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RESUMO

A Regido da Campanha Gaucha do Rio Grande do Sul h& alguns anos
retomou uma atividade na matriz agroindustrial tornando-se um novo polo
vitivinicola no Brasil. Embora a producdo de uvas e vinhos desta regido seja
uma realidade, as pesquisas formalizadas e a disponibilidade de dados técnico-
cientificos acerca da tematica na regido ainda sao precéarios. Assim neste
trabalho avaliou-se o potencial enoldgico de 12 cultivares de uva, que se
mostram como potenciais para o desenvolvimento naquela regido. Além do
potencial enolégico das cultivares, foram avaliadas as condi¢cdes de
desenvolvimento de um novo produto a partir de cultivares italianas, os
Lambruscos. Vem-se ainda com a realizagdo deste trabalho contribuir para a
formacdo de uma base para o desenvolvimento de pesquisas relativas ao
plantio de novas variedades na Regido da Campanha Gaucha e o futuro
estabelecimento de uma denominacédo de origem. Como resultado pode-se
evidenciar que embora muitas das variedades estudadas possuam uma
predisposicdo a gerarem vinhos de caracteristicas qualitativas superiores,
evidenciando assim seu potencial enologico, ainda existem problemas
posteriores a vinificacdo em relacdo a excessiva reducao da acidez e elevacao
do pH. Em relagdo aos Lambruscos vale ressaltar que baseado principalmente
nas caracteristicas sensorias observadas, tém-se o desenvolvimento de um
produto agradavel ao consumo. A regido demonstra-se com bom potencial de
elaboracao de vinhos, além disso, as variedades estudadas colocam-se no rol

de futuras variedades que podem vir a compor a denominacgao de origem.



ABSTRACT

The Region of Campanha Gaucha, Rio Grande do Sul, a few years ago
took up an activity in the agro-industrial matrix becoming a new wine pole in
Brazil. Although the production of grapes and wines of this region to be a reality,
the formalized research and the availability of technical and scientific data on
the subject in the region are still precarious. So this study evaluated the
enological potential of 12 grape cultivars that show how potential for
development in the region. Besides the potential enological cultivars were
evaluated the conditions of development of a new product from Italian cultivars,
the Lambruscos. It comes also with this work contribute to the formation of a
basis for the development of research on the planting of new varieties in the
Region of Campanha Gaucha and the future establishment of a designation of
origin. As a result one can show that although many of the varieties studied
have a predisposition to generate wines of superior quality characteristics, thus
showing their oenological potential, there are still problems later vinification in
relation to excessive reduction of acidity and high pH. Regarding Lambruscos is
noteworthy that mainly based on sensory characteristics observed, have been
developing a nice product for consumption. The region demonstrated with good
potential for production of wine , in addition, the studied varieties put on the list

of future varieties that may compose the designation of origin.
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INTRODUCAO

A Vvitivinicultura nacional vem crescendo qualitativamente e expandindo-se
territorialmente nos dltimos anos. Isso se deve em grande parte a descoberta dos
inumeros beneficios trazidos pelo consumo regular de vinho a saude humana e,
evidentemente, a geragdo de trabalho, renda e diversificagdo que a atividade
proporciona as comunidades em que € inserida. O estado do Rio Grande do Sul

responde por 90% da producéo nacional de vinhos (MELLO, 2012).

A viticultura nacional caracteriza-se por se desenvolver basicamente em
pequenas propriedades, sustentadas pela mao de obra familiar, mostrando-se como
um setor de alta geracao de trabalho e exemplo da agricultura familiar sustentavel. A
atual demanda nacional, obrigou o setor vitivinicola a buscar novas regifes
produtoras, buscando também a producdo de uvas de qualidade que pudessem
gerar vinhos competitivos no mercado tanto nacional quanto internacional, além de

firmar uma identidade nestas novas regiées produtoras (MELLO, 2010).

A metade sul do Rio Grande do Sul esta situada entre os paralelos 29 e 32°S,
assim como regibes mundialmente conhecidas como produtoras de vinhos de
excelente qualidade. O clima altamente favoravel a atividade e similar ao da regiao
do Mediterraneo, caracteriza situacao propicia para o cultivo de uvas viniferas. O
solo é caracterizado pelas condi¢cdes fisicas necessarias a cultura, como boa
drenagem, profundidade elevada e baixo potencial de compactabilidade (MIELE &
MIOLO, 2003).

Tém-se nesta regido como principal produtor o municipio de Santana do
Livramento. Ali encontra-se um polo viticola implantado e consolidado ha mais de 20
anos, cujo perfil da propriedade difere daquela existente na regido tradicional. Trata-
se de um tipo de exploracdo empresarial em grandes areas com uso intensivo de
capital, tanto na mecanizacdo quanto na contratacdo da méao-de-obra. A uva
produzida neste polo representa cerca de 15% da producdo de uvas viniferas do
estado (EMBRAPA, 2015).
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Concomitantemente tém-se uma proposta de valorizagdo dos polos
produtores por meio da implementagcdo de indicacbes geogréficas, que interferem
diretamente na qualidade dos produtos destas regides demarcadas. Com novas
regides vitivinicolas surgindo no estado surgem novas demandas, e assim, a
necessidade da aplicacdo na area da pesquisa e aprimoramento das bases
tecnologicas e do processo produtivo (TONIETTO, 2003). A partir disto pode-se
descrever as variedades de uva mais adequadas a cada regido produtora e qual
produto possui maior vocacdo para cada territério, as praticas de cultivo mais
adequadas, além de quais processos devem ser utilizados na vinificacdo, com o

intuito de se obter um produto com caracteristicas marcantes e de qualidade.

O estudo apresentando o comportamento das variedades viniferas em cada
regido possibilita avaliar tanto o potencial das regides, assim como o potencial das
variedades nestas regiodes.

Esse projeto visa avaliar a adaptacdo de diversas variedades pouco
cultivadas na regido da Campanha do Estado do Rio Grande do Sul e engloba o
projeto IP Campanha, com a possibilidade de producdo de uvas para vinho com
elevada qualidade e tipicidade, que expressem as caracteristicas dessa nova regiao
produtora. Portanto, é necessario que se conheca bem a interagéo entre 0 ambiente
de cultivo e as variedades a serem cultivadas, e que se desenvolvam praticas
culturais e enoldgicas que aumentem o potencial das variedades escolhidas, de

modo a obter vinhos que sejam, em ultima analise, a expressao de um territério.

Dentro do contexto explicitado, este trabalho tem como o objetivo principal
caracterizar o potencial de cultivares de uvas Vitis vinifera cultivadas na Campanha

Gaucha através do perfil quimico e sensorial de seus vinhos.
Os objetivos especificos séo:

e Caracterizar fisico-quimicamente os vinhos das variedades estudadas ao

longo do tempo;

e Gerar informacdes que contribuam para a formacao de uma base de dados
para as indicacdes geograficas e denominacbes de origem do vinho

brasileiro;
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¢ Analise sensorial dos vinhos elaborados por painel treinado da Embrapa Uva

e Vinho.
e Classificar as variedades de acordo com o padrdo de identidade e qualidade.

e Desenvolver um novo produto, vinho frisante, a partir de algumas das

variedades cultivadas.

A presente dissertacdo de mestrado foi desenvolvida principalmente no
Laboratério de Enologia da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, Rio Grande do

Sul, Brasil.

Este trabalho encontra-se organizado da seguinte forma: no Capitulo 1 esta
apresentada a revisdo bibliografica abordando os principais pontos do tema
proposto. O Capitulo 2 apresenta a descricdo dos materiais e métodos utilizados nos
experimentos. Os Capitulos 3 e 4 apresentam os resultados obtidos, na forma como
serdo submetidos a publicacdo em periédicos. Por fim, no Capitulo 5 é apresentado
a discussao geral e, em seguida, as principais conclusdes obtidas e as perspectivas
para os trabalhos futuros.
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CAPITULO 1 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1 AUVAE O VINHO

O vinho € uma das bebidas mais antigas de nossa civilizacdo, acredita-se que
possua em torno de 10.000 anos. Desde os primordios da agricultura e cultivo das
videiras, passando pelo seu posterior processamento, o homem percebeu que o
mosto da fruta acondicionado em vasilhas se transformava em um liquido agradavel
e possuia caracteristicas que Ihe davam prazer e euforia momentaneos (MIELE &
MIOLO, 2003).

Com o avanco nas técnicas de cultivo e manejo das plantas o homem foi
também selecionando as que se adaptavam melhor as condi¢c6es do seu habitat de
plantio, bem como as que possuiam caracteristica agrondmicas de maior interesse,
como boa produtividade e sabor. Assim sendo, com a evolucéao no cultivo, tornaram-
se mais comumente encontradas as da Familia Vitaceae, do Género Vitis e dos
subgéneros Euvitis e Muscadineae, espalhadas por regides de latitudes médias da
Europa, Asia e América do Norte (HORNSEY, 2007; GIOVANINNI, 2008).

1.2 INDICACOES GEOGRAFICAS: INDICACAO DE PROCEDENCIA E
DENOMINACAO DE ORIGEM

O Brasil por seu tamanho continental, apresenta além de uma grande
diversidade cultural uma grande variedade de produtos oriundos do setor primario e
muitos deles com qualidade diferenciada, os mesmos podem ter intima relacdo com
sua origem geografica, além de aspectos humanos e culturais que trazem tipicidade
aos produtos desenvolvidos (TONIETTO, 2007).

A legislacdo que rege as indicagdes geograficas no Brasil, data de 20
anos atras, estando firmada na Lei 9.279 de 14 de maio de 1996. A lei refere-se a
meios de protecao da identidade dos produtos, contemplando assim as Indicacoes
de Procedéncia (IP) e as Denominac¢des de Origem (DO). A IP refere-se ao nome do

local que fez com que se tornasse reconhecida a producao, extracdo ou fabrico de
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determinado produto ou ainda da prestacdo de algum servi¢o, ja a DO além da
localizacéo leva em conta a relacédo das qualidades e caracteristicas que podem ser
atribuidas a sua origem geogréfica (INPI, 2015). Pode-se observar na Figura 1 todas
as regides que ja possuem |G’s, sejam elas reconhecidas ou em desenvolvimento

no cenario vitivinicola do pais.

Figura 1. Indicacdes geogréficas dos vinhos brasileiros.

INDICAGOES GEOGRAFICAS
VINHOS FINOS TRANQUILOS E ESPUMANTES DO BRASIL

&

Equador - PrOjetOS Embrapa =

,.@»ﬁgs, Vale do Submédio LEGENDA
7 o Sa(?/igrzgcacslfs)co i IG em Desenvolvimento
. IG Reconhecida

Q Monte Belo
(Aprobelo)

Indicagao de Procedéncia

Reconhecida
Farroupilha
(Afavin)
Vale dos Vinhedos
(Aprovale)
Denominagéao de Origem

Reconhecida
Campanha
(Vinhos da Campanha) Altos Montes Pinto Bandeira

(Apromontes) (Asprovinho)
Indicagdo de Procedéncia Indicagdo de Procedéncia
Reconhecida Reconhecida

Tropico de Capricérnio

E m Ministério da 2
m w’a Agricultura, Pecudria <
© Abasteciment:
.......................
): Ivanira Falcade (UCS); De:

Elaboragao: Jorge Toniett

Fonte: Embrapa Uva e Vinho (2013).

Existem uma série de regras que preconizam o uso de uma IG, regras
estas que sdo acordadas entre os produtores que integram a area de producéo de
um determinado produto e érgdos responsaveis pela fiscalizacdo do cumprimento
dos padrdes estabelecidos, para que entdo os mesmos possam fazer uso da
denominacéo em seus produtos (BRASIL, 2008). A &rea territorial que compreende
a producdo e denominacdo de um produto deve ter uma abrangéncia limitada com
precisdo para que se crie de fato uma identidade geografica (INPI & SEBRAE,
2011). Deve haver uma correlacdo direta entre a origem geografica de um produto

com a sua especifidade em relacdo aos demais para que se crie assim um vinculo
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direto, sendo que é a delimitacdo geogréfica de uma area que define quais
produtores poderao fazer uso da IG, sendo o0 mesmo vetado a qualquer produtor
externo a area delimitada (FAO & SINERGI, 2010).

O Rio Grande do Sul possui tradicdo no cultivo de videiras no Brasil,
ainda assim devido aos grandes investimentos voltados a por¢do meridional do
Estado, passou a perceber também uma das mais jovens e ambiciosas regides
vitivinicolas do pais. Embora haja extremos de cultura e tradicdo na producdo de
uvas e vinhos, a Campanha figura como uma grande aposta do setor no pais, as
condicdes de luminosidade e a amplitude térmica que a regido apresenta durante o
decorrer dos dias, beneficiam o cultivo e a producéo das uvas. A regido possui ainda
relevo e solos adequados para a mecanizacdo e expansdo continua da cultura
(IBRAVIN, 2015).

1.3 A REGIAO DA CAMPANHA GAUCHA

O Brasil vitivinicola apresenta muitas diferencas no cultivo das videiras,
tamanho da area cultivada e consequentemente o volume de producdo, além dos
tipos de produtos elaborados e consumidos. O cultivo de videiras no pais esta
intimamente ligado as diferencas relacionadas ao tamanho e caracteristicas das
areas plantadas, bem como das suas caracteristicas mercadoldgicas e culturais
(PROTAS, 2003).

No novo cenario vitivinicola nacional houve uma renovacdo do contexto em
termos produtivos e qualitativos, buscando além do incremento qualitativo a
diferenciacdo destes produtos perante os demais. A industria vitivinicola vem, néo sé
se modificando no aspecto tecnolégico, mas também buscando a adaptabilidade de

cada cultivar a condi¢des edafoclimaticas e geograficas especificas.

No sul do Brasil, as principais regides produtoras de uvas para vinhos finos
sao as regides da Serra Gaucha, Campanha, Serra do Sudeste no Rio Grande do
Sul e Planalto Catarinense em Santa Catarina. Especificamente na regidao da
Campanha o cultivo de uvas teve inicio na década de 70, ganhando destaque no

aumento da area plantada devido as caracteristicas de relevo e solo oferecidas com
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processamento realizado na propria regido para diminuicdo das perdas qualitativas
da matéria prima e como estratégia de mercado, gerando desenvolvimento
socioeconémico para a regiao (RATHMANN et al., 2008; AMARAL et al., 2009;
POTTER et al., 2010).

A regido da Campanha gaucha possui uma das maiores areas de campo do
mundo, compartilha com os paises vizinhos um bioma Unico chamado de pampa, ja
tradicional na criacdo de gado de corte e agora também muito explorado para o
cultivo de uvas e fabricagao de vinhos. A regido situa-se ainda na mesma latitude de
paises ja conhecidos como produtores de vinhos de qualidade do novo mundo
vitivinicola, como Australia, Nova Zelandia, Africa do Sul, Chile e Argentina,
possuindo ainda os municipios com maior area territorial do estado, com alta
capacidade para a diversificagao de culturas e processos produtivos (STRECK et al,
2008).

Sabe-se que um ponto importante para o crescimento da regido foram as
condicBes edafocliméticas (clima mais seco no periodo de amadurecimento das
uvas, solos e relevo capazes de otimizar a qualidade da matéria-prima). Fatores
estes que se tornam importantes também no aspecto econdmico, no que diz respeito
a custos, qualidade, inovacao e possibilidade de ampla mecanizacdo, o que gera

uma maior competitividade no mercado.

Como o plantio da videira na Campanha ainda se caracteriza como uma
cultura jovem, estudos mais detalhados das variedades implantadas sé&o
necessarios pois contribuirdo para o conhecimento adequado do potencial

vitivinicola da regiao.

1.4 CARACTERISTICAS EDAFOCLIMATICAS

As caracteristicas da regido da Campanha Gaucha a colocam como polo para
producdo de vinhos finos de qualidade. A regido possui solos bem adaptados a
vitivinicultura seja em termos de mecanizacdo seja em termos minerais, além de
uma grande amplitude térmica e 6timas condi¢cdes de luminosidade, favorecendo o

amadurecimento pleno dos frutos.
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Devido a grande extensdo do seu territério, h4A uma grande diversidade em
relagéo aos tipos de solo presentes, variando de solos muito arenosos até solos com
altos teores de argila, com predominancia da caracteristica arenosa. Solos arenosos
sdo oOtimos para o cultivo da videira por apresentarem baixa umidade e
desenvolverem uvas, principalmente tintas, com teores de acidez menos elevados
que por exemplo as cultivadas na regido da Serra Gaucha, onde o solo € muito
argiloso e consequentemente Umido. Em relacdo ao relevo da regido possui colinas
suaves e grandes planicies, permitindo assim a mecanizacdo dos vinhedos. De
clima seco, a regido apresenta um indice pluviométrico variando de 1300 a 1500mm
por ano, com secas frequentes no verdo, caracteristicas estas desejaveis para uma
boa concentracdo de acglUcares nas bagas e uma menor incidéncia de doencas nas
plantas (SUERTEGARAY, 1995).

1.5 NOVAS VARIEDADES

A viticultura no Rio Grande do Sul consolidou-se com uvas americanas, Como
a cultivar Isabel, no entanto no que diz respeito as castas viniferas, teve inicio na
década de 50, com o plantio das cultivares italianas. A partir dai surgiu a busca por
outras variedades que viriam a gerar os primeiros vinhos varietais como o Cabernet
Franc nas tintas e o Riesling Italico nas brancas. Com o passar do tempo grande
parte destas cultivares foram substituidas por variedades oriundas da Franga como
Cabernet Sauvignon, Tannat, Sémillon e Chardonnay. Mais recentemente, no Sul
entraram em cultivo novas variedades de uvas, como as de origem espanhola e de
outros paises europeus (CAMARGO, 2012).

Dentre os inimeros fatores que estéo correlacionados com a qualidade de um
vinho, encontra-se o tipo de videira, seu sistema de conducéo, o porta-enxerto
utilizado e as condi¢des de clima e solo a que a mesma esta sujeita. Em diferentes
regides do planeta, cada variedade cultivada ira expressar suas caracteristicas de
forma distinta tanto analitica quanto sensorialmente. Cada variedade é capaz de
gerar vinhos com aromas e sabores unicos e perceptiveis, sendo que a aproximacao

destes parametros com os padrdes de cada variedade pode nos demonstrar o quao
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adaptado a videira estd em relacdo aquela regido e aquele tipo de solo e clima
(ALBERT, 2007).

Algo que se busca na adaptabilidade de variedades e no corrente cultivo das
mesmas é ndo so estabelecé-las comercialmente, mas sim, criar uma identidade da
variedade cultivada com a regido produtora. Utiliza-se no mundo vitivinicola o termo
Francés “terroir”, para definir a origem geografica e ambiental de onde as uvas sao
cultivadas. Este termo engloba ndo somente o local de origem desta producdo, mas
todos os fatores correlacionados que fazem com que o vinho daquela regido possua
uma caracteristica Unica e especial em relacdo aos demais produzidos com a
mesma variedade em diferentes regides. Estudos reconhecem o “terroir” como um
importante efeito para determinar a qualidade de uvas e vinhos, onde além dos
fatores fisicos inerentes a regido deve-se observar o fator humano e cultural
(TONIETTO, 2007).

Apbs estudos de adaptacdo de variedades europeias nas condi¢des de cultivo
da Campanha Gaulcha, algumas que se destacaram pelo seu potencial comercial

estdo sendo objeto de pesquisa sobre o0 seu potencial enolégico.

1.6 POTENCIAL ENOLOGICO

Uma parte importante do valor comercial dos vinhos estd nos parametros
fortemente relacionados com a histéria e local de procedéncia do produto, além
disso, uma grande quantidade de regras rigorosas e forte cultura organizacional
guiam o controle de qualidade e sdo necessdarias para garantir a seguranca e
exceléncia dos vinhos. Assim sendo andlises quimicas e sensoriais Sao

fundamentais para a caracterizagao de um vinho (VERSARI et. al., 2014).

Diferentes variedades de videira se adaptam de formas distintas a
determinadas regides. Essa adaptabilidade estd correlacionada com inameros
fatores, dentre eles a influéncia do solo, do porta-enxerto utilizado, do clima e das
praticas culturais adotadas, além € claro das caracteristicas genéticas da planta.

Estes fatores, qualidade das uvas e o potencial enoldgico dos vinhos, expressos em
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termos dos compostos metabdlicos presentes (REYNIER, 2007; USSEGLIO-
TOMASSET, 1995).

Tém-se no ambito da viticultura fatores permanentes que afetam a producao,
atribuindo autenticidade e contribuindo diretamente para as caracteristicas de uma
producdo, como sdo 0s aspectos geograficos e territoriais. No Brasil possuimos uma
diversidade cultural e étnica que proporciona diferentes viticulturas na totalidade da
extensao territorial, cada uma delas diretamente relacionada a sua realidade, seja

ela climatica, tecnolégica ou humana (PROTAS et al., 2001).

Segundo Tonietto (2001), as diferentes variedades de uvas cultivadas vao
expressar suas qualidades mais marcantes e demonstrar seu potencial em um
determinado ponto territorial e geografico. Ainda que utilizemos tecnologias similares
e tratos culturais usuais para o cultivo de uvas, quando em sistemas de diferencas
humanas e naturais, as uvas vao expressar peculiaridades inerentes ao seu local de
cultivo. Ainda assim sabe-se que diversas variedades sdo cultivadas em diversos
pontos do globo com diferentes manejos e condi¢cfes climéaticas e se desenvolvem
de maneira satisfatoria (SCHUCK, 2000).

No caso da Campanha Gaulcha o conhecimento do potencial enolégico destas
novas variedades de uva pode dar oportunidades para a adaptacdo das
caracteristicas dessas variedades minoritarias, até entdo, para que se definam
novos procedimentos de vinificagdo de modo a alcancar as preferéncias do
consumidor. Nesta pesquisa, a atencdo sera focada principalmente na andlise da
composi¢cdo fendlica, as caracteristicas crométicas e atividade antioxidante de
vinhos feitos de sete variedades tintas e cinco variedades brancas, uvas cultivadas
na Regido da Campanha na safra de 2015, a fim de oferecer um meio de avaliar o

potencial enoldgico destas variedades e melhorar a promocéo destes vinhos.

Para a avaliagdo do potencial enoldgico toma-se aqui como componentes
fundamentais para avaliacdo, além das caracteristicas sensoriais e fisico quimicas
de cada variedade, a quantidade de taninos e antocianinas presentes e o indice de
polifendis totais (IPT), fatores estes que nos fornecem grandes informacdes
referentes as caracteristicas potenciais dos vinhos, bem como seu perfil gustativo e

estrutural, podendo-se prever de certa forma seu comportamento quando submetido
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a guarda por um longo periodo ou ainda seu frescor e leveza para que seja

consumido prontamente.

Toma-se para a definicdo deste potencial enolégico como ferramenta também
a analise sensorial. A principal finalidade da avaliagdo sensorial de vinhos é o
enquadramento da bebida dentro de padrdes de qualidade pré-estabelecido. Tais
padrées refletem majoritariamente a qualidade de um vinho perante suas
caracteristicas basicas, sejam elas fisico-quimicas ou ainda sensoriais apresentando
as nuances e padrdes aroméaticos e gustativos de cada variedade. Quando se passa
ao fator qualidade, evidenciam-se 0s aspectos culturais e varietais, mas também as
praticas e tecnologias empregadas, o conhecimento e o direcionamento dado ao
produto pelo profissional responsavel, pois ainda que o vinho dependa de uma boa
matéria prima e de um bom aparato tecnoldgico, o estilo do mesmo pode vir a ser
definido pelo endlogo em concomitancia com o perfil do consumidor que 0 mesmo
busca atingir (STONE, 2004).

1.7 COMPOSTOS DE IMPORTANCIA PARA O VINHO

1.7.1 Alcool etilico

O alcool encontrado nos vinhos esta diretamente correlacionado ao estado de
maturacdo das uvas utilizadas no processamento. Este ponto de maturacdo passa
principalmente por fatores climaticos da regido como exposi¢ao solar e baixo indice
de chuvas no periodo de colheita. Relaciona-se as grandes safras de vinhos com os
anos em que a graduacdao alcodlica obtida situa-se numa faixa mais alta, porém nao
se pode tomar o etanol como Unico parametro de caracterizacdo de qualidade de um
vinho (RIBEREAU-GAYON et al, 2003).

1.7.2 Minerais

A qualidade e longevidade dos vinhos é impactada diretamente pelo conteudo
mineral dos mesmos, sendo a determinagcéo de minerais em vinhos uma alternativa

a identificacdo da origem geografica bem como da adulteracdo de vinhos. Faz-se
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ainda importante tal determinacéo devido a caracteristica toxica de alguns metais,
que podem também causar defeitos sensoriais no produto (TAYLOR, 2003). Dentre
0S minerais presentes nas uvas e consequentemente nos vinhos evidencia-se o
potassio, que impacta diretamente nos valores de pH e podem comprometer sua
conservagdo. Altos valores de potassio podem causar um decréscimo de &cido
tartarico livre. O aumento do pH dos vinhos e o decréscimo na acidez reduzem cor e
estabilidade dos produtos processados além de torna-los microbiologicamente
instaveis (DAUDT, 2008).

1.7.3 Compostos fendlicos

As uvas sdo detentoras naturais de compostos fendlicos e antioxidantes
assim como os vinhos delas produzidos, pode-se observar a distribuicdo dos
mesmos na Figura 2. Dentre os compostos fendlicos presentes nas uvas, pode-se
caracterizar dois principais grupos os flavonoides (antocianinas, flavonois e
flavanois) e os nao-flavonoides (acidos fendlicos e estilbenzenos) todos eles
reconhecidos pela forte atuacdo biolégica no organismo humano. Além dos seus
beneficios nutricionais possuem relacdo direta com a qualidade dos vinhos,
contribuindo para caracteristicas como cor, amargor e adstringéncia (FANZONE,
2012).

1.7.4 Taninos

Os taninos podem ser divididos em dois grandes grupos, que sdo, as
proantocianidinas (taninos condensados) e os taninos hidrolisaveis. Sdo os taninos
condensados que exercem as principais propriedades gustativas em vinhos,
reagindo diretamente com as proteinas salivares. Os taninos fazem parte do grupo
de compostos fendlicos presentes nas uvas e Sao responsaveis pela estrutura
sensorial e quimica dos vinhos e estéo diretamente relacionados a determinacdo do
periodo de envelhecimento. Os taninos tém a propriedade de se associarem com
proteinas e certos polimeros o que baseia sua caracteristica sensorial e seu poder
adstringente. Durante o processo de envelhecimento dos vinhos os taninos formam

condensados, polimerizando-se progressivamente (VICENZI, 2008).
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Figura 2. Distribuicdo na baga dos componentes importantes para o vinho.

Casca
Antocianinas
Proantocianidinas
Compostos aromaticos

) Polpa

Agua

Acidos organicos
Aclcares

Compostos aromaticos

Sementes
Proantocianidinas

B Coombe, 1957

Fonte: KENNEDY (2008).

1.7.5 Antocianinas

As antocianinas sao depois da clorofila o grupo de pigmentos de maior
importancia, no que diz respeito aos pigmentos de origem vegetal. Possuem funcao
antioxidante, protecdo a acdo da luz, atuam como mecanismo de defesa nas plantas
e sdo atuantes na funcado bioldgica dos organismos. As antocianinas pertencem ao
grupo dos flavonoides e representam uma parte muito importante quer
quantitativamente quer qualitativamente dos flavonoides das uvas de variedades
tintas (GUERRA, 1997).

Possuem estrutura glucosidica de polihidroxi ou polimetoxi dos sais de
flavilium (2-fenil-Benzopirilo). Diferenciam-se entre si pelo numero de grupos hidroxi
(oxidrila) e o grau de metilacdo destes grupos presentes no anel lateral, o nimero e
a natureza dos acucares ligados a molécula e o nimero e a natureza de cadeias

alifaticas ou aromaticas esterificadas com os acucares (GUERRA, 1997).

As antocianinas presentes nas diferentes variedades de uvas séo a cianidina,
a delfinidina, a peonidina, a petunidina e a malvidina. Estdo presentes nas uvas em
guantidade varidaveis, dependendo principalmente da variedade estudada.
(RIBEREAU-GAYON e STONESTREET, 1965).
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1.7.6 Alcoois superiores

Os alcoois superiores estdo presentes nos vinhos em pequenas quantidades,
na ordem de 400 a 500mg.L! e possuem importancia no que diz respeito ao
conteudo aromatico dos vinhos. Normalmente a producéo de alcoois superiores nos
vinhos est4 diretamente ligada a levedura utilizada na fermentacdo e a quantidade

de nitrogénio disponivel no mosto (FLANZY, 2000).

1.7.7 Acetato de etila

O acetato de etila quando presente em pequenas concentragées nos vinhos
propicia a bebida uma aroma frutado, porém quando em concentracfes elevadas
caracteriza um inicio de avinagramento do vinho. E o principal éster presente em
vinhos e pode ser gerado tanto na fermentacdo quanto em reacdes de esterificacédo

entre o etanol e o acido acético (EBELER, 2001).
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CAPITULO 2 — MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

2.1.1 Uvas

Para a realizacdo dos experimentos foram utilizadas uvas cedidas pelas
vinicolas, Cooperativa Nova Alianca (Santana do Livramento, RS) e Dunamis (Dom
Pedrito, RS). As variedades utilizadas neste trabalho foram, Barbera, Arinarnoa,
Montepulciano, Rebbo, Teroldego, Marselan, Tempranillo, Nosiola, Pinot Gris,
Riesling Renano, Sauvignon Blanc, Viognier, Lambrusco Salamino e Lambrusco
Graparossa. Previamente ao processamento as uvas foram transportadas até a
Embrapa Uva e Vinho e armazenadas por 24 horas em camara fria até o

processamento.

2.1.2 Microvinificacdes

No periodo de colheita das uvas, foram realizadas as microvinificacdes de
todas as variedades estudadas que formaram as repeticbes para o calculo das
meédias representativas dos resultados das andlises. Para os vinhos tintos, cada
unidade experimental (garrafdes de 20L) as uvas foram desengacadas e
esmagadas, e imediatamente adicionadas de SOz (3 g/hL) e de leveduras (30g/hL de
Saccharomyces cereviseae), seguindo-se a maceracao durante 7 dias a temperatura
de 20-25°C, com recalque diario e descuba no 7° dia. Concluida a fermentacdo
tumultuosa, realizou-se a descuba e trasfega para que a fermentacao prosseguisse,
a fermentacdo malolatica ocorreu naturalmente. Para os vinhos brancos, cada
unidade experimental (garrafdes de 20L) as uvas foram desengacadas e prensadas,
sendo destinado a fermentagcdo somente o sumo das bagas, as uvas foram
imediatamente adicionadas de SOz (3 g/hL) e de leveduras (30g/hL de
Saccharomyces cereviseae), seguindo-se a fermentacdo durante 7 dias a
temperatura de 18-20°C, e descuba no 7° dia. Apdés o final da fermentacéo

malolatica os vinhos passaram por estabilizag&o tartarica em camara fria a -2°C por
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10 dias, sendo posteriormente filtrados e engarrafados. As avaliacdes fisico-
quimicas foram conduzidas no més de outubro mantendo o estabelecido de no

minimo 6 meses apos 0 processamento.

2.2 DETERMINACOES ANALITICAS

2.2.1 Determinacao de agucares redutores

A quantificagdo de acgucares redutores foi realizada pelo método descrito por

Meyer (1991). O procedimento analitico foi o0 seguinte:

e 10 mL de Fehling A, 10 mL de Fehling B e 20 mL do vinho previamente

diluido foram adicionados a um erlenmeyer de 250 mL;

e Colocar sobre o erlenmeyer um funil de vidro para refrigeracdo em refluxo,
aguecer até a fervura sobre tela de amianto durante 2 minutos. Esfriar a

solucéo até, no minimo, 15°C;

e Adicionar 3 mL de iodeto de potassio a 30%, 10 mL de &cido sulfdrico a 17%.
Lavar as paredes do erlenmeyer com agua destilada.

e Titular com tiossulfato de sédio 0,1 N utilizando como indicador 2 mL de
amido a 1%.

O teor de acUlcares redutores totais é expresso em g L e corresponde a
diferenca entre o numero de mL gastos com a titulagdo da amostra (n’) e com a

titulacdo do branco (n), fornecido por tabela especifica.

2.2.2 Determinagéo da acidez titulavel

A determinagcdo da acidez titulavel foi realizada através do método

titulométrico. O procedimento analitico foi o seguinte:
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e 10 mL da amostra foi adicionado a 100 mL de agua destilada juntamente com

o0 indicador azul de bromotimol;
e Titulagdo com NaOH (0,1M) até o ponto de viragem;
e A acidez titulavel expressa em miliequivalentes por litro € dada por:
A=10xnxf

n = volume gasto de hidroxido de sodio 0,1 mol L-1.
f = fator de correcdo do hidréxido de sédio com acido oxalico 0,1 N.

A acidez titulavel expressa em gramas de acido tartarico por litro € dada por:

A’=0,075x A

2.2.3 Determinacéo do pH

O pH dos vinhos foi determinado utilizando um medidor de pH digital com

controlador de temperatura, calibrado com solu¢des tampéo a pH 7,0 e pH 4,0.

2.2.4 Determinacao da acidez volatil

A determinacd@o da acidez volétil foi realizada pelo equipamento Super DEE

Gibertini com posterior titulacdo. O procedimento foi 0 seguinte:
e 20 mL de vinho foram adicionados ao aparelho e destilar recolhendo 240 mL;

e Titular o destilado adicionado de indicador fenolftaleina com NaOH (0,1M) até

0 ponto de viragem.

e A acidez volatil (AV), expressa em miliequivalentes por litro, € dada por:

AV=5(n-0,1n’-0,05n")

n = volume gasto de hidréxido de sédio 0,1 mol L

f = fator de corre¢éo do hidroxido de sodio com acido oxalico 0,1 N
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A acidez volatil, expressa em gramas de acido acético por litro, é dada por:

AV =0,3 (n - 0,1n’ - 0,05n”)

2.2.5 Determinacao do teor alcoolico

A determinacao foi realizada com o auxilio do destilador Super DDE Gibertini,
sendo realizada destilacdo do vinho previamente alcalinizado e posterior medida do

grau alcoolico por densimentria.

2.2.6 Determinacao de minerais

Os teores de Ca, Mg, Mn, Cu, Fe e Zn foram obtidos a partir de andlises por
absorcdo atbmica, enquanto que os de K, Na, Li e Rb foram obtidos por emissao de
chama (PERKIN ELMER, 1976). O teor de P foi determinado por espectrometria
UVIVIS.

2.2.7 Determinacao de compostos volateis

Os compostos volateis acetato de etila, metanol, n-propanol, 2-metil-1-
propanol, acetaldeido, alcoois amilicos e a soma dos alcoois superiores foram
determinados por cromatografia de fase gasosa. Para isso, utilizou-se cromatdgrafo
gasoso Autosystem XL Perkin Elmer com fase estacionaria de Polietileno Glicol
WAX da Perkin EImer em coluna de 50m, gas de arraste He, calibrado com padrao

interno 4-Metil-2-Pentanol.

2.2.8 Determinacéo do indice de Polifentis Totais (IPT)

Os polifendis foram determinados por espectrometria. Os nucleos benzénicos,
caracteristicos dos compostos fendlicos, absorvem consideravel radiacéo
ultravioleta, num maximo de 280-282 nm, constituindo uma estimativa valida do
conjunto dos compostos fenolicos totais (RIBEREAU-GAYON, 2006).
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2.2.9 Analise sensorial

A andlise sensorial dos vinhos foi realizada pelo método de Analise Descritiva
Qualitativa (ADQ) por um painel de degustadores treinados pertencentes ao grupo
de analise sensorial de vinhos da Embrapa Uva e Vinho. Os dados obtidos pela
andlise sensorial foram utilizados como referéncia para a escolha das variedades,
preconizando as que se enquadravam nos padrbes de identidade e qualidade,
sendo estas posteriormente analisadas e acompanhadas tanto sensorial quanto

fisico-quimicamente.
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CAPITULO 3 - Potencial enolégico de novas variedades Vitis vinifera cultivadas
na Campanha Gaucha
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RESUMO

A busca pela qualificacéo e diferenciacéo dos vinhos brasileiros redesenhou o
contexto vitivinicola, substituindo variedades de uva, alterando os sistemas de
conducdo dos vinhedos, qualificando as técnicas de vinificagdo e preconizando
harmonizacao entre cultivares e condicbes edafoclimaticas. A regido da Campanha
Gaucha demonstra ha algum tempo um grande potencial vitivinicola. \deste modo,
buscou-se analisar vinhos varietais obtidos com uvas de diferentes variedades
recentemente cultivadas na regido a fim de avaliar seu potencial enoldgico. O
experimento foi conduzido na safra de 2015, a partir de microvinificacdes realizadas
na Embrapa Uva e Vinho. As uvas foram vinificadas experimentalmente em
processo standard em tinto e em branco. Foram utilizadas variedades brancas
(Nosiola, Pinot Gris, Riesling Renano, Sauvignon Blanc e Viognier) e tintas (Barbera,
Arinarnoa, Montepulciano, Rebbo, Teroldego, Marselan e Tempranillo) cultivadas em
duas parcelas distintas da regido da Campanha. Os vinhos foram analisados
guimicamente ao final do periodo de estabilizacdo, para as variaveis: teor alcodlico,
acidez total titulavel (AT), pH, extrato seco reduzido (ESR), indice de polifendis totais
(IPT), intensidade da cor (IC), compostos volateis e minerais. Foram também
analisados sensorialmente, com o uso de ficha quantitativa/descritiva. Ap6s a
interpretacdo do conjunto dos resultados, os vinhos foram classificados de acordo
com o seu potencial enoldgico, destacando-se as variedades Nosiola e Viognier para
0s brancos e Barbera, Rebbo e Teroldego para os tintos. O leque dos varietais com
as melhores caracteristicas analiticas mostrou ser muito semelhante para as uvas da

Regido da Campanha.
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1. Introducéo

A regidao da Campanha do Rio Grande do Sul, Brasil, teve como ponto de
partida na implantacdo de vinhedos o final da década de 70 e inicio da década de
80, tendo como os anos 2000 sua efetiva consolidacdo e expansdo da area
cultivada. A regido vem se destacando nos ultimos anos e representa hoje uma das
atividades alternativas a criacdo de gado e plantio de grdos gerando
desenvolvimento e inovacdo para a Campanha (MARTINS et. al.,, 2007;
ENGELMANN, 2009).

A Campanha como nova regido Vvitivinicola brasileira, diferencia-se das
demais regides, principalmente da regido da Serra Gaulcha, por proporcionar
condi¢gbes climéticas Unicas, como a baixa incidéncia de chuvas no periodo de
maturacdo e colheita das uvas, além de boa quantidade de horas de sol e boa
amplitude térmica, fatores estes, primordiais para a obtencdo de uvas com altos
indices de compostos de interesse como polifendis e acucares (MOTA, 2003).
Caracteristicas relacionadas ao clima e ao relevo correlacionadas com praticas
culturais como a conducao da videira em sistema de espaldeira, desfolha, controle
de produtividade por planta e colheita no periodo correto de maturacdo podem afetar
a qualidade dos vinhos produzidos a partir destas uvas de maneira positiva
(GONZALES-NEVES et al., 2002; PEREZ-LAMELA et al. 2007).

De acordo com Giovaninni e Manfroi (2009) em cada terroir brasileiro
particularidades e singularidades influenciam diretamente a matéria prima, sejam
elas, ambientas e climaticas ou ainda culturais e regionais. As caracteristicas
inerentes a cada variedade cultivada, somadas a sua adaptacdo ao territério e
combinadas ainda as praticas culturais adotadas, geram produtos Unicos e distintos
do ponto de vista enologico. Agregando a todos estes fatores a variabilidade
tecnolégica que pode ser adotada na posterior vinificagcdo destas uvas, pode-se
gerar uma diversidade enorme de produtos e variacdes dos mesmos, adaptando o

estilo do produto ao mercado no qual o mesmo sera inserido (TONNIETO, 1993).

Embora se tenha um incremento na dimensdo do cultivo de uvas e
elaboracdo de vinhos na regido da Campanha Gaucha, ha necessidade de estudos

gue apontem os melhores meios e técnicas para que se obtenha o maximo do
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potencial enoldgico disponivel. Principalmente no que diz respeito as variedades de
uvas produzidas na regido, passando também pela sele¢cdo de clones com maior
potencial e indicacdo de porta enxertos (FLORES, 2011). Assim sendo, areas
semelhantes dentro desta mesma regido com a adoc¢éo de praticas e métodos de
cultivos proprios, podem vir a apresentar produtos tipicos e futuras denominacgdes de
origem controlada (KRAMER, 2007).

Em estudos exploratérios verificou-se que durante a maturacdo em algumas
variedades produzidas na Regido da Campanha do RS ha excessiva reducdo de
acidez, resultando em vinhos com incremento de pH, levando a uma condic&o
inadequada a evolucdo da maturacdo dos vinhos (RIZZON et al, 1998). Um dos
fatores que impacta diretamente na reducéo da acidez e na elevacédo dos teores de
pH, sdo os niveis elevados de potassio encontrados nas uvas, mineral este que atua
diretamente no desenvolvimento da planta e estd também diretamente

correlacionado ao solo da regido produtora (BOULTON, 1980).

Por estes motivos, ainda que ja se elaborem vinhos com uvas provenientes
dessa regido, sdo produtos geralmente obtidos com as mesmas variedades
cultivadas tradicionalmente nas demais regides vitivinicolas. Assim busca-se agora a
validacdo e confirmacdo da adaptabilidade de diferentes variedades na regido.
Sabidamente, a expressdo de cada cultivar é altamente variavel com as condi¢cfes
em que é produzida e com o terroir na qual esta inserida, devendo-se estudar caso a
caso para se obterem séries histéricas de cada genétipo, em condi¢cdes
edafocliméaticas definidas e com processos de producdo e de Vvinificacdo

estabelecidos.

2. Material e Métodos
2.1 Uvas

Para cada experimento foram utilizados aproximadamente 50 kg de uvas de
cada variedade estudada, sendo Arinarnoa, Barbera, Rebbo, Marselan,
Montepulciano, Tempranillo e Teroldego as variedades tintas e Nosiola, Pinot Gris,

Riesling Renano, Sauvignon Blanc e Viognias as variedades brancas. As uvas foram
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colhidas em vinhedos da Regido da Campanha Gaucha localizados em Dom Pedrito
e Santana do Livramento, Rio Grande do Sul, Brasil. A colheita foi realizada no ano
agricola de 2015 no estadio de maturacdo comumente empregado no processo

industrial.

2.2 Microvinificagao

As microvinificacbes foram realizadas na Embrapa Uva e Vinho, localizada

em Bento Goncalves, Rio Grande do Sul.

No processo de vinificagdo foi utilizada a metodologia classica empregando
0S passos comumente utilizados na Embrapa Uva e Vinho caracterizando assim um
processo standard de vinificacdo. As microvinificacdes foram realizadas em triplicata
para todas as variedades utilizadas. Antes do processamento as uvas foram
pesadas, sendo posteriormente desengacadas e esmagadas/prensadas. Apds o
esmagamento das uvas coletou-se amostras de mosto para analises basicas. As
uvas esmagadas foram colocadas em garrafées de vidro de 20 L, acoplados com
valvula de Miiller, e colocados em sala a temperatura controlada entre 20 e 25°C

para efetuarem a fermentacao alcodlica.

Nenhum dos mostos sofreu correcéo de acucares. O periodo de fermentacéo
foi de 7 dias, com remontagens diarias realizadas pelo método de “pigeage” que
caracteriza a imersao do chapéu no mosto por meio de pressdo. Nas variedades
tintas, o mosto foi separado da parte sélida sendo transferido para garrafdes de vidro
com capacidade de 20 L e equipado com valvula de Mdiller para dar andamento a
fermentacao alcodlica. JA nas variedades brancas, seguiu-se também um protocolo
standard, sendo que o mosto foi fermentado na auséncia das cascas, pois apés
esmagadas as uvas foram prensadas em prensa pneumatica de pequeno porte. A
coleta de amostras para analise foi realizada em diferentes pontos durante o

processo.

No processo de fermentacdo, adicionaram-se ao mosto antes do inicio da

fermentacao alcodlica, 3 g.hL de didéxido de enxofre utilizando uma solucéo a 5% de
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diéxido de enxofre e levedura seca ativa (Saccharomyces cereviseae) na dosagem
de 30 g.hL™.

Ao final desse tempo, para os vinhos tintos, fez-se a descuba, com
prensagem do bagaco, utilizando-se prensa pneumatica em aco inoxidavel. O vinho
obtido permaneceu em garrafées de 20 L munidos com a valvula de Mdller, sendo
depois trasfegado para garrafées de menor porte (9 L) para realizagcdo da
fermentacdo malolatica. O desdobramento do acido malico em latico pelas bactérias
laticas aconteceu naturalmente apos o término da fermentacéo alcodlica. Ao final da

mesma foi adicionada uma segunda dosagem de SO: para corre¢céo dos vinhos.

Concluida a fermentacédo malolatica, o vinho foi resfriado a -2°C por dez dias,
para a precipitacdo dos sais, os mesmos foram filtrados com filtro de microfibra de
vidro com porosidade de 8um, acrescido de 3g/hL de dioxido de enxofre e
engarrafados, sendo mantidos em sala com temperatura controlada em torno de

18°C, dispostos horizontalmente, até 0 momento da realizacdo das analises.

2.3 Anélises

As determinacdes fisico-quimicas de densidade, teor alcodlico, acidez total,
acidez volatil, pH, extrato seco, acucares redutores e extrato seco reduzido foram
realizadas através de métodos da OIV (Organizacdo Internacional da Uva e do
Vinho). Os polifendis totais, taninos, antocianinas, intensidade de cor e coloragdo

foram determinados também segundo métodos da OIV.

O Ca, Mg, Mn, Fe, Cu, Zn foram analisados por absor¢céo atdbmica, enquanto
que o K, Na, Li, Rb por emissdo de chama. O teor de P foi determinado
espectrometria UV/Vis (PERKIN-ELMER, 1976).

2.4 Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada pelo Grupo de Degustacdo da Embrapa Uva
e Vinho, utilizando-se ficha especifica para o experimento, de acordo com atributos e

descritores previamente definidos. A andlise foi efetuada com apresentacdo
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individualizada das amostras, as cegas e em cabine individual. Em cada sessao de
degustacdo foi avaliada uma repeticdo de cada amostra. A andlise sensorial foi
conduzida apos seis meses de engarrafamento do vinho, por um painel de 11
degustadores treinados, com habilidade para quantificar descritores aromaticos,
gustativos e visuais em vinhos. A avaliacdo foi realizada em dois dias consecutivos,
sendo atribuidas notas de zero a dez de acordo com a intensidade percebida para

cada parametro. As amostras foram servidas a temperatura de servico adequada.

3. Resultados e discussdo

Os dados analiticos obtidos para as amostras de vinhos tintos e brancos

estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2, apresentadas a seguir.

A densidade do vinho é acompanhada desde o inicio da fermentacao, por
meio dela pode-se determinar a diminuicdo gradual dos acUcares ocasionada pelo
consumo do mesmo pelas leveduras, bem como a elevacéo do teor alcoodlico. Deste
modo apds o envase e acondicionamento a densidade dos vinhos situou-se entre
0,9942 na variedade Montepulciano (amostra T3) e 0,9970 para a variedade
Teroldego (amostra T5). As amostras de vinho branco apresentaram densidades
qgue variaram de 0,9902 para a variedade Pinot Gris (amostra B2) a 0,9916 para as
variedades Nosiola (amostra B1) e Sauvignon Blanc (amostra B4). Vinhos tintos
apresentam normalmente densidades maiores do que as dos vinhos brancos devido

a sua constituicdo quimica.

O teor alcodlico dos vinhos é de suma importancia para a sua posterior
conservacgao, a andlise da quantidade de alcool presente nos vinhos avalia além do
rendimento e boa conducéo da fermentagdo, se o vinho se enquadra nas faixas
descritas pela legislacdo brasileira. As amostras analisadas se mantiveram dentro
das faixas esperadas, a amostra Pinot Gris (B2) obteve a menor média (11,53% v/v)
para esse parametro e a amostra Rebbo (T4), a maior média (13,79% v/v). Além das
contribuicbes na parte sensorial o etanol atua como componente importante na
conservagao e estabilidades dos vinhos, protegendo a matriz de contaminacdes

microbianas. Toma-se ainda o potencial na produgéo de etanol de cada variedade
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como um fator de impacto para a avaliacdo do potencial enoldgico e sobre o
processo fermentativo empregado na sua producéo.

A acidez total dos vinhos tintos analisados apresentou valores entre 59,82 e
71,26 mEg.L?, estando deste modo de acordo com os intervalos preconizados pela
legislacdo brasileira que se situam entre 55 e 130 mEq.Lt. Em relacéo a forma como
a acidez apresenta-se nos vinhos podemos citar duas categorias, a acidez fixa ou
titulavel e a acidez volatil. Os niveis de acidez fixa ou titulavel s&o oriundos
principalmente da variedade em questdo bem como das caracteristicas inerentes ao
solo da regido produtora. J& a acidez volatil é caracterizada como um aspecto
tecnoldgico pois esta diretamente ligada a conducédo da fermentacdo alcodlica e a
escolha do momento apropriado para a execucdo da colheita, estando os valores

apresentados compativeis com os niveis maximos estabelecidos pela legislacéo.

Tabela 1 - Valores médios dos principais constituintes fisico-quimicos dos vinhos de

variedades tintas oriundas da Campanha Gaucha, safra 2015.

Amostras Variedades Tintas

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

Densidade (20°C) 0,9944 0,9948 0,9942 0,9956 0,9970 0,9948 0,9957
Teor alcodlico (% v/v) 13,31 12,99 12,52 13,79 12,56 13,12 11,91
Acidez total (mEg/L) 65,36 69,05 62,22 6056 59,82 71,26 61,66
Acidez volatil (mEqg/L) 14,77 17,68 21,05 1555 12,28 11,22 14,86
Acidez fixa (mEg/L) 50,59 51,37 41,17 26,54 47,54 60,05 46,80
pH 4,01 3,98 402 4,07 408 4,02 4,09

Extrato seco (g/L) 28,30 28,60 25,70 32,60 32,60 28,80 27,60
Acucares totais (g/L) 3,08 2,99 2,57 3,62 3,47 1,90 2,61

Extrato seco reduzido (g/L) 26,22 26,61 24,13 29,98 30,13 27,90 25,99
Relagdo alcool/ESR 4,06 391 415 368 333 3,76 3,67

Anidrido sulfuroso livre (mg/L) 18,12 23,55 41,54 34,42 32,73 13,30 43,03
Anidrido sulfuroso total (mg/L) 32,38 40,35 59,78 43,32 49,13 25,64 83,53
Taninos totais (g/L) 1,39 1,33 0,72 1,24 1,68 0,77 0,66

Antocianas totais (mg/L) 220,77 676,28 224,65 581,22 888,52 371,32 289,84
indice de Polifendis totais (IPT - 280 nm) 28,80 55,10 36,30 57,10 76,20 49,80 45,50

Intensidade da cor amarela (D.O. 420 nm) 0,322 0,523 0,244 0,642 0,915 0,347 0,234
Intensidade da cor vermelha (D.O. 520 nm) 0,341 0,779 0,269 0,918 11,1336 0,436 0,214
Intensidade da cor violeta (D.O. 620 nm) 0,138 0,22 0,084 0,282 0,486 0,13 0,066
Intensidade total da cor 0,801 1522 0,597 1,842 25346 0,913 0,514

T1 — Barbera, T2 — Arinarnoa, T3 — Montepulciano, T4 — Rebbo, T5 — Teroldego, T6 — Marselan, T7 -
Tempranillo
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Os valores de pH encontrados nas amostras de vinhos tintos e brancos da
Regido da Campanha variaram de 3,98 amostra da variedade Arinarnoa (T2) a 4,09
para a amostra da variedade Tempranillo (T7) nos vinhos tintos e nos brancos
variaram de 2,94 para a Riesling Renano (B3) a 3,80 para a cultivar Nosiola (B1). Os
valores de pH apresentados pelas variedades estudadas considerando a faixa ideal
de pH para vinhos tintos, compreendida entre 3,1 e 3,6 é considerado alto, fator
esse jA comumente apresentado por vinhos daquela regido e encontrados também
em outros trabalhos. Valores altos de pH impactam diretamente na vida de prateleira
do produto ou na sua guarda para consumo tardio. O incremento nos valores de pH
se deve a quantidade de minerais, principalmente o potassio abundante no solo da

regido da Campanha.

Tabela 2 - Valores médios dos principais constituintes fisico-quimicos dos vinhos

brancos de variedades oriundas da Campanha Gaucha safra 2015.

Amostras Variedades Brancas
Bl B2 B3 B4 B5

Densidade (20°C) 0,9916 0,9902 (09914 0,9916 0,991
Teor alcodlico (% v/v) 12,32 11,53 312,75 13,19 13,09
Acidez total (mEg/L) 61,85 87,88 118,81 97,30 70,85
Acidez voléatil (mEg/L) 8,49 8,08 9,97 11,00 8,93
Acidez fixa (mEq/L) 53,36 79,80 108,84 86,30 61,92
Ph 3,8 3,17 2,94 3,32 3,64
Extrato seco (g/L) 19,0 18,2 19,7 21,4 19,7
AcUcares totais (g/L) 0,95 0,44 0,81 1,09 0,72
Extrato seco reduzido (g/L) 19,05 18,76 19,89 21,31 19,98
Relacéo &lcool/ESR 5,17 4,92 5,13 495 5,24
Anidrido sulfuroso livre (mg/L) 12,98 12,93 2720 24,78 17,74
Anidrido sulfuroso total (mg/L) 111,08 45,71 66,85 113,04 46,85
Intensidade da cor amarela (D.O. 420 nm) 0,114 0,087 0,069 0,107 0,110
Intensidade total da cor 0,114 0,087 0,069 0,107 0,110

B1 — Nosiola, B2 — Pinot Gris, B3 — Riesling Renano, B4 — Sauvignon Blanc, B5 — Viognier.

Os teores de extrato seco total tem especial importancia dentre os vinhos
tintos, as amostras das variedades Rebbo e Teroldego (T4 e T5) apresentaram
maior média (32,6 g.L ) em relagdo as demais. Valores de extrato seco nos dao
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uma indicag¢ao do “corpo”, assim sendo, quanto maiores 0s valores de extrato seco

apresentados, maior o volume de boca e a estrutura deste vinho.

Ainda que exista uma pequena variacdo nos valores de extrato seco, 0s
mesmos se mostraram semelhantes e dentro do esperado para todas as amostras
de vinhos tintos e brancos analisadas com relagdo ao extrato seco reduzido. A
legislacdo brasileira exige que seja feita uma correlacdo entre extrato seco reduzido
e o teor alcodlico para determinacdo de eventuais corre¢cfes do mosto a partir de
sacarose oriunda da cana-de-agucar. Os valores maximos da relacdo alcool em
peso/extrato seco reduzido devem ser 5,2 e 6,7 para vinhos de mesa finos tintos e
brancos respectivamente, segundo a Portaria n° 229/88. Como de acordo com o
processo fermentativo utilizado, ndo houveram correc¢des do grau alcoodlico do vinho

durante o processo, as amostras encontram-se dentro dos limites preconizados.

O teor de SO2 das amostras brancas e tintas permaneceu abaixo do limite
maximo estabelecido pela legislagdo (0,35 g.L) sendo a menor média apresentada
pela variedade Marselan (T6), os niveis de anidrido sulfuroso sdo considerados
também uma varidvel tecnoldgica, assumindo variabilidades distintas para cada
variedade de acordo com as doses empregadas durante o processamento das uvas.
O anidrido sulfuroso possui varias acfes, possuindo maior importancia no que diz
respeito a sua funcdo antimicrobiana e antioxidante, assim propiciando ao vinho um

maior tempo de guarda e seguranga no armazenamento € consumo.

Ao analisarmos os teores de acUcares residuais dos vinhos podemos
classifica-los perante a legislacédo vigente. Todos os vinhos analisados podem ser
considerados secos ja que 0os mesmos possuem valores compreendidos abaixo do
limite para tal classificacdo que € de 5g de glicose por litro. Além disso esta variavel
colabora para o acompanhamento da vinificacdo e visualizacdo da eficiéncia
fermentativa das leveduras utilizadas, sendo que quanto maiores os valores de

acucares residuais pior o desempenho fermentativo da levedura utilizada.

Os compostos fendlicos nos vinhos expressam de fato as caracteristicas
buscadas aqui para a definicho do que chamamos de potencial enolégico. A

presenca em maior ou menor quantidade destes compostos esta diretamente ligada
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a variedade estudada, aos tratos culturais realizados e ao processo tecnoldgico

empregado.

Para o indice de polifendis totais (IPT), a amostra da variedade Teroldego
(T5) demonstrou uma diferenca consideravel em relacdo as demais. Esse fato
poderia indicar um maior potencial antioxidante dessa amostra. Como todas as
variedades aqui estudadas provém de um mesmo solo e tiveram 0 mesmo tempo de
exposicdo solar além também de terem sofrido 0 mesmo processamento
tecnologico, fatores estes que exercem influéncia sobre o contetdo fendlico dos
vinhos, nota-se que esta variedade além de ser ja conhecida como grande detentora

de compostos fendlicos, teve um bom desenvolvimento na regido estudada.

Em relagdo aos compostos volateis (Tabela 3), fatores estes intimamente
ligados a caracteristica aromatica dos vinhos, pode-se perceber sua variagcdo no
andar do processo fermentativo e das condicbes do mesmo. Nas variedades
estudadas todos mantiveram-se dentro dos padrées normais para vinhos finos tintos

e brancos.

Dentre os compostos volateis analisados cabe-se ressaltar a importancia dos
teores de metanol e soma dos alcoois superiores (SAS). O metanol € um alcool de
cadeia curta, apenas um carbono, que possui uma toxicidade quando apresentado
em guantidades elevadas, nas amostras analisadas todas mantiveram-se dentro dos
valores esperados. Em relacédo a SAS, os teores observados mesmo estando dentro
dos esperados, podem ser considerados baixos, sendo esta -caracteristica

impactante na potencialidade aroméatica dos vinhos.

Os teores de minerais (Tabela 4), estdo ligados intimamente ao tipo de solo
em que a variedade estudada foi cultivada. Quando se leva em conta o teor de
potassio, os niveis observados situam-se muito acima do esperado tanto para vinhos
tintos quanto para vinhos brancos. A acidez de um vinho e o pH sédo parametro de
suma importancia, valores altos de pH séo resultantes principalmente de valores
excessivos de potassio (DAUDT & FOGACA, 2008). Teores de potassio elevados
tendem a encurtar a vida de prateleira e/ou guarda dos vinhos devido a um

incremento nos valores de pH, e consequente diminuicdo da acidez do produto.



Tabela 3. Compostos volateis em vinhos tintos e brancos produzidos com uvas da Regido da Campanha — RS.

42

Compostos volateis (mg/L) T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 Bl B2 B3 B4 B5

Acetaldeido 14,82 11,51 8,29 10,69 11,26 9,35 42,84 45,92 25,27 23,07 23,17 52,31
Acetato de etila 33,49 48,22 29,01 19,75 27,27 20,22 15,65 26,46 38,26 48,4 39,23 35,21
Metanol 251,18 212,11 163,51 278,88 268,82 214,93 27,77 45,85 42,71 44,24 52,81 52,52
n-Propanol 61,8 36,77 55,09 52,73 53,82 53,43 17,94 32,76 35,66 58,99 38,56 57,6

2-Metil-1-Propanol 79,33 80,12 77,05 86,62 49,32 63,02 23,5 53,43 50,81 76,63 57,98 63,13
Alcoois Amilicos 233,49 333,27 199,38 293,04 273,7 355,22 248,66 329,9 208,37 197,26 232,71 199,26
SAS 374,63 450,15 331,52 432,4 376,84 471,67 290,1 416,1 294,84 332,88 329,24 319,99

T1 — Barbera, T2 — Arinarnoa, T3 — Montepulciano, T4 — Rebbo, T5 — Teroldego, T6 — Marselan, T7 — Tempranillo, B1 — Nosiola, B2 — Pinot Gris, B3 —
Riesling Renano, B4 — Sauvignon Blanc, B5 — Viognier.

Tabela 4 - Minerais em vinhos tintos e brancos produzidos com uvas da Regido da Campanha — RS.

Mineral (mg/L) T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 B1 B2 B3 B4 B5
K 1950,9 1844,9 1611,6 1813,1 2184,2 1961,5 1972,1  721,0 689,2 419,9 689,2 943,7
Na 17,4 18,8 13,2 12,4 11,6 16,9 12,9 21,8 12,4 13,1 12,4 7,5
Ca 47,8 52,3 53,3 71,8 59,4 55,1 60,3 21,9 39,1 55,9 34,3 48,1
Mg 102,3 88,5 108,1 1256  107,7 97,5 106,0 73,4 52,8 70,5 71,3 89,9
Mn 31 2,9 2,5 2,3 2,9 3,0 2,4 1,2 2,0 2,4 0,9 2,0
Cu 0,42 0,36 0,38 0,37 0,40 0,42 0,38 0,35 0,36 0,42 0,42 0,39
Fe 1,8 1,5 35 2,2 2,3 2,5 2,1 0,3 0,2 0,2 0,3 0,2
Zn 0,5 0,7 1,4 1,3 1,9 1,4 3,8 0,7 1,3 1,8 1,5 1,6
Li 6,3 6,9 6,6 11,9 6,2 4,7 6,4 8,3 3,9 5,9 4,7 5,0
Rb 6,0 5,7 4,6 4,3 5,7 5,6 3,9 3,0 2,2 1,5 2,7 2,8
p 165,2  132,4 192,1 2530 180,2 1188 1999 75,8 71,3 67,9 48,4 118,7

T1 — Barbera, T2 — Arinarnoa, T3 — Montepulciano, T4 — Rebbo, T5 — Teroldego, T6 — Marselan, T7 — Tempranillo, B1 — Nosiola, B2 — Pinot Gris, B3 —
Riesling Renano, B4 — Sauvignon Blanc, B5 — Viognier.
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Como analise estatistica complementar realizou-se a Andlise de
Componentes Principais (ACP), visando assim averiguar se ha uma correlacao entre
os vinhos obtidos levando em conta caracteristicas semelhantes as variedades
estudadas. Na andlise foram utilizados parametros que dizem respeito a
caracteristicas inerentes a cada variedade estudada e seu perfil de

desenvolvimento, estando os graficos obtidos apresentados nas figuras 1 e 2 a

seqguir.

Figura 1. Analise de Componentes
Principais para os parametros fisico
guimicos das amostras de variedades

tintas.

Componente 1 (23,83%)

Componente | (F6.82%)

DEN: densidade, TA: teor alcodlico, AT: acidez
total, AV: acidez volétil, AF: acidez fixa, PH:
pH, ES: extrato seco, ACT: acUcares totais,
ESR: extrato seco reduzido, AESR: relacdo
alcool/extrato seco reduzido, TT: taninos
totais, ANT: antocianinas totais, IPT: indice de
polifendis totais, ITC: intensidade total da cor.
T1: Barbera, T2:
Montepulciano, T4: Rebbo, T5: Teroldego, T6:

Arinarnoa, T3:

Marselan, T7: Tempranillo.

Figura 2. Andlise de Componentes
Principais para os parametros fisico
guimicos das amostras de variedades

brancas.

Componente || (4183%)

|
3 2 4 0 1 2 3
Componente | (52, 16%)

DEN: densidade, TA: teor alcodlico, AT: acidez
total, AV: acidez volatil, AF: acidez fixa, PH:
pH, ES: extrato seco, ACT: acUcares totais,
ESR: extrato seco reduzido, AESR: relacdo
alcool/extrato seco reduzido, TT: taninos
totais, ANT: antocianinas totais, IPT: indice de
polifendis totais, ITC: intensidade total da cor.
B1l: Nosiola, B2: Pinot Gris, B3: Riesling

Renano, B4: Sauvignon Blanc, B5: Viognier.

Na analise das variedades tintas e brancas observou-se que ndo ha uma

separacao que possa discriminar as variedades de uva utilizadas no processamento

em grupos distintos, separados por similaridades das variedades estudadas. Isso



44

pode ser explicado devido ao fato de serem variedades com caracteristicas
diferenciadas, ressalta-se que n&o se procurava um padrdo entre as variedades,

mas sim, adaptabilidade e bom desenvolvimentos das mesmas.

Na analise sensorial realizada com todos os vinhos em duas sessdes de
degustacdo os vinhos apresentaram qualidade média a alta com notas acima de 7
para todos os atributos que séo considerados como positivos para a qualidade de
um vinho, como € o caso, por exemplo, da intensidade de cor, dos aromas de frutas
vermelhas, volume de boca e persisténcia para os tintos e ainda, brilho, limpidez,
frescor e boa acidez para os brancos. Estes dados sdo concordantes com os dados
analiticos, indicando que o vinho apresenta uma concentracdo de média a boa de

componentes de coloracdo e estrutura.

4. Conclusdo

Os vinhos elaborados com diferentes variedades produzidas na Regido da
Campanha apresentam boa intensidade de cor, no entanto apresentando excesso
de potassio, necessitando assim, de praticas agricolas e/ou técnicas enolédgicas que
minimizem este defeito. Pode-se aqui dizer que em relacdo ao potencial enoldgico
essas uvas caracterizam-se como de médio a bom potencial, frisando que, os
produtos a partir delas desenvolvidos carecem de estrutura fisico-quimica para um
longo envelhecimento. Apds a interpretacdo do conjunto dos resultados, os vinhos
foram classificados de acordo com o seu potencial enoldgico, destacando-se as
variedades Nosiola e Viognier para os brancos e Barbera, Rebbo e Teroldego para
os tintos. Ainda assim ha necessidade de estudos complementares na busca da
caracterizacao da evolucdo da maturagcédo dos vinhos elaborados com as diferentes
cultivares, assim como de praticas que permitam corrigir os efeitos da absorcéo

excessiva de potassio.
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CAPITULO 4 - Desenvolvimento de vinhos frisantes pelo método classico a
partir de variedades de Lambrusco cultivadas na Campanha Gaucha
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RESUMO

As mudancas no mercado consumidor e a busca por novas alternativas de
utilizacdo das uvas abrem espaco para a criacdo de novos produtos, evidenciando
neste caso as novas variedades cultivadas na Campanha Gaucha. As variedades de
Lambrusco sdo comumente utilizadas na Europa, particularmente na lItalia, para o
desenvolvimento de vinhos frisantes, produto este que vem tendo um incremento
nos niveis de consumo no mercado nacional. Buscou-se desenvolver um novo
produto como alternativa a utilizacdo das uvas recentemente implantadas na regido
estudada. Foram utilizadas variedades de Lambruscos, o Lambrusco Salamino e o
Lambrusco Grasparossa. Os vinhos foram produzidos em microvinificaces
experimentais realizadas na Embrapa Uva e Vinho. Foram realizadas também
andlises fisico-quimicas: teor alcodlico, acidez total titulavel (AT), pH, extrato seco
reduzido (ESR), intensidade da cor (IC) e minerais. Apos analise dos resultados, 0s
vinhos frisantes foram classificados como: alto potencial, médio potencial e baixo
potencial. Realizaram-se analises sensoriais, com o uso de ficha
quantitativa/descritiva, a fim de verificar a qualidade dos produtos obtidos bem como
seu potencial para desenvolvimento real de um produto para o mercado consumidor.
Desse modo, foi possivel caracterizar os fatores necessarios para estabelecer as
condicBes de producdo deste produto e sua caracteristica gustativa. Os diferentes
vinhos frisantes demonstraram ser muito semelhante para as uvas das duas
variedades, demonstrando assim bom potencial para desenvolvimento do processo

e o possivel desenvolvimento do produto.
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1. Introducéo

Os vinhos Lambrusco tem Designacao de Origem Protegida, de vinhos
tintos produzidos na provincia de Modena (Itdlia) de acordo com as
regulamentacdes de producdo (DM 27 de julho de 2009; GU n°. 184-187-188,
13/08/2009). Sdo comumente classificados em quatro vinhos distintos:
Lambrusco de Sorbara, Lambrusco Salamino de Santa Croce, Lambrusco
Grasparossa de Castelvetro e Lambrusco de Modena. Todos estes vinhos séo
caracterizados por relevantes qualidades organolépticas, sabores marcantes,
bouquets frutados e intensos que contribuem para os torna-los agradaveis e

faceis de serem harmonizados com diferentes alimentos.

Os vinhos Lambrusco séo classificados como vinhos frisantes tintos e
sdo um dos mais tipicos produtos do distrito de Modena. Estéo incluidas nos
Lambruscos diferentes variedades, chamadas: Lambrusco de Sorbara,
Lambrusco Salamino e Lambrusco Grasparossa (Lambrusco di Sorbara
production regulation, 2009: Lambrusco Grasparossa di Castelvetro production
regulation, 2009; Lambrusco Salamino di Santa Croce production regulation,
2009). O cultivo das uvas € fixado em trés distintas e bem definidas areas do
distrito de Modena.

As diferentes variedades de Lambrusco s&o cultivadas em 9000 ha no
Vale do Po e nas &areas montanhosas que o cercam. Estes locais sao
caracterizados por solos tendo de média a alta capacidade de retencdo de
agua e ocasionais chuvas de verdo de variavel extensdo (LOMBROSO &
QUATROCCHI, 2002).

A cultura e o processo de fabricacdo de vinhos ja se colocam hoje de
forma globalizada no contexto Vvitivinicola, sendo além disso também
amplamente conhecidas e cultivadas as diferentes variedades de uvas
existentes. Desta forma, viticultores em todo o mundo estédo tendo uma nova
visdo sobre o valor enolégico e o potencial de divulgacdo e propaganda do
patrimdnio varietal local (MANINNI, 2004).

O “terroir’” de uma regidao é definido fortemente pelas caracteristicas

culturais, mas também por fatores ambientais, sendo que estes possuem
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grande influéncia sobre o desenvolvimento qualitativo das uvas e dos vinhos. O
desempenho vitivinicola de uma variedade é fortemente influenciado pelo clima
no qual esta cultura estd implantada, principalmente em questdo de indices
pluviométricos e insolagéo. (DELOIRE et al., 2005).

A regido da Metade Sul do Rio Grande do Sul, apresenta grandes
variacdes climaticas. Esta diversidade ambiental oportuniza a producdo de
uvas que originam vinhos com diferentes caracteristicas de tipicidade dentro da
prépria regido, de acordo com as condi¢cdes climaticas especificas de cada
zona de producéo (IBRAVIN, 2009).

As mudancas no mercado consumidor e a busca por novas alternativas
de utilizacdo das uvas abrem espaco para a criagdo de novos produtos,
evidenciando neste caso as novas variedades cultivadas na Campanha

Gaucha.

Nos ultimos 10 anos, houve uma expansdo da producdo de vinhos
espumantes no Brasil, isso pode ser verificado pelo crescimento no consumo
de 262%, nesse periodo (UVIBRA, 2015), frente a essa realidade o interesse e
as pesquisas sobre esses produtos aumentaram nas empresas vinicolas

brasileiras visando a valorizacdo dos mesmos.

No entanto, ainda existe uma lacuna de um estudo amplo e detalhado
sobre o perfil consumidor e o tipo de produto requerido por cada faixa da
populacdo, sendo que com este incremento Nno consumo, necessita-se
estabelecer um padrdo de qualidade e tipicidade. E por meio da valorizacéo
dos seus diferenciais, confirmados por pesquisas e testes, tornar-se uma

ferramenta para o ingresso de novos produtos no mercado consumidor.

Dentro do rol de vinhos providos de gas esta o vinho frisante. O vinho
frisante possui um teor alcodlico de 7 a 14% em volume e € levemente
gaseificado, ou seja, possui uma pressdao de 1,1 a 2 atmosferas a 20°C.
Todavia este gas pode ser natural, proveniente da propria fermentacdo ou

adicionado ao vinho depois de pronto (BRUCH, 2012).

A Campanha Gaucha iniciou a produgdo de vinhos espumantes

recentemente, e tem mostrado bons resultados, comparada com a Serra



52

Gaulcha possui temperaturas médias mais elevadas, menor quantidade de
chuvas e maior insolacdo, além de relevo ondulado e solos relativamente
pobres (GIOVANNINI & MANFROI, 2009).

Em busca de inovacédo e competitividade no mercado, cabe caracterizar
0s produtos, como outras regides mundiais ja fizeram. Assim a tipicidade €&
conhecida e pode ser melhorada, valorizando o produto. Estabelecendo as
principais caracteristicas fisico-quimicas dos produtos € possivel conhecer o
padrdo do produto e comparar com outras regides produtoras, destacando os
diferenciais de cada espumante (DUTEURTRE, 2014).

2. Material e métodos

2.1 Uvas

As uvas foram colhidas em parreirais experimentais implantados na
regido da Campanha Gaulcha na cidade de Santana do Livramento. Foram
utilizadas duas variedades, o Lambrusco Grasparossa e o0 Lambrusco
Salamino, sendo esta Ultima apresentada com dois diferentes clones. Foi
realizada colheita manual e o transporte efetuado em caixas de plastico com
capacidade de 20 kg. Para cada experimento foram utilizados
aproximadamente 50 kg de uvas, apresentando quantidades de soélidos

soluveis em torno dos 19°Brix e sanidade de razoavel a boa.

2.2 Microvinificagcéo

As microvinificagbes foram realizadas na Embrapa Uva e Vinho,

localizada em Bento Gongalves, Rio Grande do Sul.

No processo de vinificagdo foi utilizada a metodologia classica
empregando o0s passos comumente utilizados na Embrapa Uva e Vinho
caracterizando assim um processo standard de vinificagdo. Iniciou separando-

se as bagas da raquis (desengace) e posteriormente as esmagando. Nenhum
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dos mostos sofreu correcéo de acucares. O periodo de fermentacao foi de 5
dias, com duas remontagens diarias realizadas pelo método de pigeage que
caracteriza a imersdo do chapéu no mosto por meio de pressdo. A seguir, 0
mosto foi separado da parte sélida sendo transferido para garrafdes de vidro
com capacidade de 20 L e equipado com valvula de Miiller para dar andamento
a fermentacdo alcodlica. O desdobramento do acido malico em latico pelas
bactérias laticas aconteceu naturalmente ap6s o término da fermentacdo
alcodlica. A coleta de amostras para andlise foi realizada em diferentes pontos

durante o processo.

No processo de fermentacdo, adicionaram-se a0 mosto antes do inicio
da fermentacdo alcodlica, 30 mg/L de diéxido de enxofre e 30 g/hL de levedura
seca ativa (Saccharomyces cereviseae). Concluida a fermentacéo,
determinada pela medi¢do da densidade, o vinho foi resfriado a -2°C por dez
dias, para a precipitacdo dos sais, filtrado com filtro de microfibra de vidro com
porosidade de 8um, acrescido de 30 mg/L de diéxido de enxofre.

2.3 Obtencédo do CO2

Apdés o0 vinho estabilizado procedeu-se a realizagdo da segunda
fermentacdo. A mesma ocorreu de acordo com o0 processo tradicional de
fabricacdo de espumantes (Champenoise), com sua refermentacéo realizada
dentro da garrafa, com algumas alteracbes pontuais para obtencdo dos
parametros pretendidos. Para a refermentacdo foram adicionadas 10g/L de
acucar, o chamado licor de tirage, visto que quatro gramas de sacarose geram
uma atmosfera de pressao e para uma gaseificagcdo mais leve buscou-se algo
em torno de 2 atm. Foram utilizadas leveduras Saccharomyces bayanus, em
torno de 20g/hL. Finalzada a fermentacdo, a garrafa ficou por 3 meses em
pupitres até o0 momento do degérgement.
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2.4 Andlises fisico-quimicas

As determinacgdes fisico-quimicas de densidade, teor alcodlico, acidez
total, acidez volatil, pH, extrato seco, acuUcares redutores e extrato seco
reduzido foram realizadas através de métodos da OIV (Organizacdo
Internacional da Uva e do Vinho). Os polifendis totais, taninos, antocianinas,
intensidade de cor e coloracdo foram também determinados segundo métodos
da OIV.

2.5 Minerais

O Ca, Mg, Mn, Fe, Cu, Zn foram analisados por absor¢cdo atomica,
enquanto que o K, Na, Li, Rb por emissdao de chama. O teor de P foi
determinado por espectrometria UV/Vis (PERKIN-ELMER, 1976).

2.6 Analise sensorial

A andlise sensorial foi conduzida apés seis meses de engarrafamento do
vinho, por um painel de 11 degustadores treinados, com habilidade para
quantificar descritores aromaticos, gustativos e visuais em vinhos. A avaliacdo
foi realizada em trés dias consecutivos, sendo atribuidas notas de zero a dez

de acordo com a intensidade percebida para cada parametro.

2.7 Andlise estatistica

A analise estatistica foi realizada por meio de andlise de variancia
seguida de comparacdo de medias pelo teste de Tukey, com nivel de

significancia a 5%. Os testes foram realizados no software Statistica 13.
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3. Resultados e discussao

3.1 Andlises fisico-quimicas

Na Tabela 1 estdo dispostos os valores obtidos nas andlises fisico-

guimicas das variedades de Lambrusco estudadas.

Os valores de teor alcodlico e densidade estdo dentro do esperado e
evidenciam que pelo valor médio ser um pouco superior a 10% V/V, as uvas
utilizadas para elaboracdo destes frisantes apresentam uma maturacdo com
teores de acucares meédios, se comparados a teores utilizados para a
fabricacdo de vinhos, um dos motivos pelos quais decidiu-se pela criacao de
outro produto. Outro fator que poderia explicar esses valores € o fato de esta
safra ter tido um indice pluviométrico elevado, prejudicando a concentragcao de

acucares.

O pH médio em torno de 3,6 necessita de atencdo pois provoca uma
rapida evolugéo do produto, devendo ser consumido brevemente, caracteristica
essa que nado se torna preocupante se levada em conta a intencao
mercadoldgica deste produto, que é tido como de consumo rapido e corrente
(DAUDT & FOGACA, 2008).

As variadveis dependentes classicas de avaliacdo de vinhos, como é o
caso da acidez total, alcool, acucares, acidez total, acidez volatil entre outras,
apresentaram indices compreendidos dentro dos valores estabelecidos pelos
padrées de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente e
coerente com a matéria-prima e o processo enologico empregado (RIZZON &
MIELE, 2004).
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Tabela 1. Valores médios dos principais constituintes fisico-quimicos dos

vinhos frisantes de variedades de Lambrusco oriundas da Campanha Gaucha.

Determinagéo LS1 LS2 LGR
Densidade (20/20°C) 0,99832 0,9988? 0,99972
Teor alcodlico (% viv) 10,24 10,122 10,79°
Acidez total (mEq/L) 77,542 74,40° 70,16°
Acidez volatil (mEg/L) 13,942 18,51° 14,542
Acidez fixa (mEq/L) 63,60° 55,89° 55,62°
Ph 3,752 3,762 3,61°
Extrato seco (g/L) 29,302 30,002 34,10°
AcUcares totais (g/L) 1,192 1,41° 1,58°
Extrato seco reduzido (g/L) 29,112 29,592 33,522
Relagéo alcool/extrato seco reduzido 2,812 2,748 2,58°
Anidrido sulfuroso livre (mg/L) 41,362 37,39° 45,352
Anidrido sulfuroso total (mg/L) 99,152 75,49° 81,16°¢
Taninos totais (g/L) 1,842 1,862 2,01°
Antocianas totais (mg/L) 569,582 511,77° 516,43
indice de Polifendis totais (IPT - 280 nm) 59,902 57,002 70,00°
Intensidade da cor amarela (D.O. 420 nm) 0,4812 0,444* 0,4332
Intensidade da cor vermelha (D.O. 520 nm) 0,7692 0,7192 0,7192
Intensidade da cor violeta (D.O. 620 nm) 0,1992 0,178% 0,2052
Intensidade total da cor 1,449 1,341° 1,357°

Letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de significancia
pelo teste de Tukey. LS1 — Lambrusco Salamino, LS2 — Lambrusco Salamino, LGR -

Lambrusco Grasparossa.

O teor de alcool dos vinhos situou-se entre 10,12% (v/v) e 10,79% (v/v),

apos a segunda fermentacdo conduzida nas garrafas. O baixo valor médio de

Brix inicial (~18°Brix) colaborou para que os vinhos fossem utilizados para a

elaboracdo deste produto, deixando-o passivel de refermentacéo e finalizando-

0 com uma graduacdo alcodlica compativel com a usual para este tipo de

produto.
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Os acucares redutores ndo apresentaram grandes diferencas, visto que
0s produtos avaliados partiram de um teor de acucares iniciais semelhantes e
sofreram 0 mesmo processamento. Sabe-se que a maior parte dos vinhos
frisante do mercado brasileiro sdo adocados, mas aqui buscou-se manté-los
sem alteracbes para que pudesse haver uma caracterizagcdo sensorial

adequada.

Na tabela a seguir (Tabela 2), sdo apresentados os conteidos minerais
dos Lambruscos elaborados. Com excessdo do potassio que na Regido da
Campanha apresente normalmente valores elevados, para os demais minerais
os valores sdo considerados normais e dentro do esperado.

Tabela 2 - Minerais em vinhos Lambrusco frisantes produzidos com uvas da
Regido da Campanha — RS.

Mineral

mg/L LS1 LS2 LGR
K 1801,17 1790,57 1271,41
Na 23,51 22,97 18,92
Ca 81,49 79,38 77,12
Mg 102,79 96,01 91,96
Mn 2,58 3,07 1,80
Cu 0,33 0,33 0,34
Fe 1,85 1,96 1,77
Zn 0,99 0,99 0,76
Li 4,35 5,65 6,69
Rb 2,92 4,32 3,95
P 289,45 215,22 152,19

3.2 Andlise sensorial

Existiu uma grande gama de termos utilizados para descrever os aromas
dos vinhos frisantes elaborados, isso mostra o quao dificil € trabalhar com uma

matriz tdo complexa, mesmo que para avaliadores com experiéncia.

As descricOes de cada produto da forma apresentada poderdo ser uma
alternativa para a indastria comunicar ao consumidor as caracteristicas do
produto, baseado em uma avaliacdo feita por profissionais do setor. Outra

constatacdo 4 a de que estes produtos podem ser facilmente consumidos

devido a sua jovialidade e leveza.
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Nas figuras a seguir fica evidente a qualidade aromatica percebida nos
frisantes de Lambrusco, ja que na maioria os valores foram maiores que 7,
numa escala de 0 a 10. Um fator que também deve ser levado em conta é que
nem sempre uma elevada intensidade aromatica garante uma elevada
qualidade, a fineza aromatica €é muito prestigiada em espumantes e
consequentemente em vinhos frisantes, assim, sendo, o conjunto acaba sendo

importante.

Fazendo uma avaliacdo geral dos gréaficos obtidos, pode-se observar
gue nenhum dos produtos elaborados apresentou um valor médio abaixo de 6,
numa escala de 0 a 10, e se tratando de uma avaliagéo feita por um grupo de
11 profissionais treinados. Assim pode-se dizer que a qualidade do produto em
questdo € boa, em relacdo as caracteristicas de intensidade de cor, matiz,
qualidade das borbulhas, intensidade aromatica, qualidade aromatica, acidez,

cremosidade, complexidade, qualidade em boca e qualidade geral.

Figura 1. Gréafico dos principais parametros sensoriais observados para a

variedade Lambrusco Salamino 1.

LS1
INTENSIDADE
COR
QUALIDADE 10
GERAL 8 MATIZ
6
QUALIDADE EM 4 QUALIDADE
BOCA 2 BORBULHAS
0
INTENSIDADE
COMPLEXIDADE AROMATICA
QUALIDADE
CREMOSIDADE AROMATICA
ACIDEZ

Figura 2. Grafico dos principais parametros sensoriais observados para a

variedade Lambrusco Salamino 2.
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LS2
INTENSIDADE
COR
QUALIDADE 10
GERAL ’ MATIZ
QUALIDADE EM QUALIDADE
BOCA BORBULHAS
INTENSIDADE
COMPLEXIDADE AROMATICA
QUALIDADE
CREMOSIDADE AROMATICA
ACIDEZ

Figura 3. Gréfico dos principais pardmetros sensoriais observados para a
variedade Lambrusco Grasparossa.

LGR
INTENSIDADE
COR
QUALIDADE 10
GERAL . MATIZ
QUALIDADE EM QUALIDADE
BOCA BORBULHAS

INTENSIDADE

COMPLEXIDADE AROMATICA
QUALIDADE
CREMOSIDADE AROMATICA

ACIDEZ
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4. Conclusoes

Os frisantes avaliados apresentaram um teor alcodlico mediano, pH
médio comparado a vinhos oriundos dos mesmos solos e sistemas produtivos
e uma acidez total adequada ao produto, demostrando em linhas gerais um
bom equilibrio entre esses parametros, tratando-se de vinhos frisantes de
consumo rapido. Foi possivel estabelecer algumas notas aromaticas dentre as
quais os aromas frutados foram descritos em maior quantidade. As variedades
estudadas demonstraram potencial para o desenvolvimento de um novo

produto.
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CAPITULO 5 - DISCUSSAO GERAL

Embora a producéo de uvas viniferas na Regido da Campanha date de
aproximadamente 20 anos, ha poucas de pesquisas e publicacdo de dados
técnico-cientificos sobre o potencial enolégico das diferentes cultivares, nem se
tratando da qualidade e potencial das uvas, nem dos seus vinhos. Sabe-se
gue houve investimentos e a pesquisa vem como uma grande aliada para o
desenvolvimento de uma das mais promissoras regides para cultivo de uvas
para vinhos no Estado e no Pais, com expectativa de um bom potencial

enologico.

Para tal, decidiu-se iniciar o trabalho com a caracterizacdo deste grande
rol de variedades a fim de evidenciar quais cepas possuem uma maior
predisposicdo a gerarem vinhos superiores. Dessa avaliagdo ainda que
superficial verificou-se que embora muitas das variedades estudadas
apresentem vinhos com um potencial enolégico superior as cultivadas em
outras regibes do estado, praticamente todas as variedades possuem
problemas na posterior vinificacdo, com destaque para a excessiva reducéo da
acidez e elevagcdo do pH, desestabilizando o vinho durante o processo de
maturacdo. Os elevados teores de potassio constituem um fator limitante para
a producédo de vinhos de guarda dessas cultivares. Desse modo a menos que
sejam adotadas medidas corretivas para a acidez, torna-se dificil a vinificacao e
producao de vinhos superiores a partir destas cultivares.

Em estudo paralelo, buscou-se uma nova alternativa em relacdo a
produtos que podem ser desenvolvidos a partir de algumas destas variedades,
como é o caso dos Lambruscos. Com o desenvolvimento de um produto de
consumo jovem e com o frescor que o solo e o desenvolvimento da videira
proporcionam, tem-se uma alternativa de produgéo para a regiao, produzindo
um vinho com menor extragdo de taninos e valorizagdo da acidez inerente a

uva, propiciando um aroma frutado e jovial ao produto.
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Como perspectivas sugere-se:

a) Estudar causas da excessiva absorcdo de potassio pelas cultivares e

propor medidas preventivas ou corretivas;

b) Acompanhar a evolucdo da maturacdo fendlica destas cultivares,
avaliando o melhor ponto de colheita para o desenvolvimento de um

melhor produto final,

c) Acompanhar e estudar o comportamento dos vinhos produzidos a partir
destas cultivares;

d) Testar diferentes praticas enoldgicas complementares, como a correcao
da acidez, cortes entre as variedades, uso de periodos e temperaturas
diferentes de fermentacdo/maceracdo, visando uma extracdo

diferenciada de compostos e uma melhora na estrutura final do vinho;

e) Estabelecer correlagbes ao longo de safras subsequentes a fim de
verificar a continuidade e estabilidade da producdo durante os anos

acompanhado também a evolucao dos vinhedos.

Além de todas a acdes comentadas, ha necessidade de um incremento na
promocao de vinhos brasileiros de qualidade e a gradativa imersdo do mercado
brasileiro na diversidade de produtos obtidos a partir da uva e do vinho,
visando um maior conhecimento da populacdo e formacdo de habitos de

consumo corrente do produto.
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CONCLUSAO

Como conclusédo geral, pode-se afirmar que o trabalho atingiu os
objetivos propostos, proporcionando melhorias produtivas e qualitativas para a
producdo de uvas na Regido da Campanha Gaucha, sendo que as principais

conclusdes foram:

e As variedades cultivadas na regido se desenvolvem de forma
satisfatoria em termos fisico-quimicos se comparadas a diferentes

regides do estado;

e Ha problemas correlacionados a absorcdo de minerais e no

parametro relacionado a acidez em todas as variedades estudadas;

e Embora as variedades se desenvolvam de forma satisfatoria em
termos de compostos fendlicos ainda se necessita de medidas

corretivas para se obter vinhos de guarda nesta regiao;

¢ Iniciou-se uma base para o desenvolvimento de pesquisas relativas

ao plantio de novas variedades de Regiao da Campanha;

e Gerou-se uma alternativa produtiva para o uso de determinadas

variedades cultivadas na regiao;

e O presente trabalho contribuiu para o futuro estabelecimento de uma
denominacdo de origem que esta, desta forma, um passo mais

proximo de sua consolidagao.

Por fim, os resultados obtidos nessa Dissertacdo de Mestrado
representam contribuicdes relevantes no campo da tecnologia vitivinicola para
a producao de vinhos na Regido da Campanha Gaucha. Desta forma abrem-se
perspectivas para trabalhos futuros, buscando inovagéo e afirmacéo dos dados

agui apresentados ao longo do tempo e da evolu¢édo dos vinhedos da regiéo.

Assim uma das ideias sugeridas € o0 acompanhamento por safras

seguintes, das variedades elencadas como mais indicadas para o plantio
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visando um maior entendimento tanto nos tratos -culturais quanto nos
procedimentos enoldgicos, podendo assim, a potencialidade de cada variedade
ser explorada ao maximo, buscando o desenvolvimento de produtos de
qualidade superior. Percebe-se ainda que a insercao de novas variedades
como os Lambruscos e o desenvolvimento de produtos diferenciados pode
colaborar futuramente com o desenvolvimento de regifes vitivinicolas do pais

explorando outros nichos de mercado.
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