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RESUMO

7z

A maceracdo é um processo importante na vinificacdo dos vinhos tintos pois os
caracteriza e determina seus estilos, bem como impacta diretamente sua qualidade.
Existem diferentes formas de fazer a maceragédo, pode ser antes da fermentacéo,
durante ou apdés, o que torna necessario estuda-las com as diversas variedades de
uvas de diferentes regides do pais. O objetivo do trabalho foi avaliar diferentes
técnicas de maceracdes na qualidade do vinho ‘Tannat’ da regido da Campanha
Gaucha. O experimento foi feito na safra do ano de 2020/2021 na vinicola
experimental da Universidade Federal do Pampa campus Dom Pedrito. Para cada
tratamento foram utilizados 13 quilos de uva, sendo os tratamentos: T1 — controle (7
dias de maceracdo); T2 — (3 dias de maceracdo pré - fermentativa/ 7 dias de
maceracao); T3 — (3 dias de maceracao pré - fermentativa/ 7 dias de maceracéo/ 5
dias de maceracéo pés-fermentativa); T4- (6 dias de maceracéao preé - fermentativa/ 7
dias de maceracdo) e T5 (6 dias de maceracdo pré - fermentativa/ 7 dias de
maceracao/ 15 dias de maceracdo pos-fermentativa). Os resultados mostraram que
0s tratamentos com maior tempo de maceracdo tiveram influéncia na matriz
polifendlica dos vinhos, destacando o teor de antocianinas, indice de polifendis e

intensidade de cor.

Palavras-chave: antocianina, coloracao, polifenadis.



ABSTRACT
Maceration is an important process in the vinification of red wines because it
characterizes them and determines their styles, as well as directly impacting their
quality. There are different ways of macerating, it can be before fermentation, during
or after, which makes it necessary to study them with the different varieties of grapes
from different regions of the country. The objective of the work was to evaluate different
maceration techniques in the quality of 'Tannat' wine from the region of Campanha
Gaucha. The experiment was carried out in the harvest of the year 2020/2021 at the
experimental winery of the Universidade Federal do Pampa campus Dom Pedrito. For
each treatment, 13 kilos of grape were used, being the treatments: T1 - control (7 days
of maceration); T2 - (3 days of pre - fermentative maceration / 7 days of maceration);
T3 - (3 days of pre-fermentative maceration / 7 days of maceration / 5 days of post-
fermentative maceration); T4- (6 days of pre-fermentative maceration / 7 days of
maceration) and T5 (6 days of pre-fermentative maceration / 7 days of maceration / 15
days of post-fermentative maceration). The results showed that the treatments with
longer maceration had an influence on the polyphenolic matrix of the wines,

highlighting the anthocyanin content, polyphenol index and color intensity.

Keywords: anthocyanin, coloration, polyphenols.
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1. INTRODUCAO

O vinho é a bebida alcodlica mais antiga no mundo, seu processo de
elaboracdo consiste no emprego de varias técnicas que promovem 0 maximo de
qualidade nos produtos a serem desenvolvidos. Os vinhos tintos possuem uma série
de compostos que sdo responsaveis por sua estrutura, aroma e sabor, sdo 0s
chamados compostos fendlicos que estdo envolvidos neste processo, estes sao
produzidos pela uva, e passados para o vinho através do contato do mosto com pele,
polpa e semente, sendo este periodo denominado maceracao.

A maceracao é a fase mais importante da vinificacao, nela é onde acontece o
desenvolvimento do vinho, especialmente antocianinas e taninos, compostos
nitrogenados, minerais, polissacarideos, precursores aromaticos. Existem varios
meétodos onde pode-se ajustar os niveis e extracao, eles que influenciardo na extracao
causando a destruicdo do tecido e favorecendo a dissolucdo destes compostos
(RIBEREAU-GAYON, et al., 2003).

A maceracao pode ser dividida em trés etapas, sendo, a maceracao pre-
fermentativa, que consiste na extracdo antes da fermentacéo, sendo realizada entre
trés a cinco dias, onde se busca principalmente a passagem de cor para 0 mosto; a
fermentacdao tradicional ou maceracéao fermentativa, é realizada simultanea ao periodo
de fermentacéo, podendo durar de sete a dez dias; fase em que se obtém uma maior
dissolucéo dos constituintes do vinho; ja a fermentacéo pés-fermentativa, € realizada
apos a fermentacdo alcodlica, podendo ser feita de dias até semanas (TOGORES,
2011).

O tempo de maceracdo varia conforme o produto a ser elaborado e pela
gualidade da uva. Geralmente, maceracdes longas sdo empregadas para vinhos com
potencial de guarda, em periodos em torno de trinta dias, devido a boa maturacédo da
uva, pode-se extrair 0 maximo de constituintes benéficos e promovendo vinhos
estruturados, em contrapartida, uvas que nao alcancam boa maturacao, séao indicadas
em curtos periodos de maceracdo, variando entre cinco a sete dias, pois podem
originar vinhos desequilibrados, sendo usadas normalmente para vinhos jovens.

A cultivar Tannat € uma uva conhecida por sua estrutura, carater tanico, por
sua coloracdo intensa e que originam vinhos com elevado potencial de
envelhecimento, a regido que se destaca na elaboracdo dessa variedade é a

Campanha Gaucha, que propicia boa insolagdo e consequentemente bom potencial
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de maturacdo. Considerada uma promissora produtora de vinhos, essa regido tem
apresentado vinhos tintos de elevada qualidade. Os atributos dessa variedade
demonstram serem desejaveis na producao de vinhos encorpados, e que possam ser
estudados métodos que promovam seu melhor desempenho enoldgico.

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o tipo de
maceragcdo na qualidade dos vinhos ‘Tannat’ da Campanha Gaulcha, através de
analises de perfil polifendlico, analises fisico-quimicas e na qualidade geral dos

vinhos.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura brasileira

No Brasil, a viticultura tem apresentado crescimento significativo nos ultimos
anos, com a expansao na area cultivada, e na tecnologia de producéo de uvas e na
elaboracdo de vinhos, conforme demonstrada na Figura 1 (GUERRA, et al, 2009).
Ainda para Mello (2017), possui caracteristicas proprias, com valores historicos,
ambientais e territoriais que a diferencie das tradicionais regides viticolas do mundo.
Existem variedades da qual adaptacdo e qualidade dos vinhos a que dao origem
destacaram-se em determinadas condi¢des especificas (VIEIRA et al, 2012). Devido
a grande variabilidade de climas e solos, possui potencial de obtencédo de produtos
diferenciados, que agradam os diferentes paladares dos consumidores (GUERRA et
al, 2009).

Figura 1 - Marcos da Producao Brasileira de Vinhos

» Portugueses, em Sdo Vicente e Sdo Roque, SP e em Diamantina, no Cerrado Mineiro.
*  Acorianos, no leste do Rio Grande do Sul.
*  Egpanhois, na Campanha Gaticha.

»  Alemdes, na Serra Gaucha; Italianos, na Serra Gatcha e na Serra Capixaba

*  Alemdes, na Serra Gaucha; Italianos, na Serra Gaiicha e na Serra Capixaba

s  Paulista e gauchos no Vale do Rio Sio Francisco

e Catarinenses e paranaenses em Santa Catarina e no Parana

*  Brasileiros em SP. MG. ES. GO. RJ outros

Fonte: Adaptado (DARDEAU, 2020)
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Como mostra a Figura 2, nas Ultimas décadas, a vinicultura brasileira tem
apresentado um significativo crescimento, devido a expanséo da area cultivada e pela
melhoria na tecnologia de producdo de uvas e elaboracdo de vinhos, nas diversas
regides brasileiras (VIEIRA et al, 2012). Ainda com a inser¢do de novos conceitos
como: zoneamento vitivinicola, indicacdes geogréficas, seguranca dos alimentos e
sustentabilidade ambiental, tem mostrado resultados promissores a atividade
vitivinicola (GUERRA et al, 2009).

Figura 2 - Mapa das principais regifes Viticolas do Brasil

Fonte: IBRAVIN
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O Brasil é conhecido por fazer parte dos novos paises produtores, como: Chile,
Argentina, Estados Unidos, Africa do Sul, Australia entre outros, que produzem
variedades importadas dos ja tradicionais paises (VIEIRA et al, 2012).

A &rea de plantio de uva no Brasil em hectares foi de 74.826, em 2020 e 74.761,
em 2021, sendo que destes, a maior parte estd concentrada na regido Sul. Nessa
regido, o Rio Grande do Sul é o principal estado produtor com mais da metade do
cultivo, conforme tabela 1.

No ano de 2021, o Brasil produziu 1.680.596 toneladas de uvas, 264.198 a mais
do que no ano anterior, segundo IBGE - (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica)
— Levantamento Sistematico de Producgéo Agricola (2021).

Tabela 1 - Area plantada com videiras no Brasil, por estado, em hectares, 2020/2021.

Estados 2020 2021
Rondonia 26 26
Tocantins 1 1
Piaui 5 6
Ceara 26 26
Paraiba 130 130
Pernambuco 8.299 8.256
Bahia 1.969 1.969
Minas Gerais 1.212 1.119
Espirito Santo 207 207
Rio de Janeiro 23 28
Sao Paulo 8.022 8.022
Parana 4.000 4.000
Santa Catarina 3.942 3.961
Rio Grande do Sul 46.774 46.817
Mato Grosso do Sul 5 5
Mato Grosso 52 52
Goiés 76 79
Distrito Federal 57 57
Brasil 74.826 74.761

Fonte: IBGE — Levantamento Sistematico da Producao Agricola (2021)
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2.1.1 Viticultura no Rio Grande do Sul

O Rio Grande do Sul situa-se no paralelo 31°, possui uma viticultura de clima
temperado caracteriza-se por um ciclo anual, seguido por um periodo de dorméncia
induzido pelas baixas temperaturas do inverno (CAMARGO, et al, 2011).

Possui como regido produtora tradicional a Serra Gaulcha, dividindo -se em
microrregides de Caxias do Sul, Passo Fundo, Guaporé e Montenegro. Porém,
existem regides produtoras de uva no estado que estdo em constante crescimento.
Mais ao Norte, os Campos de Cima da Serra - microrregiao de Vacaria e mais ao sul,
a Serra do Sudeste - microrregido de Serras de Sudeste e a Campanha Gaucha -
microrregides de Campanha Ocidental, Campanha Central e Campanha Meridional
(SILVA; RODRIGUES, 2015).

A vitivinicultura é uma atividade antiga no espaco do Rio Grande do Sul, no
entanto, somente nas ultimas décadas é que mostrou maior dinamismo, a
ponto de ser visivel a atividade em varias regies diferentes, empregando
mao de obra e tecnologias, além de ser responsavel pelo desencadeamento
de pesquisas cientificas e da criacdo de culturas e espacos turisticos,
marcado de infraestruturas (MANFIO, p- 433, 2019)

O Rio Grande do Sul, respondeu por mais de 950.230 de toneladas de uvas na
safra de 2021, de acordo com IBGE — Levantamento Sistematico da Producéo
Agricola (2021).

Comparada a safra de 2019, houve uma queda de 18,2 % na producéao geral
de uvas Tabela 2, sendo possivel apontar as seguintes causas: 0 excesso de chuva

na floracdo e a seca no enchimento da baga e na maturacdo (SISDEVIN/SDA 2020).
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Tabela 2 - Comparativo da producéo de uvas destinadas a industrializacéo, no Estado do Rio Grande
do Sul — anos de 2017 a 2020

Ano

Produtos (kg) 2017 2018 2019 2020
Uvas Viniferas 77.403.352 65.653.966 70.580.814 69.278.381

Uvas
Americanas ou 675.091.698 598.55.058 543.698.390 433.213.775
hibridas

Total de Uvas 752.495.050 664.205.024 617.279.205 502.492.156

Fonte: SISDEVIN/SDA (2020)

2.1.2 Regido da Campanha Gaucha

A regido da Campanha situa-se na metade sul do Rio Grande do Sul, no
Paralelo 31° S, regido conhecida boa para o cultivo das variedades Vitis vinifera, assim
como no Chile e Argentina (SARMENTO, 2014; DARDEAU, 2020). E caracterizada
economicamente pelas atividades agricolas baseadas em um Bioma Pampa rico em
biodiversidade e apresenta condicbes edafoclimaticas favoraveis para o cultivo de
uma ampla gama das espécies. Possui altitude entre 100 e 360m, com relevo de
coxilhas, marcadas por planicies e por pequenas elevacdes e vegetacdo campestre,
o clima dessa regido é o temperado, de invernos e verdes quentes, elevada amplitude
térmica (SARMENTO, 2014; VINHOS DA CAMPANHA GAUCHA, 2020).

Os vinhedos comerciais nesta regido foram iniciados por empresas
multinacionais no inicio da década de 1980 (GIOVANINNI; MANFROI, 2009).

Recebeu as primeiras mudas de viniferas por volta de 1880. Ali se
estabeleceu a familia Marimon, de imigrantes espanhdis, vindos do Uruguai.
Em 1888, ja elaborava o préprio vinho, em cantina propria, na Quinta do
Seival, na época ainda Bagé, atual Candiota. A vinicola funcionou por mais
de cinquenta anos (DARDEAU, p. 215, 2020)

Por ser uma regido muito extensa apresenta diversos tipos de solo desde os
muito arenosos até os de alto teor de argila (GIOVANINNI; MANFROI, 2009). Ainda

para, Guerra et al, (2009), a topografia da regido permite o estabelecimento de
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modulos de vinhedos extensos que podem ser mecanizados. Devido a variabilidade
de clima e solo confere a regido com alta potencialidade na producéo de vinhos finos
brasileiros.

Em funcao das condic¢des favoraveis de clima e solo, que propiciam as uvas
a possuir uma qualidade superior aguelas provenientes da Serra Galcha,
devido tanto a maior exposi¢cdo a insolacdo diaria, quanto a variacdo de
temperatura entre o dia e a noite que sdo importantes para a fixacdo dos
fendis, que melhoram os indices de aclcar presente no vinho e diminuem a
acidez da uva. Ainda se compara o clima presente na regido ao da Regido do
Mediterraneo na Europa, que € considerado o mais propicio para o cultivo de

videiras em nivel global (SARMENTO, p. 6-7, 2017).

Diferente da Serra Gaucha, a Campanha Gaucha possui baixo indice de
precipitacdo pluviométrica onde varia de 1.300 a 1.500mm por ano, e altos niveis de
insolagdo no periodo do inicio ao final da maturacdo, tem-se mostrado favoravel ao
acumulo de compostos fendlicos na uva (GIOVANINNI; MANFROI, 2009, FOGACA,
DAUDT 201, MOTA 2003; SARMENTO, 2017).

A Campanha Gaucha, regido limitrofe com o Uruguai e com a Argentina, onde
vem sendo realizados investimentos na instalacdo de vinhedos desde
meados dos anos 1970. Diferentemente da Serra Galcha ndo ha uma
tradicdo consolidada na producéo de vinhos. Até dez anos atrds a producao
era quase toda remetida a empresas da Serra Gaucha para vinificagdo. Nao
obstante, surgiram vinicolas novas na Campanha Galcha que passam a
investir na qualidade do produto. Mais recentemente cresce o entendimento
da necessidade de diferenciacdo e de agregacéo de valor ao produto através
da elaborac&o de selos de qualidade. E desse modo que surge a proposta de

criagdo da IP dos vinhos da Campanha (SILVA, et al, p. 188, 2018).

A Indicacao de Procedéncia dos Vinhos da Campanha Gaucha foi reconhecida
no ano de 2020 pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI). Abrange uma
area geografica delimitada de 44.365 kmz2, ao todo sdo 14 municipios: Acegua,
Alegrete, Bagé, Barra do Quarai, Candiota, Dom Pedrito, Hulha Negra, Itaqui, Lavras
do Sul, Macambard, Quarai, Rosario do Sul, Santana do Livramento e Uruguaiana,
mostrada na Figura 4.0s vinhos devem ser elaborados com somente uvas da regiao,
sendo proibido o uso de uvas americanas e hibridas. Sao autorizadas 36 cultivares de
Vitis vinifera. O sistema de conducdo permitido € o espaldeira, com limite de
produtividade e padrdes de maturagdo. S&o autorizados vinhos finos tranquilos
brancos, rosados e tintos e espumantes naturais. Os varietais devem conter 85% da
casta (EMBRAPA, 2020; DARDEAU, 2020).
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Figura 3 - Area geografica delimitada da IP Campanha Gatcha
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2.1.3 Tannat

A variedade Tannat é originaria dos Pirineus Orientais, Franca. Possui pelicula
tinta e sabor simples (GIOVANINNI; MANFROI, 2009). Essa variedade teve grande
difusdo no Uruguai, sendo atualmente a principal vinifera cultivada. (VCR, 2014;
CAMARGO, 2007). E uma uva que apresenta elevado vigor e brotacéo tardia, elevada
intensidade de cor e concentracdo de taninos. Como consequéncia, o0 vinho também
apresentara tais caracteristicas, resultando em um vinho tinto de alta acidez, muito
tanico, sendo necessario a guarda por mais de seis meses de amadurecimento em
barrica de carvalho para adquirir equilibrio e maciez (RIZZON, MIELE, 2004;
GIOVANINNI; MANFROI, 2009).

E considerada uma vinifera tardia e produtiva, produzindo cachos cilindricos
e compactos, com bagas com pele negra-azulada. Os seus vinhos
apresentam taninos elevados e cor intensa, com notéveis acidez e aromas, a
amora e framboesa, para além de outros frutos vermelhos,
consequentemente sendo muito adequado para o envelhecimento. Sua alta
tanicidade deve ser controlada, para evitar o seu excesso e reduzir sua alta
adstringéncia (TOGORES, p. 889, 2011)
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Esta variedade passou a ser cultivada com maior interesse comercial no Brasil
somente a partir da década de 80 e, atualmente, é uma uva cultivada para a
elaboracao de vinhos tintos utilizados para corte, bem como varietais, com bom aporte
de cor, extrato seco e teor alcodlico (SATO et al, 2011; LEAO et al., 2009).

Possui cacho médio-grande, cilindrico, alongado, compacto com uma ou duas
asas. De bago médio, esferoidal com polpa colorida de sabor ligeiramente herbaceo
(VCR, 2014).

2.2 Composicdo Quimica dos Vinhos

Faz parte do vinho, em sua maioria, a agua (75% a 90%), em seguida, o alcool
etilico(entre 7% a 14%), acidos organicos, (principalmente acido tartarico, malico
citrico e lactico), acucares, polifendis, minerais, proteinas e peptideos, polissacarideos
(atuam sobre a manutencdo em suspensdo de moléculas importantes para a
longevidade do vinho), vitaminas e compostos aromaticos. Embora esses compostos
estejam em baixas quantidades, sdo capazes de conferir aos vinhos caracteristicas
gue diferenciam um produto de outro (SILVA, et al, 2015; GUERRA, 2002)

2.2.1 Compostos fendlicos
As plantas produzem varios produtos secundarios que contém, conforme um
grupo fenol um grupo hidroxila funcional em um anel aromatico, destacada na Figura

6. Essas substancias sdo classificadas como compostos fendlicos (TAIZ; ZEIGER,
2017)

Figura 4 - Grupo hidroxila funcional em um anel aromatico.

OH

Fonte: TAIZ; ZEIGER (2017)
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Os compostos fendlicos vegetais constituem um grupo quimicamente
heterogéneo, com aproximadamente 10.000 compostos: alguns séo sollveis
apenas em organicos, outros sao acidos carboxilicos e glicosideos sollveis
em agua e existem os que grandes polimeros insollveis.

Devido a sua diversidade quimica, apresentam uma diversidade de funcdes
nos vegetais. Podem agir como defesa contra herbivoros e patégenos, outros
possuem funcéo de atrair polinizadores ou dispersores de frutos, na protecéo
a radiagcdo violeta, no suporte mecéanico ou reduzindo o crescimento de
plantas competidoras (Taiz; Zeiger, p. 316, 2017)

Os compostos fendlicos, conhecidos como fendis ou ainda polifendis, formam
uma complexa familia de compostos organicos naturais, composta por dezenas de
subgrupos e de muitas centenas de estruturas quimicas distintas. Dentre os
componentes do metabolismo de maturacdo da uva e do vinho, os compostos
fendlicos sédo considerados o0s principais, onde desempenham caracteristicas
sensoriais como cor, sabor, amargor e sensac¢éo de adstringéncia e sao reconhecidos
como componentes promotores da saude humana. Possuem diversas funcdes na uva
e no vinho (GUERRA, 2002; GABBARDO, 2009; GIOVANINNI; MANFROI, 2009;
VANZELA, 2011).

Seu teor depende de varios fatores, como: condicdes meteorologicas,
luminosidade, temperatura e também do estado fisioldégico da videira. A quantidade
de acucar pode estar relacionada com o acumulo de compostos fendlicos, iSso nos
mostra a importancia de uma maturacao linear e manutencdo na vinha (CARDOSO,
2007).

Podem ser classificados de diferentes maneiras, no entanto, eles séo
classificados em dois grandes subgrupos. Os nédo flavondides e os flavonoides
(GUERRA, 2002). A Figura 07, demonstrada por Gabbardo, (2009) mostra a

classificacdo descrita por Zamora (2003).
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Figura 5 - Classificacdo dos compostos fendlicos
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Condensados

Prodelfinidinas

Fonte: Zamora (2003), apud Gabbardo (2009)

Uma das possiveis classificacdes dos polifenois das uvas e dos vinhos € a
sua divisdo em compostos flavondides e em néo flavonéides. Do primeiro
grupo fazem parte as flavanas, os flavonéis e as antocianinas, estas Ultimas
apenas existentes nas uvas tintas, e ao segundo grupo pertencem os acidos
benzdicos e os ésteres tartaricos dos acidos da série cindAmica. Existem ainda
outros compostos fendlicos como os estilbenos e os fendis volateis. A
reactividade dos compostos fendlicos advém de uma caracteristica estrutural
comum a todos eles que é a presenca de um anel aromético hidroxilado. A
forma mais simples deste elemento estrutural é o fenol, que assim d4 o nome
a esta série de compostos. As uvas e 0s vinhos contém uma série de
compostos fendlicos todos eles derivados desta estrutura basica, sendo que
os teores totais de compostos fendlicos sdo maiores nas uvas que nos vinhos
(CABRITA, p. 61-62, 2003).

A videira é rica nesses compostos, 0s quais sintetiza em suas partes
herbaceas, ao longo do ciclo de producdo, aparecem na fase de mudanca de cor
substituindo a clorofila, sendo estocados principalmente nas bagas. Os polifendis
estdo relacionados direta e indiretamente a qualidade do vinho, o qual os contém em
teores que variam de 1 a 8 g L-t. (GUERRA, 2012; ZAMORA, 2003).

Demonstrada na Figura 8, podemos ver as diferentes partes da baga, onde a
pelicula e a semente sao as principais areas de acumulagcdo de compostos fendlicos.
As antocianinas e as flavonas estéo localizadas nos vacuolos das células da pelicula,
nas cultivares tintérias também se depositam nos vacuolos da polpa. Os taninos estéao
em maior quantidade nas sementes (GIOVANINNI; MANFROI, 2009).
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A quantidade de polifenéis da casca é altamente variavel, dependendo da
variedade de uva e do seu grau de maturacao, podendo conter valores de 12 a 61 por
cento dos polifendis total da uva (TOGORES, 2011).

Figura 6 - Principais partes da baga

: Pruina
Estigma

Semente

Polpa

Pelicula

Fonte: Adaptado (GOMES, 2006)

2.2.2 Maturacédo da Uva

Para a elaboracédo de um vinho de qualidade, é necessaria uma uva com boa
maturacdo e isenta de moléstias, além de apresentar uma composicdo rica e
equilibrada em acucares, acidos, polifendis e polissacarideos (GUERRA, 2003).

A maturacao depende nao so6 do grau ou estado de acumulacdo dos compostos
guimicos da uva e do volume do bago, mas também dos objetivos a que serdo dados
a producédo e quais o0s tipos e niveis de caracteristicas qualitativas (CORREIA, 2014).

O desenvolvimento das bagas se divide ao longe de duas fases principais que
sdo: o crescimento herbaceo e a maturacdo, que sédo separadas por uma fase muito
curta, a chama “pintor” (MARTINEZ, 2008).

O ciclo vegetativo da videira compreende quatro periodos:

Herbaceo: vai desde a formagéo do grdo até a mudanga de cor da pelicula
da baga.

Mudanca de cor: Nas uvas tintas, a cor dos gréos varia do verde ao roxo e,
nas brancas, do verde ao verde-amarelado. A mudanca de cor vem
acompanhada de mudancas fisicas no grdo, o qual torna-se tdrgido,
adquirindo certa elasticidade e amolecendo, a medida que a maturacdo
avanca.
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Maturacéo: Vai da mudanca de cor da uva até a colheita. Dura de 40 a 50
dias, dependendo da cultivar e da regido de cultivo. Durante este periodo, a
uva amolece cada vez mais, devido a perda de rigidez da parede das células
da pelicula e da polpa; ocorre um aumento no teor de acUcar da uva.
Sobrematuracédo: Comecga a partir do momento em que nao ha mais sintese
notavel de agucares, nem decréscimo apreciavel da acidez. As flutuacBes dos
teores de agUcares e acidos nesta fase se devem a fenébmenos de diluicao
ou dessecacdo das bagas, ocasionados por ocorréncia de chuvas ou de
periodos de seca, respectivamente. Por outro lado, os teores de polifendis
das cascas continuam a aumentar nesta fase. Em regides onde ndo ha
excesso de chuvas outonais, essa fase caracteriza-se por um certo
dessecamento da uva, com consequente perda de peso (GUERRA, p. 181,
2003).

Durante o periodo de maturacéo acontece uma série de transformacdes no que
diz respeito a composicdo quimica da baga. O peso da baga aumenta, pela
acumulacao de acucares, dos componentes da cor e dos aromas, a concentracao em
acidos organicos decresce e 0 seu crescimento é apenas resultante do alargamento
celular (MARTINEZ, 2008; CORREIA, 2014).

A maturacdo pode ser dividida em: Maturacdo fisiologica- corresponde a
maturacdo completa da grainha e sua capacidade germinativa posterior; a maturacao
industrial- valor maximo da relacéo entre acucares acumulados no bago e a acidez
total; e a maturacdo tecnoldgica — definida como momento 6timo de vindima, em
funcdo do destino pretendido, pelo que nem sempre corresponde a fisiologica ou a
industrial (MAGALHAES, 2008; apud CORREIA, 2014).

No inicio da década de 1990 surgiu a abordagem da evolucdo qualitativa e
guantitativa dos polifendis, como forma de estimar a qualidade da uva tinta na
maturacdo (AUGUSTIN; GLORIES, 1992; GLORIES; AUGUSTIN, 1993, apud
GUERRA, 2012).

Além do ponto de vista dos polifendis, a ferramenta pode também servir a
avaliacdo da qualidade da safra e da estimativa do potencial de uma determinada
regido ou parcela para a producdo de uvas e vinhos tintos de qualidade (GUERRA,
2012). Ainda para o mesmo autor o emprego da chamada maturacdo fendlica,
utilizada de forma complementar a maturacao tecnoldgica (evolucdo de acucares e
acidos da uva) difundiu-se rapidamente em todas as regides vitivinicolas do globo.

O estudo da maturacdo fendlica baseia-se na quantificacdo das antocianinas
extraidas das cascas da uva, de taninos das cascas e das sementes e da
extratibilidade desses compostos (AUGUSTIN; GLORIES,1992; SAINT-CRICQ-DE-
GAULEJAC, et al., 1998, apud, GUERRA, 2012)
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2.2.3 Taninos

Tanino € uma denominacao usada primeiramente para descrever de forma
genérica para substancias que tém a propriedade de transformar quimicamente couro
cru em couro curtido (TAIZ; ZEIGER, 2017, GUERRA, 2012).

Podem ser classificados em hidrolishveis e ndo hidrolisdveis ou taninos
condensados: Os taninos hidrolisaveis, sao polimeros heterogéneos que resultam da
ligagdo de um acucar, a um &cido fendlicos e principalmente o acido galico. Nao
possuem moléculas de flavonoides e ndo estdo presentes nas uvas. Os taninos
condensados séo formados pela polimerizacdo de flavonoides, recebem o nome de
procianidinas e ndo sao facilmente hidrolisaveis, sdo encontrados nas uvas,
principalmente nas grainhas (TAIZ; ZEIGER, 2017; CABRITA, 2003).

No ramo da enologia, é definido como toda a substancia que tem a propriedade
de reagir fortemente com as proteinas, contribuindo assim para a estabilizacédo
guimica do produto (GUERRA, 2012).

Conforme Figura 9, os principais flavanéis monémeros da uva séo a catequina
e seu isdbmero, a epicatequina, podem ser encontrados na forma de éster galico, como
a 3 — galato de epicatequina. A galocatequina, o 3 — galato de catequina e o 3 — galato
de galocatequina séo ditos como especificos de certas variedades do género Vitis
(GABBARDO, 2009).

Figura 7 - Estrutura dos Flavonéis Monémeros da Uva

Monomeros n R2 na
cateqQuna 2] OH 2]
galocateQuna 2] OM O
epicatequIna O o) -
eppalocatequing OH

Fonte: RIBEREAU — GAYON (2003), apud, GABBARDO (2009).
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Tanto na conservacdo como no envelhecimento dos vinhos acontecem
modificacdes no estado de condensagéo dos taninos, que podem influenciar a sua cor
e as suas caracteristicas organolépticas (CABRITA, 2003).

Os vinhos jovens possuem taninos com uma massa molecular média, que vai

aumentando com o envelhecimento dos vinhos (CABRITA, 2003)

2.2.4 Antocianina

Fazem parte dos flavondides pigmentados as chamadas antocianinas, que sao
responsaveis pela maioria das cores vermelha, rosa, roxa e azul de flores e frutos.
Elas séo glicosideos que podem ter agucares em sua composicéo (TAIZ; ZEIGER,
2017).

As antocianinas se encontram principalmente nas cascas e nas trés ou quatro
primeiras camadas das células hipodérmicas, bem como na polpa de variedades
tintorias e nas folhas da vinha no final do seu ciclo vegetativo anual (SILVA, et al,
2015; TOGORES, 2011).

Conforme Figura 10, sdo encontradas em uvas de espécies Vitis vinifera sob
a forma monoglicosilada e se distinguem em cinco moléculas: cianidina, delfinidina,
malvidina, peonidina e petunidina. (GUERRA, 2012; TOGORES, 2011).

As antocianinas apresentam uma colora¢@o que varia com as condi¢fes do
meio: A cor de uma solu¢éo de antocianinas depende do pH do meio. Ao pH
do vinho, (3,0 — 4,0), a proporcdo da forma vermelha varia entre cerca de 5 e
40%. A acidificacdo do mosto ou vinho tinto, e consequentemente descida do
pH, acarreta um aumento consideravel dessa proporcao, que se traduz pelo
esfor¢o da pigmentacdo vermelha. Inversamente, um aumento do pH tem
como consequéncia a diminui¢cdo da proporc¢ao da forma vermelha e o reforco
de formas com colorac¢des azul, amarela ou incolor (CARDOSO, p.34, 2007).

Figura 8 - Estrutura das Antocianinas
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H OH R1=OH Rp=OCH3  3-G-Petunidina
OH
OH H Ri=OCH3 Rp=OCH3  3-G-Malvidina

Fonte: CABRITA, (2003)
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Durante o periodo de maceracao, as antocianinas que se extraem primeiro séo:
a cianidina e a peonidina, em seguida, delfinidina e, por tltimo, petunidina e malvidina
(TOGORES, 2011).

2.3 Maceracao

Entende-se por maceracéo a troca de substancias das partes soélidas da uva e
o] mosto. Os vinhos tintos sdo caracterizados por serem elaborados somente
de uvas tintas e, por passarem por um periodo de maceracdo, onde a pelicula,
semente, e eventualmente a raquis, permanece em contato com o mosto. Durante
este contato os componentes da uva passam para 0 mosto, inicialmente por um
processo de dissolugéo e depois por difusdo (TOGORES, 2011; RIBEREAU-GAYON
et al., 2003; RIZZON, et al. 1999).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), na
Instrucdo Normativa, n° 49, de 1° de novembro de 2011, a maceragcao consiste em
dissolucéo de substancias presentes na pelicula da baga, podendo ser dividida em:
maceracao tradicional; maceracéo carbdnica; maceracdo a quente; maceracao a frio;
maceracao sulfurosa.

O processo de maceracdo € responsavel por todas as caracteristicas
especificas, visuais, olfativas e gustativas, o que os diferencia dos vinhos brancos.
Através desta técnica tem-se a extracdo dos compostos fendlicos (antocianinas e
taninos) que influenciam diretamente na composicdo quimica e sensorial dos vinhos,
interferindo no potencial de maturacdo e envelhecimento. Ainda, aromas e
precursores de aroma, compostos de nitrogénio, polissacarideos (em especifico,
pectinas) e minerais também séo liberados no mosto ou no vinho durante a maceracéo
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003; GUERRA, 2002).

As antocianinas (casca) sdo extraidas, em um ambiente pobre em etanol, no
inicio da maceracao. Os taninos, principalmente flavandis, (cascas e sementes), tem
sua extracdo mais lenta, sendo diretamente proporcional a quantidade de alcool do
meio (GUERRA, 2003).

Além das condi¢cbes edafocliméticas, de cultivo e de colheita, uma das
operacoes enoldgicas, sendo considerada uma das mais importantes é a maceragao
(GIOVANINNI; MANFROI, 2009). A conducao da maceracao deve ser feita de forma
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seletiva, extraindo os complexos quimicos da uva que aportardo qualidade ao vinho,
e evitando-se a liberacdo de outros compostos indesejaveis de carater herbaceo e
muito amargo o minimo dos complexos que possam diminuir da qualidade
(TOGORES, 2011; GUERRA, 2002).

Nessa fase, cabe ao endlogo adotar procedimentos para obter uma extragédo
seletiva dos diferentes compostos contidos nas partes soélidas da uva, de
modo a extrair o maximo possivel daqueles que aportam qualidade ao vinho
e 0 minimo possivel dos que concorrem para a limitacdo da qualidade.
Variaveis como tempo de maceracéo, nimero e frequéncia das remontagens,
sistema de remontagem, volume de liquido remontado por unidade de tempo,
temperatura da massa vinaria e relacao fase sélida/fase liquida sao decisivas
para que todo o potencial de qualidade da uva seja aproveitado (GUERRA,

p.15, 2003).

E importante observar na fase de macerac&o, o tempo de maceracao, a relagéo
o bagaco/mosto, temperatura de fermentacéo, o tipo e a frequéncia das remontagens
(GUERRA, 2002). Conforme estudos de Cassiano, (2004), situados na tabela 3, pode-
se observar uma maior extracdo de polifendis no tratamento com 30 dias de

maceracao, podendo estar ligado ao maior tempo de contato do mosto com as cascas.

Tabela 3. Relacdo do periodo de maceracdo com a dissolucao de polifendis totais

Periodo de . . '
Polifendis Totais
Maceracéo
6 dias 42,73
12 dias 38,46
30 dias 44,93

Fonte: Cassiano, (2004)

2.3.1 Tempo de maceracao

Segundo Zamora (2003), o tempo de maceracao deve fundamentar-se no tipo
de vinho que se deseja elaborar, o estado sanitario da uva e seu nivel de maturagéo
fendlica. A maceracdo confere ao vinho tinto as quatro caracteristicas principais do
ponto de vista sensorial: cor, aroma, sabor e volume de boca (GIOVANINNI;
MANFROI, 2009).
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Durante a maceracgdo, a dissolucdo e difusdo dos compostos fendlicos de
sélidos em fermentacdo de mosto variam conforme tempo, haja vista que ndo haja
proporcionalidade entre esta e a quantidade de substancias extraidas, isso deve-se
ao fato de que ocorre uma extracao fracionada de acordo com oS compostos e
também alguns deles sédo modificados durante a maceracao. A intensidade da cor foi
até observado para diminuir apds um aumento inicial durante os primeiros 8—10 dias
(TOGORES, 2011; RIBEREAU-GAYON, et al., 2003).

Conforme Togores, (2011), a maceracao se divide em trés periodos:

|.  Maceragcdo pré-fermentativa: consiste em um curto periodo que varia de
algumas horas, até 2 a 3 dias, iniciando-se no momento do rompimento da baga
até o inicio da fermentacdo alcoolica. Neste periodo, a um grande
enriguecimento do mosto;

[I. Maceracdo fermentativa: se da em conjunto com a fermentacéo alcodlica e
compreende um periodo de 3 a 10 dias, onde se obtém um nivel maximo de
extracao de quase todas as substancias; e

[ll.  Maceragcdo poés-fermentativa: acontece logo apos a fermentacédo alcodlica e
caracteriza-se por um periodo variavel de alguns dias até semanas. E indicada

para a elaboracéo de vinhos que passaréo por envelhecimento.

2.3.2 Remontagem

A técnica de remontagem € empregada durante a fermentacao alcodlica como
forma de homogeneizacédo da parte sélida com a parte liquida. Visando a extracdo
dos compostos fendlicos da pelicula, promovendo a aeracdo e agregando oxigénio no
mosto, evitando o0 ressecamento do chapéu, conseguentemente, evitando o
desenvolvimento de bactérias aceéticas, promovendo a dissolucdo de insumos
enoldgicos adicionados durante a fermentacdo. Conforme a fermentacdo alcodlica
acontece, existe o desprendimento de gas, fazendo com que parte sélida concentra-
se na parte superior do tanque de fermentacdo. Com isso, a remontagem consiste na
retirada do liquido pela parte inferior do tanque e sua re-introducao pela parte superior,
forcando sua lixiviagdo, por gravidade, através da fase sdlida (TOGORES, 2011,
GUERRA, 2003).
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As remontagens podem ser divididas em: remontagem de ciclo aberto e
remontagem de ciclo fechado. A de ciclo aberto o mosto sera colocado em um
recipiente primeiramente, e em seguida sera transferido por uma bomba, até a
abertura superior do tanque, homogeneizando o chapéu. Esse procedimento €&
utilizado principalmente nos primeiros dias de fermentacdo, onde-se geralmente se
guer uma maior extracdo de compostos, promovendo o desenvolvimento e
multiplicacdo das leveduras, favorecendo a sintese de ester6is e acidos graxos
insaturados contribuindo no fortalecimento da membrana celular. A remontagem de
ciclo fechado, consiste em conectar a bomba diretamente no tanque e passar o liquido
para a parte de cima do tanque, buscando ter contato minimo com o oxigénio
(TOGORES, 2011; RUIZ-HERNADES, 2004).

O tipo e a frequéncia das remontagens sdo fundamentais para a extracdo
seletiva de antocianinas e taninos, que dardo corpo, complexidade, equilibrio
e untuosidade ao vinho tinto. Como regra geral, a cada 24 horas de
maceracao deve-se remontar duas vezes o volume de liquido do tanque de
fermentacdo. As remontagens devem ser rapidas e numerosas (pelo menos
seis a cada 24 horas), objetivando manter a massa sélida constantemente
molhada. Quanto ao tipo de remontagem, deve-se privilegiar sistemas que,
ao remontar o liquido, promovam uma certa desestruturacéo da massa sélida
(GUERRA, p. 187, 2002)

A pigeage ou pisagem consiste em romper o “chapéu” e afunda-lo na parte
liguida. E uma técnica mais antiga e uma operacdo de maior qualidade que a
remontagem, pois € uma “quebra’ mais delicada. Pode ser feita de forma manual ou
compressor (TOGORES, 2003).

As operacdes que manipulam o bagaco como a remontagem e a pigeage sao
as que mais influenciam a extracdo de compostos fendlicos, pois permitem a
continuacao do principio da difusdo (CASSIANO, 2014)

A délestage é uma técnica em que se retira todo o mosto em fermentacéo para
outro tanque, e depois volta por cima do “chapéu”. Possui uma melhor extragao e além
de descompactar o “chapéu”, auxilia na retirada das sementes em uvas com
insuficiente maturacédo fendlica (GIOVANNINI; MANFROI, 2009; ZAMORA, 2003;
CASSIANO, 2014).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Delineamento Experimental

O processo de elaboracdo dos vinhos ocorreu na Vinicola Experimental da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Dom Pedrito, situada no
municipio de Dom Pedrito, Rio Grande do Sul, Brasil, na safra de 2020.

Para esse estudo, foi utilizada a cultivar Vitis vinifera Tannat, a uva foi doada
pelo produtor Claudio Martin Damboriarena Escosteguy, o vinhedo conduzido em
sistema espaldeira, localizado na regido da Campanha Gaucha, no municipio de
Santana do Livramento — RS.

O experimento foi divido em 5 tratamentos e 3 repeticdes, sendo: T1 — controle
(7 dias de maceragao); T2 — (3 dias de maceracdo pré - fermentativa/ 7 dias de
maceracao); T3 — (3 dias de maceracao pré - fermentativa/ 7 dias de maceracéo/ 5
dias de maceracéao pos-fermentativa); T4- (6 dias de maceracéao preé - fermentativa/ 7
dias de maceracdo) e T5 (6 dias de maceracdo pré - fermentativa/ 7 dias de
maceracao/ 15 dias de maceracao pos-fermentativa), conforme tabela 4.

As uvas foram colhidas armazenadas em ambiente fresco, para a retirada do

calor de campo.

Tabela 4 - Delineamento dos diferentes tipos de maceracao.

Maceracao Maceracao
Tratamento pré — Tradicional pés- AvaliacGes
fermentativa fermentativa
Analises
. quimicas basicas
T 7 dias Intensidade de
cor
T2 3 dias 7 dias Tonalidade de cor
Antocianinas
T3 3 dias 7 dias 5 dias Polifenois Totais
T4 6 dias 7 dias Indlc_e de Etanol
Taninos Totais
T5 6 dias 7 dias 15 dias Analise Sensorial

Estatistica

5 tratamentos X 3 repeticBes = 15 amostras X 9 avaliacdes = 135 avaliagbes X 3

repeticdes = 405 determinagbes

Fonte: A autora (2021)
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3.1.1 Vinificacéo

As uvas foram pesadas 13 kg por caixa, sendo 15 caixas, contendo em torno
de 195 kg de uva. Em seguida foram processadas: desengacadas, moidas e
transferidas para recipientes de vidro com capacidade de 20 litros, cada. Divididos em

5 tratamentos e 3 repetigoes.

Figura 9 - Processamento da Uva

Fonte: Lara Simioni

Em seguida, foram sulfitadas com anidrido sulfuroso, dosagem de 50 mg.L™" e
apo6s 20 minutos, adicionou-se enzima pectolitica, COLORPECT VR-C, na dose de 2
g.hL ™.

No tratamento T1- controle, adicionou-se ativante de fermentagéo, na dose de
20 g.hL?, em seguida, inoculou-se levedura seca ativa para inicio do processo
fermentativo. Para esta finalidade utilizou-se a espécie de Saccharomyces Cerevisiae,

Maurivin 796, dosagem de 20 g.hL™.
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Os demais tratamentos foram colocados em refrigerador horizontal, em
temperatura de 5°C, para o processo de maceracgdo pré — fermentativa.

O T2 e T3, apds 3 dias de maceracao pré- fermentativa, foi retirado da camara
fria e realizou-se a adicdo de ativante de fermentacdo, na dose de 20 g.hL?, em
seguida, inoculou-se levedura seca ativa para inicio do processo fermentativo. Para
esta finalidade utilizou-se a espécie de Saccharomyces Cerevisiae, Maurivin 796,
dosagem de 20 g.hL, sendo aclimatadas e adicionadas no mosto.

O T4 e T5, foram retirados da camara fria apds 6 dias de maceracdo pré
fermentativa, onde-se realizou-se 0 mesmo processo de adicdo de ativante de
fermentacao, e levedura.

No terceiro dia de fermentacao de todos os tratamentos, foi adicionado nutriente,
na dose de 20 g.hL*, como forma de se evitar possiveis deficiéncias nutricionais.
Como mostra a tabela 4, em todos os tratamentos foram feitas duas remontagens
diarias. Sendo uma remontagem aberta no periodo da manh& e uma ‘pigeage’ no
periodo da noite.

Durante maceragcdo pré — fermentativa, os tratamentos T2, T3, T4 e T5,
passaram por uma ‘pigeage’, uma vez ao dia e na maceragao pés fermentativa, os
tratamentos T3 e T5, passaram por uma pisagem, uma vez ao dia, até o descube.

Em todo o periodo da fermentacéo alcodlica a temperatura variou entre 16°C e
17°C.
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Figura 10 - Processo de pisagem nos vinhos

[F}

Fonte: Lara Simioni

Os tratamentos T1, T2 E T4, foram descubados apds os 7 dias de maceracao,
em seguida, trasfegados e armazenados em garrafées de 4,6 litros. Os demais
tratamentos, T3 e T5, foram descubados conforme o delineamento dos tratamentos,
apos 5 dias de maceracdo pos fermentativa (T3), e 15 dias de maceracdo pos
fermentativa (T5), posteriormente, trasfegados e armazenados para a fermentacéo
malolatica.

Apés o fim da fermentacdo malolatica natural, os vinhos foram trasfegados
novamente, em seguida corrigiu-se o SOz livre em 40 mg.L™!, para que entdo os vinhos

fossem engarrafados.
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4. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises foram realizadas no laboratério de TPOA e TPOV da Universidade
Federal do Pampa, em Dom Pedrito, através do uso do equipamento Wine-Scan ™
SO,. Foss. Que consiste na espectroscopia vibracional de infra-vermelho (FT-IR,
Fourier transform infrared), com a qual se obtém um amplo espectro de absorcéo,
representado por 1060 comprimentos de ondas. Sendo realizadas as seguintes
andlises: Etanol (% v/v); Acidez Total (g.L™); pH; Acidez Volatil (g/L™); AclUcares Red.
(g/L-); Glicerol (g/L™); acUcares redutores (g.L" "), acido malico (g.L ’). Seguiu-se
também com as andlises de indice de Polifenéis totais: pelo método
espectrofotométrico em UV (280nm); Tonalidade foi obtida pela divisdo A420 / A520,
Intensidade de Cor foi obtida através da soma dos indices de absorbancia A420, A520
e A620 e Antocianinas Totais; (RIBEREAU-GAYON et al., 2003). indice de Etanol (%)
(Zamora, 2003).

Os resultados das analises fisico-quimicas foram submetidos a analise
estatistica por comparacdo de médias pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade,

pelo programa Sisvar 5.6.
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5. ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada 12 meses ap0s a elaboracao dos vinhos por
um grupo de 8 avaliadores, do Curso de Bacharelado em Enologia, UNIPAMPA,
entre eles, académicos, técnicos e professores. A ficha de degustacdao utilizada pode
ser acessada no anexo 1 desse trabalho.

Foram divididas em 3 sec¢des, cada uma contendo 5 vinhos, totalizando 15
amostras, representadas pelas repeticdbes dos tratamentos, catalogadas com
nameros diferentes, a fim de néo oferecer ao degustador nenhuma informacéo sobre
0 vinho.

A ficha utilizada, constou de anélise de progressdo numérica, composta por
linha horizontal com nimeros de 0 a 9, onde 0 representa 0 mais baixo e 9 o mais
alto, a analise visual avaliou a intensidade de cor, a analise olfativa avaliou a
intensidade de aroma, aromas de frutas vermelhas, aroma de especiarias e
gualidade geral. A analise gustativa avaliou a adstringéncia, corpo e estrutura,

equilibrio e a qualidade.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados a seguir apresentam as caracteristicas fisico-quimicas gerais

dos vinhos trabalhados neste experimento. Sdo parametros utilizados como forma

de avaliar a qualidade geral dos vinhos. Sendo estes apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 - Andlises fl’sico-ﬂuimicas do vinho da variedade Tannat

Andlises
Tratamentos T1* T2 T3 T4 T5
Etanol (% v/v) 14,93 """ 1533 ""  1493"" 1556 """ 15,13 "

Acidez Total (g.L")* 663" 636" 656" 673" 656"

pH 3,99m* 397" 3098"' 308" 4,00
Acidez Volatil (g.L")  0,60™" 053" 066" 060"  0,66"

*k%k

Aclcares Red. (g.L") 2,03"™" 120" 140" 266"" 1,70

**

Glicerol (g.L™) ** 10,53 """ 11,00 ™" 11,43"™" 10,10"" 11,13 "
Densidade 0,992 " 0,992"" 0,993"" 0,992"" 0,993 "
Acido Malico (g.L™* 1,06 " 0,96 "¢’ 0,80 "¢’ 1,00 "s* 0,93 "¢

Acido Latico sg.L-lz ** 370" 3,30 " 3,06 " 3,73 " 3,50 "¢’

*T1 — controle (7 dias de maceracao); T2 — (3 dias de maceracgéo pré - fermentativa/ 7 dias de maceracao); T3
— (3 dias de maceracéo pré - fermentativa/ 7 dias de maceracéo/ 5 dias de maceracéo pds-fermentativa); T4- (6
dias de maceracéao pré - fermentativa/ 7 dias de maceracéo) e (6 dias de maceracao pré - fermentativa/ 7 dias
de maceracao/ 15 dias de maceracgado pos-fermentativa).**Foi aplicado o Teste de Tukey a 5% de probabilidade
ns* = ndo houve diferencas significativa.

**expresso em 4cido tartarico

*** expresso em acido acético

Fonte: a autora, 2021.

N&o houve efeito dos tratamentos sobre as variaveis, como: élcool, acidez total,
acidez volatil, acucares redutores, glicerol, acido malico e acido latico. Todos o0s
tratamentos se enquadraram nos valores fisico-quimicos exigidos por lei. Porém,
deve-se destacar o alto teor de pH dos vinhos, que foram a 4,09 para o T5 que fez
maior tempo de maceracdo poés-fermentativa. Conforme Medeiros (2018), em
pesquisa realizada, o pH da uva teve aumento com o0 processo de vinificacao, esse
aumento do pH pode ter ocorrido por conta da alta quantidade de potassio, que se liga

com os ions H*, formando o bitartarato de potassio. Ainda para Hernandez (2004),
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periodos de maceragcdo longa aumentam o pH e consequentemente, uma acidez
volatil maior. Em estudos realizados na Campanha Gaucha, utilizando a cv. Tannat,
Triches (2020), encontrou pH de 3,86 a 4,15, demonstrando ser uma caracteristica da
variedade e regiao.

Os vinhos prontos apresentaram teor alcodlico entre 14,93 a 15,56 % v/v, sem
ter se adicionado aglcar no mosto. Estatisticamente falando, embora os experimentos
ndo tiveram diferenga significativa entre si, o elevado teor alcodlico, se deve a boa
maturacdo em que se colheu a uva. Segundo a legislacdo brasileira, Instrucao
Normativa n° 14 de 8 de fevereiro de 2018, que caracteriza esse produto como vinho
nobre, o produto com graduacao alcoolica de 14,1 a 16% v/v, encaixando-se 0s vinhos
de todos os tratamentos.

Segundo estudos de Gabbardo (2014), na regido da Campanha Gaucha, a
variedade Tannat, alcancou graduacéo alcodlica de 12,4% (v/v), superior as demais
cultivares estudadas, indicando que a maturacdo da uva evoluiu adequadamente,
mostrando o melhor desempenho da cv. Tannat.

O baixo teor de acucares final no vinho, entre 1,20 a 2,66 g.L™, indica que a
fermentacao alcodlica foi completa, caracterizando os vinhos como secos, de acordo
com a classificacdo no Brasil, de até 4 g.L™ de glicose.

Nas analises de densidade ndo houveram diferencas estatisticas, indicando
gue a fermentacé&o alcodlica foi bem conduzida. Sendo que a mesma varia em funcéo
do extrato seco, da graduacéo alcodlica e do teor de acucar residual (CASSIANO,
2014). Todos os tratamentos baixaram de densidade 1.000, que € um parametro
utilizado para a confirmacao do final da fermentacé&o alcodlica.

Os teores de glicerol foram altos, entre 10,53 a 11,43 g.L™, o que neste trabalho
pode ter relacdo com elevado contetdo alcodlico dos vinhos e pela levedura utilizada
no processo, que se destaca pela producdo de glicerol. Depois do alcool etilico, o
glicerol é o constituinte mais importante, sendo encontrado em concentracdes entre 4
a 10 g.L" (NIEUWOUDT, 2002). Sendo produto da fermentacdo alcodlica, onde
representa 1/10 a 1/15 do peso de alcool etilico (HASHIZUME, 2001). Conforme nos
mostra Manfroi (2006), a producao de glicerol é afetada pela concentragcéo de acucar,
temperatura de fermentacdo, pH, linhagem de levedura e quantidade de oxigénio
presente.

O acido malico ficou um pouco acima do ideal, entre 0,93 a 1,06 g.L™, indicando

que a fermentacdo malolatica ainda ndo havia terminado, onde-se deveria ter
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esperado um pouco mais para corrigir o teor de SO, mas devido a acidez volatil um

pouco pronunciada (mas dentro dos parametros da lei), preferiu-se realizar a correcao.

Tabela 6 - Principais caracteristicas da matriz polifenélica dos vinhos da variedade Tannat

Andlises
Tratamentos T1* T2 T3 T4 T5
Intensidade de Cor 2,051 ¢c 1,949 c 2,474 ab 2,091 bc 2,833 a
(420+520+620)
. 0,717"" 0,766"" 0,767 0,771"" 0,768 "
Tonalidade
indice de Polifendis 65,8 b 66,2 b 86,5 a 68,4 b 91,0a
Totais

L ) 448,87 b 513,04ab 555,62ab 526,45ab 592,08 a
Antocianinas Totais

L . ) 48,80 c 52,76 bc 64,80 abc 53,90 ab 67,83 a
Indice Folin Ciocalteu

. 26,23 ¢ 25,76 c 29,76 ¢ 26,36 ab 33,63 a
Indice de Etanol

*T1 — controle (7 dias de maceracao); T2 — (3 dias de maceragao pré - fermentativa/ 7 dias de maceragao); T3
— (3 dias de maceracéo pré - fermentativa/ 7 dias de maceracéo/ 5 dias de maceragéo pés-fermentativa); T4-
(6 dias de maceragao pré - fermentativa/ 7 dias de maceracdo) e (6 dias de maceragéo pré - fermentativa/ 7
dias de maceracdo/ 15 dias de maceragdo poOs-fermentativa).**Foi aplicado o Teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

ns* = ndo houve diferencas significativa

Fonte: a autora, 2021.

Pode-se observar na Tabela 6, que houve uma diferenca consideravel nos
indices de antocianinas totais, indice de polifenois totais e intensidade de cor
analisados entre os tratamentos aplicados. O T5 obteve uma maior quantidade de cor
(2,83) e de antocianinas totais (592,08). Em relacdo a esses parametros, Timaco
(2012), em suas pesquisas, encontrou maior concentracdo desses compostos entre
17 e 20 dias de maceracao. Podemos assim confirmar através de Guerra (2003), que
uma maceracdo demasiadamente longa intensifica determinadas reacdes envolvendo
as antocianinas. Para o mesmo autor, a extratibilidade das antocianinas e de taninos,
(compostos que conferem qualidade) € maior conforme a maturacéo da uva. Podendo
assim relacionar neste trabalho, que com uma boa safra e consequentemente uma
boa maturacdo, quando se visa a elaboracdo de um vinho nobre potencialmente,
deve-se extrair o maximo possivel.

A intensidade de cor é calculada pela soma das absorvéncias de 420 nm
(amarelo), 520 nm (vermelho) e 620 nm (azul), a tonalidade é calculada através da
relacdo entre a absorvéncia de 420 nm e 520 nm (PEYNAUD et BLOUIN, 2010). A
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intensidade nos d4 uma ideia da quantidade de cor em um vinho, a tonalidade nos
indica a importancia relativa da cor amarela sobre a cor roxa (ZAMORA, 2003).

O Indice de Folin Ciocalteu é uma metodologia para mensurar os Polifendis
Totais no vinho, que estabelece a concentracdo global dos compostos fendlicos dos
vinhos, variavel importante para o acompanhamento do amadurecimento dos vinhos
(GABBARDO, 2014). Nesta variavel, pode-se notar um aumento da quantidade de
polifendis nos tratamentos com maior tempo de maceracao, diferindo do tratamento
T1, que obteve menor concentracdo. Os tratamentos T3 e T5, foram os que obtiveram
maior quantidade, embora o T5 tenha se destacado. Quanto mais longo for o tempo
de maceracao, maior extracédo fendlica.

O indice de Etanol nos mostra a percentagem de taninos combinados com
polissacarideos, onde o T5 se sobressaiu em relacdo aos demais tratamentos,
indicando que devido a qualidade da uva e consequentemente sua possibilidade de
maior tempo de extracdo, fez com que houvesse uma maior complexidade no meio.
De acordo com Zamora (2003), os valores de acima de 60, indicam taninos duros e
adstringentes; de 40 a 60, taninos complexos e de 24 a 40, taninos fracos, apontando
gue com o maior tempo de maceracédo, pode-se chegar mais perto dos valores ideias
de complexacao de taninos no vinho. Com isso, a relacao bagaco e liquido pode ter
possibilitado a liberacdo de polissacarideos das cascas e também das enzimas das

uvas e leveduras, favorecendo a interacdo de (taninos — polissacarideos).

Tabela 7 - Caracteristicas sensoriais dos vinhos da cultivar Tannat

Tratamentos
Caracteristicas T1* T2 T3 T4 T5
Aspecto Visual
Intensidade de . . X X .
7,079 " 6,600 " 7,050 " 6,829 " 7,208 "
cor
Sensacao
Olfativa
Intensidade 5,666 " 6,412 " 6,016 " 6,691 " 6,029 "s*
Aroma de Frutas . X X . .
5,675 6,037 " 7,904 " 5,925 " 5,908 "

Vermelhas
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Aroma de
Especiarias e 6,075 " 5,679 s 5,995 ns* 5,716 " 5,375 ™"
defumacéo
Qualidade Geral 6,354 " 6,575 " 6,683 " 6,645 " 6,062 "
Sensacao
Gustativa
Adstringéncia 4,016 " 5,175 " 4,566 " 4,575 s 4,575
Corpo/ Estrutura 5,441 " 5,620 s 5,904 s 6,016 " 5,750 "
Equilibrio 5,575 " 5,791 " 5,462 " 6,150 ™" 5,612 "'
Impresséo
Global
Qualidade 6,091 "’ 6,337 " 6,025 " 6,220 " 6,162 "'

*T1 — controle (7 dias de maceragdo); T2 — (3 dias de maceracao pré - fermentativa/ 7 dias de maceragdo); T3
— (3 dias de maceragéo pré - fermentativa/ 7 dias de maceragao/ 5 dias de maceracao pos-fermentativa); T4- (6
dias de maceracéo pré - fermentativa/ 7 dias de maceracéo) e (6 dias de maceragao pré - fermentativa/ 7 dias
de maceragao/ 15 dias de maceragéo pds-fermentativa).**Foi aplicado o Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

ns* = ndo houve diferencgas significativa

Em relacdo a analise sensorial, os cinco tratamentos ndo apresentaram
diferencas significativas entre si.

Em relacdo a analise visual, o T5 demonstrou coloragdo um pouco mais intensa
gue os demais tratamentos, em hipotese, isso se deve ao fato deste tratamento ter
permanecido mais tempo com a parte solida da uva, extraindo mais coloracédo. A
‘Tannat’ é considerada uma variedade bastante tintéria, este fato favorece que todos
0s tratamentos tenham obtido boa coloracgéao.

Nas caracteristicas sensoriais, o T1 teve menor percep¢ao na intensidade de
aroma (5,6), podendo estar relacionado a menor complexidade aroméatica. Como
exemplo temos o estudo de Dal'Osto (2012), em que a utilizacdo de maceracao a frio
apresentou descritores superiores somente a maceracéao tradicional. J4 o T4, teve
maior intensidade de aroma (6,6), onde a maceracao pré-fermentativa de 6 dias + 7
dias de maceracéo tradicional, pode ter favorecido na extracdo de precursores de
amoras

Ainda para a analise olfativa, o T3 obteve maior teor de aromas de frutas
vermelhas. Cassiano (2004), encontrou maior quantidade de aromas de frutas (5,14)

com um periodo de maceracédo de 12 dias.
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Nas sensacfes gustativas, o T3 teve maior corpo/ estrutura e equilibrio (6,0),
demonstrando maior complexacao dos compostos, sendo mais agradavel ao paladar.
Cassiano, (2014), em seus estudos, também obteve maior equilibrio de seus vinhos
com maior tempo de maceracéo, (5,69) — 6 dias de maceracgéao; (6,33) — 12 dias de
maceracao e (6,35) — 30 dias de maceracao.

Na qualidade geral, todos os tratamentos ultrapassam o valor médio de (6,0),
indicando que todos obtiveram boa qualidade.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados, para a cultivar Tannat da regido da Campanha
Gaucha, observou-se a eficdcia da maceracao pos-fermentativa (T3 e T5) em um
aumento da densidade do vinho e de polifendis totais, assim como maior intensidade
de cor. Na analise sensorial, 0 T5 destacou-se pela intensidade de cor e o T3 no
equilibrio, corpo e estrutura. Observou-se que nas andlises basicas ndo houve
diferenca entre os tratamentos, porém, quanto maior tempo de maceracdo sera a
dissolucdo dos compostos fendlicos e consequentemente, sera mais encorpado o
vinho. Com isso, conclui-se que a cultivar Tannat com elevada maturacdo deve-se

realizar maceracgdes longas, extraindo o maximo da variedade.
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ANEXO - FICHA DE DEGUSTACAO

Analise Sensorial Descritiva de Vinhos Tintos
Mvaliadar: Dt

Aspecio visual
Iintensidade de cor

Imperceplivel Claramente percaplivel
Sensacdo Oifativa
Intensidade
Imperceplivel Claramenie peroeglivel

Aroma de Frutas vermelhas

Imperceplivel Claramente percaplivel

Aroma de Especiarizs & defumadcio

Imperceplivel Claramenies peroaptivel

CQualidade Garal

Muils ruim Excelent=
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Adstringéncia

Muita ruimDesequiibrado

Carpalestrutura

Muita ruimDessquiibrado

Equilibria

Muita ruimDessquiibrado

Gualidade

Muito Fluim

Sensaco Gustativa

Excelente’Equilibrado

ExcelenbaEquilibrada

ExcelenbaEquilibrada

Iimpressio Global

Descritores Individusis
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