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RESUMO

Em funcdo da importancia socieconémica para agadidAlto Uruguai/RS e pouca disponibilidade
de informagao, o presente estudo visa o desenvehtonde processo fermentativo, em unidade de
microvinificacdo, para a producéo e avaliacdo deas finos e especiais, de clones de videiras de cv
Vermentino (safra de 2010) provindas da Regido wiJo/Italia e introduzidas na regido do Alto
Uruguai/RS. Inicialmente, definiu-se a época ddeith da variedade em fungdo da produtividade e
de caracteristicas fisicas, fisico-quimicas Hagas de uva e/ou do mosto. Na elaboracdo dos
protocolos de vinificacdo levou-se em consideraggiioecdes e/ou operacdes, no sentido de manter
qualidade do mosto e a especificidade do tipo dleoviNa avaliacdo da qualidade do vinho produzido
foram realizadas determinacdes fisico-quimica®{@clcares residuais, acidez total e volatil, goH
teor de macro: Mg, Ca, Na, K, P e micronutrientds;, Fe, Zn, Cu). Os resultados das andlises
realizadas indicaram que, apesar da safra 20Hptesentado caracteristicas climaticas desfavaravei
(alto indice de precipitacdo pluviométrica) pardesenvolvimento sadio das uvas e de maturagdo, o
varietal Vermentino produziu frutos com qualidadgicsente para a elaboragdo de um vinho de
acordo com especificacdes legais vigentes, denamkirsua adaptabilidade ao microclima da regido.

Palavras-chave:Microvinificacdo, Vermentino, Vinho branco
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1 INTRODUCAO

O Brasil ocupa a 172 posicdo no ranking dos preodstonundiais de vinhos
(TONIETTO & CARBONNEAU, 1999). A producao naciormakdia de vinhos e mostos tem
sido de, aproximadamente, 300 milhdes de L/anovitiinicultura Brasileira constitui-se
numa atividade agricola de pequenas propriedadesntarcante caracteristica de producéo
familiar e elevado niumero de variedades de uvasaCke 65% dessa producdo é destinado a
elaboracdo de vinhos, sucos, destilados e outmgades, sendo o restante desti-nado ao
consumo in natura. O Estado do Rio Grande do Splorede por 93% da producéo nacional
de vinho, elaborado em cerca de 600 vinicolas gneanfamiliares (UVIBRA, 2010).

No competitivo mercado da produgédo de vinho ha aessdade de se investir em
cultivares e novas tecnologias objetivando aumemfarodutividade e melhorar a qualidade
do vinho produzido. A correcdo de problemas duranfermentacdo como a formacéao de
acido acético, baixo rendimento de alcool, aromdesejaveis, substancias que contribuem
para o gosto amargo, parada de fermentacdo e fEpdes lentas e muito demorada
requerem um sistema de avaliacdo dos constituiddessinho capaz de detectar esses
problemas, evitando a degradacédo e perdas de angtéma. O controle desses compostos
quimicos ao longo da fermentacdo empregando técaitaliticas € uma valiosa ferramenta
para os produtores de vinho, a fim de garantiraid@ade de seus produtos (REDZEPOVIC et
al., 2003; ROBINSON, 1999).

Na introducédo de novas variedades, a fenologiang@seha importante funcéo, pois
permite a caracterizacdo da duracdo das fasesséonadvimento da videira em relacdo ao
clima, especialmente as variacdoes estacionais, aéeser utilizada para interpretar como a
cultura interage com as diferentes regides cliraat{@ ERRA et al., 1998).

A uva Vermentino € uma variedade famosa na Rivialiana, também vinificado nas
ilhas da Corsega e da Sardenha e no sul da Frawigaédconhecida como Rolle e possui
crescente importancia nas Australia onde da origeminhos brancos secos e florais.
Considerada a mesma malvasia ou sua aparentad&SIANCT, 2008).

As caracteristicas de uma cultivar e a maturidadeopasido da colheita séo fatores
criticos que influenciam nos atributos de qualiddde produtos elaborados. A maturidade
fisiologica é utilizada para definir o ponto idel@ colheita, sendo o estadio de crescimento e
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desenvolvimento em que os frutos atingem o nivehliddle maturacdo (CHITARRA &

CHITARRA, 2005). Tendo isso em vista, 0 objetivopatesente estudo foi avaliar o estagio
de maturagdo da uva Vermentino (safra 2010), acohgvado processo fermentativo em
escala de microvinificagdo e avaliar a evolucaofalanacdo dos principais compostos

quimicos nas diferentes etapas da fermentacamtio Wranco.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Coleta de Amostras

As videiras de cv. Vermentino, orinundas da regd® Treviso, Italia, foram
conduzidas em sistema espaldeira na Unidade exgratahda URI — Campus de Erechim. O
acompanhamento da maturacdo da uva foi realizadwéat amostragens, coletando-se
manualmente 300 bagas. As amostras foram levaddabaoatério em sacos de plastico,
efetuando a pesagem de trés grupos de 100 bagadgtarminar a evolucao do peso da baga.
A seguir foram esmagadas manualmente para extraosho, o qual teve suas caracteristicas

fisico-quimicas analisadas.

2.1.2 Caracteristicas da uva e do mosto

As variaveis da uva foram avaliadas através de daedéefetuadas por ocasidao da
colheita. O peso do cacho, o numero de bagas /cagheso da raquis e a propor¢céao peso da
raquis/peso do cacho foram obtidos através dasdaedeitas em 10 cachos de uva colhidos
ao acaso. As caracteristicas da baga como pesg@yiotanto e largura da mesma e peso da
semente foram obtidas através da avaliacdo efefu@dacasido da colheita da uva. O peso
da baga foi determinado através da pesagem deupes de 100 bagas. A medida do
comprimento e da largura foram efetuadas com umuipero e o resultado final

corresponde a média de 30 bagas.
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No mosto foram analisadas as variaveis - densid&de, acidez titulavel, pH, acido
tartarico, acido malico e relacdo acido tartaricolé malico, aclUcares redutores e teor de
minerais (macro e micronutrientes) - obtidas destmextraido por ocasido do esmagamento
da uva para vinificagao.

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi obtidor refratometria, utilizando
refratometro ABBE e/ou pelo método do sacarime#b,(1985).

As determinacgdes do pH e da Acidez total (AT) doosioram realizadas em titulador
potenciométrico com solugcéo padronizada de NaON,Catlotando-se como ponto final da
titulacdo o pH=8,2, e o resultado expresso em gcdo tartarico por 100 mL e/ou por Litro
de suco (IAL, 1985).

A relacdo entre solidos sollveis e acidez titulqvatio) foi obtida pela divisdo dos
resultados obtidos de teor de sélidos solUveisaciikez total titulavel em g/100mL.

O teor de acucares redutores foi determinado peftodo DNS (a&cido 3,5-
dinitrosalicilico) conforme metodologia descritar fddILLERr (1959) e a intensidade da
coloracao foi medida em espectofotometro (AgilesB3 nio comprimento de onda de 540
nm. A quantificacdo foi realizada mediante a cogdecde curva padrdo de glicose na
concentracdo de 0,1 a 0,9 g/L.

O teor dos macronutrientes (Mg, Ca, Na, K, P) eronigtrientes (Mn, Fe, Zn, Cu)
foram determinados por espectrometria de absort@ni@a em chama - FAAS (Varian
Spectra AA-55), segundo metodologia descrita p@AS& (1995). Foram utilizadas
lampadas de catodo oco de Ca, Mg, K, P, Na, MnF2re Cu, como fonte de radiacdo. Os
elementos foram medidos em condicbes de operagaozatdas por FAAS em chama
ar/acetileno ou Oxido nitroso/acetileno. Para elanipossiveis interferéncias na determinacao
de Ca e Mg, foi adicionado cloreto de lantanio (@kgmas amostras e nas solucdes padroes
na proporcao de 1 % (m/v). Os célculos dos tecsesminerais nas amostras foram baseados
em uma curva de calibracdo obtida com as solucéeédes. O teor de nitrogénio total foi
determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC, 1995).

2.1.3 Elaboracéo dos vinhos (Microvinificagéao)

O vinho da variedade Vermentind/iis viniferg) foi elaborado em escala de

microvinificacdo. Inicialmente, a baga foi separaddaraquis e, a seguir esmagada com uma
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desengacadeira-esmagadeira, momento em que seuefetwoleta de amostra de mosto para
analise. O mosto foi, entdo, colocado em recipgemte vidro (garrafées) de 40 L. Na
elaboracao do protocolo de vinificagdo para vinfembo foram consideradas correcdes e/ou
operacdes, no sentido de manter qualidade do meoatespecificidade do tipo de vinho, de
acordo com metodologia proposta por DI GAETANO @0@ fermentacédo e a estabilizacao
foram conduzidas em camara fria climatizada, sepu#oa temperatura foi variada em fungéo

da etapa do processo. O vinho foi trasfegadoaditir engarrafado e analisado.

2.1.4 Caracteristicas analiticas do vinho

As determinacdes fisico-quimicas tais como a dedsid alcool, acidez titulavel,
acidez volatil, pH, acucares redutores, dioxidoedaofre total e livre foram realizadas,
conforme metodologias descritas por RIBEREAU-GAYENI. (1976) e IAL (1985).

O teor dos macronutrientes (Mg, Ca, Na, K, P) eronigtrientes (Mn, Fe, Zn, Cu.)

foram realizados conforme metodologia descrita pagdise do mosto.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1. Caracteristicas da uva e do mosto

Em relacdo ao peso de cacho, verifica-se que @daes Vermentino apresenta
valores similares ao encontrado na literatura. GAR& al. (2007) relatou em estudo das
safras de 2005 e 2006, da variedade Vermentindpaadidade de Sardinia, Italia, valores
médios de 252,2g e 254,89, respectivamente, entaglale boa sanidade. Ressalte-se que a
relacdo baga/cacho é especifica de cada variedguelean haver variagbes nas distintas
safras de colheita, sendo este, em muitos casopaudmetro definido para pagamento do
fruto. Em alguns casos, ataques de Mildio podemzied niumero de bagas/cacho. O peso do
cacho depende diretamente do numero e do tamasHhmadas (RIZZON & MIELE, 2003).

A Tabela 2 apresenta os resultados das andlises-disimicas de amostras coletadas
mosto vinificado. Observa-se que, em relacdo aoopthlores encontrava-se um pouco

abaixo do considerado proprio para a colheita (REGANO, 2008).
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A relacdo °Brix/acidez titulavel € utilizada comudice de maturacdo da uva para
vinificacdo e deve ter valores superiores a 20 @NTEANO, 2008). Para o mosto da
variedade Vermentino (safra 2010) os valores enados sdo considerados baixos (18) em
decorréncia da acidez elevada. A utilizagdo deasavwel como indice de maturacdo da uva
deve ser feita com precaucdo, pois 0 aumento dcaagiem sempre corresponde a igual
reducdo da acidez titulavel, e, além disso, ela édndicada para comparar mostos de
diferentes cultivares, pois os parametros podemmsgto diferentes (RIZZON & MIELE,
2003).

Tabela 1 Caracteristicas fisicas do cacho e baga (médésyio padrédo) da cv. Vermentino.

Caracteristicas do cacho Valores

Peso do cacho (g) 328+74,4
Peso da raquis (g) 13,1+4,4
Peso da raquis/Peso do cacho (%) 4+1
Numero de bagas/cacho 103,5 £ 28,9
Caracteristicas da baga

Peso da baga (g) 3,36 £0,04
Comprimento da baga (cm) 16,9 +1,37
Largura da baga (cm) 148+1,1
Comprimento/Largura da baga 1,14 + 0,07

Tabela 2 Caracteristicas Fisico-quimicas do mosto da ewméntino.

Determinacoes Valores

°Brix 15,6 +0,20
Acidez titulavel (g/L) 8,42 £ 0,70
°Brix/Acidez titulavel 18,53 + 0,87
Ph 3,12+0,01
AcuUcares redutores (%, p/v) 15,24 + 0,10

2.2.2 Caracteristicas do vinho

Durante a fermentagdo alcodlica do mosto tambéranfocoletadas amostras que
foram analisadas para acompanhar a evolucdo degsmaos dias 0, 4, 8 e 12 (Figura 1).
Pode-se observar que o pH manteve-se praticamenttaate (3,1) durante o periodo da

fermentacdo, entretanto a acidez titulavel apresentm leve acréscimo até o 4° dia
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(134,5 meqg/L), com posterior decréscimo e mantesgpraticamente constante até o final da
fermentacdo (108,6 meqg/L). Os resultados analitd@sacidez titulavel confirmam uma
reducdo nos valores do vinho em relacdo ao mostteo©de acucar mostra que houve
transformagao completa dessa substancia do mastcagyesentava inicialmente um teor de
acucares redutores de 15,24 % (m/v) e final 0,XA%e), resultando em um teor alcodlico ao
final do 12° dia de 9,75° GL.

Ao término do processo de vinificagdo o vinho pagsar estabilizac&o tartarica e foi
engarrafado e mantido em camara com temperatuteotamta, sendo novamente submetido a

analises fisico-quimicas para avaliacdo da quaidadbela 3).

Evolucao fermentacao - Vermentino
18,00 Acidez titulavel (x 10-1
CldeZ ltulavel (X

16,00 meq/L)

14,00 Acidez volatil (mea/L)
w2 12,00 /\
‘é‘m,oo . pH
< 800 -
2 6,00 4 Agucar redutores (%, p/v)
S 4,00 4
O 200 47 Alcool (%)

0,00 . . | |

0 3 6 9 12
Dias

Figura 1. Evolucdo da fermentacao do varietal Vermentino.

Tabela 3 Caracteristicas fisico-quimicas do virdacv. Vermentino.

Determinagdes Valores
Alcool (% v/v) 9,75 +0,85
SO, Total (mg/L) 122,88 + 3,62
SO, Livre (mg/L) 19,84 + 0,91
Acidez Total (meg/L) 89,53 +0,61
H 3,22 +0,01

Observou-se baixo teor de alcool do vinho (9,75°@4yido a indice de maturacéo

baixo (Tabela 3) e a altos indices pluviométricosafra 2010; o teor alcoodlico obtido foi
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superior a 8,6° GL, valor minimo exigido pela l&gdo nacional, Lei n°® 10.970, de 12 de
novembro de 2004 (BRASIL, 2011) para vinhos finés.acidez titulavel do vinho se
enquadra nos limites estabelecidos pela LegislB¢asileira, que € de 55 a 130meq/L.

O teor de dioxido de enxofre total, de 122,8 mghrresponde aquele adicionado por
ocasido do esmagamento da uva e do engarrafamentimttb, sendo que o maximo a ser
considerado pela legislacéo brasileira é de 35Q.mg/

Os resultados das andlises de macro e micro nigsi€énapresentado na Tabela 4. A
guantidade de K+, interfere no valor do pH do virdjoconseqientemente, no tempo de
conservacao e em seu sabor (RIZZON; MIELE, 2082eduzida participacdo da pelicula
no processo de elaboracdo do vinho branco é redypeingelo baixo teor de K+ (RIZZON;
SALVADOR, 1987). Os valores encontrados no presesgido, 435,94 mg/L, foram
compativeis com aqueles encontrados em analisea#al em vinhos brancos da Serra
Gaucha, 758 246 mg/L (RIZZON et al, 2008).

A analise de Na+ revelou valor 26,44 mg/L, senderior ao maximo estabelecido
pela legislacdo brasileira, que € de 200 mg/L, esq em cloreto de sédio. As regides
viticolas proximas do mar originam vinhos com révé¢ Na+ mais elevados em relacdo aos
de regides mais distantes da costa. Os solos sabntbém propiciam a producdo de vinhos
com concentracao de Na+ mais elevada. Ela dimumairde a fermentacao alcodlica devido a
utilizacdo pelas leveduras, mas pode aumentargui{@io de produtos enolégicos, como o
metabissulfito de sodio, a bentonita, a gelatinaaseina e a goma arabica (RIBEREAU-
GAYON et al., 1998). Nesse sentido, a concentragdNa+ nos vinhos esta relacionada com
a utilizacdo de produtos enoldgicos na vinificagamom a origem geogréfica, ou seja, onde
foi produzida a uva e elaborado o vinho.

No varietal vermentino a concentragcdo de Ca+t+, Gbhd/L, ficou abaixo dos
encontrados em vinhos brancos da Serra Gauchdg,8en@/L. Possivelmente, isto deve-se
ao fato de que a concentracédo de Ca++ dos vinhostéda pelo pH e grau alcodlico devido
ao produto de solubilidade, que no caso do tadakatcalcio diminui com o0 aumento do grau
alcodlico. O conteudo de Ca++ diminui durante anfsrtacdo alcodlica devido a precipitacdo
do tartarato de calcio (RIZZON et al, 2008). Aléssd, em solos acidos, como os da regido
do Alto Uruguai/RS, de pH baixo, a concentraca&@de+ diminui e a disponibilidade deste
nutriente € menor (RIZZON et al, 2008).
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O mesmo comportamento observou-se para as cong@egralos demais minerais,
que, pelas mesmas razdes ficaram abaixo daquetasiteadas para os vinhos da Serra
Gaucha (RIZZON et al, 2008).

Tabela 4 Concentracédo de minerais do mostos e vinho déeowentino.

Minerais Mosto Vinho

Mn (MG/L) 3,68 + 0,53 0,92 + 0,08

Ca (MGIL) 68,73 + 3,82 54,46 + 1,61
Fé (mg/L) 5,2 +0,6¥ 2,13+0,72

Zn (mg/L) 3,9+0,49 1,13+ 0,08

Na (mg/L) 170 + 14,14 26,44 +2,12
Cu (mg/L) 1,93 +0,1% 0,26 + 0,08

K (mg/L) 715,33 + 27,32 435,94 + 28,49
Mg (mg/L) 80,17 + 12,13 29,18 + 2,68
N, (mg/L) 560 + 43 259 + 38

Média *+ desvio padrao seguida de letras iguaidimiags nao diferem estatisticamente & nivel
de 5 % (Teste Tukey).

3 CONCLUSAO

No competitivo mercado da producdo de vinho ha Gessdade de se investir em
cultivares e novas tecnologias, visando aumenprodutividade e melhorar a qualidade dos
vinhos produzidos. Além das variedades de vidgivétss viniferd), sabe-se que a origem
geografica sempre foi considerada como um impatdator responsavel pela variacao
analitica dos vinhos, isto porque, condi¢cdes cilcaat tipo de solo e praticas culturais sao
caracteristicas de cada regido e interferem na @®iggdD quimica do mosto e
consequentemente dos vinhos. Dai a importanciavaléaaa adaptacdo de novos varietais
introduzidos na regiao.

O varietal Vermentino, apesar da safra 2010 tezsmtado caracteristicas climaticas
desfavoraveis (alto indice de precipitacdo pluvibive), produziu frutos com qualidade
suficiente para a elaboracdo de um vinho de acooo especificacbes legais vigentes,

demonstrando sua adaptabilidade ao microclimaglaoe
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