre outros.

Através destas analises muitas decisfes podem ser tomadas.

4.3.1 Alcool

O etanol é um dos constituintes mais importantes do vinho e € originario da
fermentacdo dos aclcares da uva, feita pela acdo de leveduras. O grau alcodlico
expressa a proporcdo de alcool etilico presente em um vinho (DELANOE et al.,
2003). A rigueza do vinho se expressa mediante a graduacgéo alcodlica em volume.
Esta corresponde ao numero de litros de etanol contidos em 100 litros de vinho. Os
demais alcoois encontrados no vinho também participam do grau alcodlico em
volume (AVILA, 2002).

Segundo Rizzon e Miele (1997), o teor alcodlico do vinho, além de ser o

componente responsavel pela diluicdo dos constituintes fixos, participa diretamente
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do gosto e ajudando também na conservacdo do mesmo. A partir dos resultados
obtidos (Figura 9), pode-se perceber que o tratamento 3 foi 0 que apresentou maior
grau alcodlico, tanto na primeira analise (13,06), quanto na segunda analise (12,89).
Também pode-se observar que os tratamentos T1 e T2 ndo apresentavam diferenca
na graduacao alcodlica (12,89), porém na segunda analise todos os tratamentos
apresentaram diferenca significativa, onde T1 apresentou 12,64 %v/v, T2 apresentou
12,76%uvl/v e T3 apresentou 12,89%v/v. Segundo a legislacao brasileira, vinho fino é
a bebida de teor alcodlico de 8,6% a 14% em volume elaborados de variedades Vitis
viniferas (BRUCH, 2014). Desta forma pode-se dizer que os vinhos elaborados

apresentam uma graduacao alcodlica de acordo com a legislacéo brasileira.

Figura 9 - Comparagéo do Alcool dos tratamentos T1, T2 e T3 do experimento.

Alcool do Experimento
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12,8
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12,6
12,5

12,4

T1 T2 T3

m Alcool apés engarrafamento m Alcool 45 dias apds

Fonte: Autora, 2016.

4.3.2 Acidez total

A acidez de um mosto ou de um vinho leva em consideragéo todos os tipos
de acidos, como os minerais, organicos e também os aminoacidos, 0os quais as
contribui¢cdes para a acidez na titulacdo ainda ndo sdo nem conhecidas (RIBEREAU
GAYON et al., 2003).

Segundo Delanoe et al (2003), a acidez total esta constituida de todos os
acidos de valor no vinho. Ainda segundo ele, esta acidez pode ser expressa em
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gramas de &cido sulfdrico por litro de mosto, em milequivalente por litro ou em
gramas de &cido tartarico por litro.

Ribereau Gayon et al, (2003) descreve que uma parte dos acidos de origem
vegetal podem ser consumidos por leveduras e sobretudo, pelas bactérias que
asseguram a fermentacdo malolética. As leveduras e, sobretudo as bactérias
produzem acidos como o succinico e o acido latico. Além disso, sob o efeito do
aumento da graduacao alcodlica, os sais acidos se tornam menos sollveis.

Observando a primeira analise dos vinhos, o tratamento T1 apresentou maior
acidez total (92 meq.L™) do que os tratamentos T2 (88 meq.L™") e T3 (88 meq.L™)
que apresentaram a mesma acidez total. Porém apds os 45 dias, todos os
tratamentos ndo apresentaram diferenca significativa conforme a figura 10 (T1: 88
meqg.L? T2: 86 meq.L'l e T3: 85 meq.L?). A partir destes resultados pode-se
observar que a acidez total de todos os tratamentos diminuiu apos os 45 dias,
mesmo assim ficaram dentro dos valores maximo e minimo exigidos pela legislacédo

brasileira que sdo de 130 a 55 meq.L™?, respectivamente.

Figura 10 - Comparacdo da Acidez Total dos Tratamentos T1l, T2 e T3 do
experimento.

Acidez Total do Experimento
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Fonte: Autora, 2016.

4.3.3 Acidez Volatil

A acidez volatil se forma principalmente pelas bactérias acéticas, as quais

transformam o acido acético em acetato de etila. Uma elevada acidez volatil indica
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alguma alteracdo no vinho, o qual pode ter sofrido incorreta elaboracdo ou
armazenamento (RANKINE, 2000).

A acidez volati de um vinho -constitui um parametro fisico-quimico
amplamente considerado em todo o segmento analitico de vinho durante a sua
elaboracdo. Se este tipo de acidez € parte da acidez total, ela se diferencia muito
mesmo que no ponto de vista quantitativo represente somente uma parte menor
(RIBEREAU GAYON et al., 2003).

Ao decorrer da fermentacao alcodlica, as leveduras fermentativas produzem
quantidades variaveis de acidez volatil e ao decorrer da fermentagcdo malolatica, a
degradacdo do acido citrico por bactérias laticas conduz a uma rapida evolucdo da
acidez volatil (DELANOE et al., 2003). Delanoe et al (2003) afirma que quanto maior
o pH e a temperatura, mais as bactérias produzem acido acético, aumentando a
acidez volatil.

A acidez volatil da primeira e segunda analise ndo sofreram alteracdes como
mostra a figura 11, o que é positivo, pois do ponto de vista qualitativo, a acidez
volatil esta diretamente relacionada com a qualidade de um vinho, sendo que
excesso desta pode desvalorizar o produto. O tratamento que apresentou maior
acidez volatil foi o T1 (10,66 meq.L-1) quando o T2 apresentou 9,33 meq.L-1 e o
tratamento T3 foi o intermedidrio com 9,7 meq.L-1, ndo apresentando diferenca
significativa nem para o T1 e nem para o T2. Quanto a acidez volatil, a Lei 7.678 de
novembro de 1988 estabelece um valor maximo de 20 meq.L-1, estando os

tratamentos em conformidade com o padréo.
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Figura 11 - Comparacdo da Acidez Volatil dos tratamentos T1, T2 e T3 do

experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

4.3.4 pH

Para Delanoe et al (2003), o pH indica a for¢a dos acidos do vinho e também
tem uma grande importancia na estabilidade do produto. Ainda segundo ele, o pH
ideal do vinho deve-se situar entre 2,8 e 3,8, pois um pH baixo corresponde a uma
alta acidez, podendo prejudicar a fermentacdo malolatica e um pH elevado
corresponde a uma acidez deficiente, tornando o vinho muito fragil podendo
favorecer alteragcdes de origem microbianas.

De acordo com Gugel (2007), quanto menor o pH de um vinho, mais intensa
sera sua coloracdo. Guerra (1998) cita que a pH 4,0 somente 5% das antocianinas
encontram-se sob forma colorida, enquanto a pH 3,0 esta porcentagem atinge 30%.

A partir das andlises realizadas, observou-se que ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos, e também que o pH esta de acordo com o que o
autor sugere como ideal. Porém esta no limite do mesmo, e se estivesse com
valores maiores, poderiam ser prejudiciais principalmente a cor. Também se notou
que ap6s os 45 dias, o pH de todos os tratamentos diminuiu mas nao
significativamente como mostra a figura 12.

Pode-se observar ainda que todos os tratamentos analisados estdo dentro do

gue de acordo com Delanoe et al (2003) o pH de um vinho deve estar, porém esta
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muito proximo a 4, que segundo Guerra (1998) poderia ser prejudicial as

antocianinas dos vinhos analisados.

Figura 12 - Comparacao do pH dos tratamentos T1, T2 e T3 do experimento.

pH do Experimento

B pH apods engarrafamento M 45 dias apds

3,78

T1 T2 T3

Fonte: Autora, 2016.

4.3.5 Aclcares Redutores

Segundo Rankine (2000), nas variedades de uvas Vitis vinifera os acucares
predominantes sdo a glicose e a frutose, e em menor quantidade a sacarose e
outros. Durante a fermentacdo, os acucares do mosto se transformam em éalcool e
diéxido de carbono, assim como outros compostos em menor concentragdo. Os
vinhos secos contém acucares redutores onde a maior parte deles corresponde a
pentoses ndo fermentaveis (RANKINE, 2000).

Os acucares redutores constituem a maior parte dos acucares simples do
vinho (DELANOE et al., 2003). Os acucares que persistem ao fim da fermentacdo
sdo denominados de acUcares residuais. A figura 13 permite observar que o0s
acucares redutores do experimento ndo apresentaram diferenca significativa nas
duas andlises realizadas, pode-se perceber também que houve uma diminui¢cdo nao
significativa deste elemento, nos tratamentos das analises realizadas apoés 45 dias.

De acordo com Corte-Real (2009), os vinhos devem apresentar no limite
técnico até 2 g.L™?, estando todos os tratamentos analisados acima deste valor.

Ainda de acordo com Corte-Real (2009), o elevado valor destes agucares exige um
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maior cuidado com os vinhos, sendo através de sulfitagbes mais fortes ou

acompanhamento cuidadoso.

Figura 13 - Comparacao dos Acucares Redutores dos tratamentos T1, T2 e T3 do
experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

4.3.6 Coloracao de vinhos

As caracteristicas cromaticas de intensidade de cor e tonalidade obtidas pela
leitura da absorbancia a 420, 520 e 620 nm s&o validas para os vinhos jovens, pois
estes apresentam uma absorcdo maxima a 520 nm (cor vermelha) e minima a 420
nm (cor amarela) (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

A cor dos vinhos pode ser medida determinando a absorbéncia, também
chamada de densidade Optica, e esta medida consiste em fazer passar um raio de
luz de um comprimento de onda determinada. Este absorve parte da luz e pode
assim medir a porcentagem de luz absorvida (DELANOE et al., 2003).

Certos comprimentos de onda séo indicativos de determinada cor dos vinhos,
como 420 nanometros (nm) (Figura 14), a qual mede a intensidade de amarelo, a
520 nm (Figura 15) a intensidade de vermelho e a 620 nm (Figura 16) mede a
intensidade da cor azul no vinho (DELANOE et al., 2003). Nas duas analises
realizadas, os tratamentos T1 e T2 ndo apresentaram diferenca significativa nos trés
comprimentos de onda (420 nm, 520 nm e 620 nm) e o T3 foi o tratamento que

apresentou 0s menores resultados.
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Figura 14 - Comparagao da cor 420 nm dos tratamentos T1l, T2 e T3 do

experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

Figura 15 - Comparacdo da cor 520 nm dos tratamentos T1l, T2 e T3 do

experimento.
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Fonte: Autora, 2016.
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Figura 16 - Comparacdo da cor 620 nm dos tratamentos T1l, T2 e T3 do
experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

De acordo com Delanoe et al (2003), a intensidade corante (Figura 17) de um
vinho tinto € a soma das absorbancias: IC = DO 420 + DO 520 + DO 620, e pode
variar dependendo dos vinhos e das cultivares (AVILA, 2002). Ainda em relacéo as
leituras pode-se citar a tonalidade (Figura 18), obtida através da relagdo:
T =DO 420/ DO 520, e correspondendo ao nivel de evolucdo da cor para o laranja
(AVILA, 2002).

Cabrita et al. (2003) afirmam que a intensidade e a tonalidade da cor levam
em contam as contribui¢cdes das cores vermelha (520 nm) e amarela (420 nm) para
a cor global, mas a cor azul (620 nm) deve ser levada em conta em vinhos com pH

préximo a 4,0.

4.3.6.1 Intensidade de cor

Na primeira e na segunda andlise todos os tratamentos apresentaram
diferenca significativa, onde o tratamento que apresentou a melhor intensidade de
cor foi o T2, diferenciando significativamente do T1 (testemunha) e do T3, o qual
apresentou a menor intensidade de cor. Ao observar o pH, segundo a teoria, quanto

menor, maior seria a intensidade de cor, porém notou-se que 0 menor encontra-se
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no tratamento T1, enquanto a maior intensidade encontra-se no T2. Vale salientar,

porém, que os valores de pH néo diferenciaram-se significativamente.

Figura 17 - Comparacdo da Intensidade de cor dos tratamentos T1, T2 e T3 do
experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

4.1.6.2 Tonalidade de cor

A tonalidade indica a evolugdo da cor em pigmentos amarelos devido a
reacOes de oxidacdo e/ou reducéo no teor de antocianinas, por isso é 0 oposto da
intensidade. Sendo assim, na primeira analise, todos o0s tratamentos se
diferenciaram significativamente e o tratamento que apresentou a maior tonalidade
foi o T3, assim como o T2 foi o tratamento que apresentou a menor tonalidade.
Segundo Ribéreau Gayon et al. (2006) vinhos jovens apresentam valores na faixa de
0,5 — 0,7 que aumentam durante o envelhecimento até valores maximos de 1,2 a
1,3.
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Figura 18 - Comparacdo da Tonalidade dos tratamentos T1, T2 e T3 do
experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

4.3.7 Polifend6is Totais

Segundo Delanoe et al (2003), o indice de polifendis totais, que trata-se de
um indicador de compostos fendlicos e se determina pela medida da absorbancia
280 nm. Os polifendis sdo muito importantes, pois conferem cor e grande parte do
sabor e aroma aos vinhos. Para Hernandez (2004), a evolucdo destes compostos
pode fazer com que as antocianinas livres venham a decair ao final da maceracéao.

Os polifendis também possuem propriedades importantes como a
adstringéncia, a autoxidacdo e intervém na coagulacéo das proteinas (AVILA, 2002).
Os resultados das analises de polifendis totais (Figura 19), tanto no engarrafamento,
quanto 45 dias apos, mostram que ndo houve diferenca significativa entre os trés
tratamentos, onde nota-se que a MPF néo favoreceu a extracdo dos mesmos.

Por outro lado, ao observar a figura 19 nota-se que os polifendis dos
tratamentos T1 e T2 diminuiram na segunda andlise, ao contrario do tratamento T3,
o qual apresentou leve aumento no indice deste componente. Isto pode ter
acontecido porque foi o tratamento que permaneceu por mais tempo em MPF. De
acordo com Dal’'Osto e Mota (2012), os vinhos submetidos as baixas temperaturas
apresentaram maior estabilidade no indice de polifendis totais durante o
envelhecimento.
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Parenti et al. (2004) mencionaram que 0 emprego da maceracdo pre-
fermentativa a frio induz a um aumento da extracdo de polifendis, com reflexos

positivos na qualidade do produto final observado analitica e/ou sensorialmente.

Figura 19 - Comparacdo dos Polifendis Totais dos tratamentos T1, T2 e T3 do
experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

4.3.8 Acido Glucénico

Segundo os autores Fontanille, Pandey e Larroche (2006), o acido
glucénico é um &cido organico leve, que surge a partir da glicose através de uma
reacdo de oxidagdo simples. Esta reacdo é facilitada pela enzima glicose-oxidase
(fungos) e desidrogenase de glicose (tais como bactérias Gliconobacteria).

Segundo Kamio (2016), alguns estudos realizados sobre a procedéncia do
acido gluconico revelam que é uma substancia de origem microbiana, sendo que
algum tempo atras se pensava que 0S mostos que apresentavam esta substancia
era somente porque as uvas utilizadas estavam botritizadas, e portanto
apresentavam problemas de oxidacéao.

O processo mais estudado e amplamente utilizado envolve o fungo
Aspergillus niger, pois o teor de acido glucénico também pode aumentar na uva que

apresentar este fungo, o que pode levar a valores superiores a 1 g.L™* podendo ser
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prejudicial para a qualidade do vinho (KAMIO, 2016 e FONTANILLE, PANDEY e
LARROCHE, 2006).

Como pode-se observar na figura 20, o tratamento que apresentou a maior
quantidade de acido glucénico foi o T1, porém nao apresentou diferenca significativa
com o tratamento T3 nas duas andlises realizadas. O tratamento T2 foi o que
apresentou 0s menores valores de acido gluconico, diferenciando-se
significativamente dos outros tratamentos. Porém os valores encontrados ja estao
acima de 1 g.L? o que segundo alguns autores pode ser prejudicial para a

qualidade do produto.

Figura 20 — Comparacdo do Acido Gluconico dos tratamentos T1, T2 e T3 do
experimento.
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Fonte: Autora, 2016.

Estudos realizados por Gerbaux et al (2002), sobre a influéncia da MPF na
composicdo fendlica do vinho feito da variedade Pinot Noir em Bourgogne, no
periodo de 4 anos, mostram que ndo houve melhoria notavel nos vinhos obtidos.
Ainda segundo estes autores, comparando com a testemunha, as diferencas sobre
os indices que caracterizam cor e a quantidade de polifendis totais sdo sempre
inferior a 5%.

Dal'Osto e Mota (2012), aplicando baixas temperaturas para tentar extrair
mais compostos fenodlicos na elaboracdo de vinhos Syrah, obtiveram melhores
resultados em vinhos submetidos a maceracéao tradicional. Gil-Mufioz et al. (2009)
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citado por Dal'Osto e Mota (2012) afirmam que fatores como variedade, safra,
temperatura e tempo de contato com a casca podem ter contribuido para os
resultados contraditorios aos observados na literatura.

O experimento permitiu observar que o mosto ao permanecer em MPF por 6
dias (T3), ndo obteve boas caracteristicas de cor, o indice de polifendis totais ficou
acima da testemunha (T1), mas foi o tratamento que permaneceu por 3 dias em
MPF que apresentou os maiores resultados para este aspecto. O tratamento T3
também foi 0 que apresentou a maior tonalidade, o que significa ele contém uma
coloracdo que pode ter evoluido mais em pigmentos amarelos devido a reagfes de
oxidacao ou reducédo no teor de antocianinas.

A menor quantidade de acido glucénico encontrada foi no T2, porém todos os
tratamentos apresentaram quantidade significativa deste acido que pode ser
prejudicial ao vinho. O tratamento T2 também mostrou melhores resultados que os
outros tratamentos na tonalidade, que foi a menor, além de apresentar a maior
intensidade de cor e em todos os comprimentos de onda (420 nn, 520 nm e 620 nm)
obteve os maiores resultados, assim como apresentou a menor quantidade de
acidez volatil. O tratamento T3 foi 0 que obteve 0 maior grau alcodlico.

Os tratamentos s6 ndo apresentaram diferenca significativa para o pH,
acucares redutores e polifendis totais.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O tratamento que apresentou os melhores resultados no experimento foi o
gue permaneceu por 3 dias em MPF (T2) para a uva Cabernet Sauvignon da Regiao
da Campanha Gaucha devido apresentar nas andlises fisico-quimicas os melhores
resultados na intensidade de cor e menor tonalidade, menor acidez volatil, menor
quantidade do acido gluconico.

O tratamento que ficou por 6 dias em MPF (T3) foi o que apresentou
resultados inferiores entre todos, apresentando apenas com diferenca significativa
favoravel comparada com os outros tratamentos, a maior quantidade de alcool.

Para as analises fisico-quimicas, todos os vinhos apresentaram resultados de

acordo com padrdes estabelecidos em lei para vinhos finos.
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