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RESUMO 

 

Em função da importância socieconômica para a região do Alto Uruguai/RS e pouca disponibilidade 
de informação, o presente estudo visa o desenvolvimento de processo fermentativo, em unidade de 
microvinificação, para a produção e avaliação de vinhos finos e especiais, de clones de videiras de cv. 
Vermentino (safra de 2010) provindas da Região de Treviso/Itália e introduzidas na região do Alto 
Uruguai/RS. Inicialmente, definiu-se a época de colheita da variedade em função da produtividade e 
de características físicas, físico-químicas das bagas de uva e/ou do mosto. Na elaboração dos 
protocolos de vinificação levou-se em consideração correções e/ou operações, no sentido de manter 
qualidade do mosto e a especificidade do tipo de vinho. Na avaliação da qualidade do vinho produzido 
foram realizadas determinações físico-quimicas (álcool, açúcares residuais, acidez total e volátil, pH, e 
teor de macro: Mg, Ca, Na, K, P e micronutrientes: Mn, Fe, Zn, Cu). Os resultados das análises 
realizadas indicaram que, apesar da safra 2010 ter apresentado características climáticas desfavoráveis 
(alto índice de precipitação pluviométrica) para o desenvolvimento sadio das uvas e de maturação, o 
varietal Vermentino produziu frutos com qualidade suficiente para a elaboração de um vinho de 
acordo com especificações legais vigentes, demonstrando sua adaptabilidade ao microclima da região. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O Brasil ocupa a 17ª posição no ranking dos produtores mundiais de vinhos 

(TONIETTO & CARBONNEAU, 1999). A produção nacional média de vinhos e mostos tem 

sido de, aproximadamente, 300 milhões de L/ano.  A vitivinicultura Brasileira constitui-se 

numa atividade agrícola de pequenas propriedades com marcante característica de produção 

familiar e elevado número de variedades de uvas. Cerca de 65% dessa produção é destinado à 

elaboração de vinhos, sucos, destilados e outros derivados, sendo o restante desti¬nado ao 

consumo in natura. O Estado do Rio Grande do Sul responde por 93% da produção nacional 

de vinho, elaborado em cerca de 600 vinícolas e cantinas familiares (UVIBRA, 2010).  

No competitivo mercado da produção de vinho há a necessidade de se investir em 

cultivares e novas tecnologias objetivando aumentar a produtividade e melhorar a qualidade 

do vinho produzido. A correção de problemas durante a fermentação como a formação de 

ácido acético, baixo rendimento de álcool, aromas indesejáveis, substâncias que contribuem 

para o gosto amargo, parada de fermentação e fermentações lentas e muito demorada 

requerem um sistema de avaliação dos constituintes do vinho capaz de detectar esses 

problemas, evitando a degradação e perdas de matéria prima. O controle desses compostos 

químicos ao longo da fermentação empregando técnicas analíticas é uma valiosa ferramenta 

para os produtores de vinho, a fim de garantir a qualidade de seus produtos (REDZEPOVIC et 

al., 2003; ROBINSON, 1999). 

Na introdução de novas variedades, a fenologia desempenha importante função, pois 

permite a caracterização da duração das fases do desenvolvimento da videira em relação ao 

clima, especialmente as variações estacionais, alem de ser utilizada para interpretar como a 

cultura interage com as diferentes regiões climáticas (TERRA et al., 1998). 

A uva Vermentino é uma variedade famosa na Riviera italiana, também vinificado nas 

ilhas da Córsega e da Sardenha e no sul da França onde é conhecida como Rolle e possui 

crescente importância nas Australia onde dá origem a vinhos brancos secos e florais. 

Considerada a mesma malvasia ou sua aparentada (JACKSON, 2008). 

As características de uma cultivar e a maturidade por ocasião da colheita são fatores 

críticos que influenciam nos atributos de qualidade dos produtos elaborados. A maturidade 

fisiológica é utilizada para definir o ponto ideal de colheita, sendo o estádio de crescimento e 
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desenvolvimento em que os frutos atingem o nível ideal de maturação (CHITARRA & 

CHITARRA, 2005). Tendo isso em vista, o objetivo do presente estudo foi avaliar o estágio 

de maturação da uva Vermentino (safra 2010), acompanhar do processo fermentativo em 

escala de microvinificação e avaliar a evolução da formação dos principais compostos 

químicos nas diferentes etapas da fermentação do vinho branco. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1.1 Coleta de Amostras 

 

As videiras de cv. Vermentino, orinundas da regiao de Treviso, Italia, foram 

conduzidas em sistema espaldeira na Unidade experimental da URI – Campus de Erechim. O 

acompanhamento da maturação da uva foi realizado através amostragens, coletando-se 

manualmente 300 bagas. As amostras foram levadas ao laboratório em sacos de plástico, 

efetuando a pesagem de três grupos de 100 bagas para determinar a evolução do peso da baga. 

A seguir foram esmagadas manualmente para extrair o mosto, o qual teve suas características 

físico-químicas analisadas.  

 

2.1.2 Características da uva e do mosto 

 

As variáveis da uva foram avaliadas através de medidas efetuadas por ocasião da 

colheita. O peso do cacho, o número de bagas /cacho, o peso da ráquis e a proporção peso da 

ráquis/peso do cacho foram obtidos através das medidas feitas em 10 cachos de uva colhidos 

ao acaso. As características da baga como peso, comprimento e largura da mesma e peso da 

semente foram obtidas através da avaliação efetuada por ocasião da colheita da uva. O peso 

da baga foi determinado através da pesagem de três grupos de 100 bagas. A medida do 

comprimento e da largura foram efetuadas com um paquímetro e o resultado final 

corresponde à média de 30 bagas. 
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No mosto foram analisadas as variáveis - densidade, ºBrix, acidez titulável, pH, ácido 

tartárico, ácido málico e relação ácido tartárico/ácido málico, açúcares redutores e teor de 

minerais (macro e micronutrientes)  - obtidas do mosto extraído por ocasião do esmagamento 

da uva para vinificação.  

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi obtido por refratometria, utilizando 

refratometro ABBE e/ou pelo método do sacarímetro (IAL, 1985).  

As determinações do pH e da Acidez total (AT) do suco foram realizadas em titulador 

potenciométrico com solução padronizada de NaOH 0,1N, adotando-se como ponto final da 

titulação o pH=8,2, e o resultado expresso em g de acido tartárico por 100 mL e/ou por Litro 

de suco (IAL, 1985). 

A relação entre sólidos solúveis e acidez titulavel (ratio) foi obtida pela divisão dos 

resultados obtidos de teor de sólidos solúveis e de acidez total titulável em g/100mL.  

O teor de açúcares redutores foi determinado pelo método DNS (ácido 3,5-

dinitrosalicílico) conforme metodologia descrita por MILLERr (1959) e a intensidade da 

coloração foi medida em espectofotômetro (Agilent 8553) nio comprimento de onda de 540 

nm. A quantificação foi realizada mediante a confecção de curva padrão de glicose na 

concentração de 0,1 a 0,9 g/L. 

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

foram determinados por espectrometria de absorção atômica em chama - FAAS (Varian 

Spectra  AA-55), segundo metodologia descrita por AOAC (1995).  Foram utilizadas 

lâmpadas de cátodo oco de Ca, Mg, K, P, Na, Mn, Zn, Fe e Cu, como fonte de radiação.  Os 

elementos foram medidos em condições de operação otimizadas por FAAS em chama 

ar/acetileno ou óxido nitroso/acetileno. Para eliminar possíveis interferências na determinação 

de Ca e Mg, foi adicionado cloreto de lantânio (Merck) nas amostras e nas soluções padrões 

na proporção de 1 % (m/v). Os cálculos dos teores dos minerais nas amostras foram baseados 

em uma curva de calibração obtida com as soluções padrões. O teor de nitrogênio total foi 

determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC, 1995).  

 

2.1.3 Elaboração dos vinhos (Microvinificação)  

 

O vinho da variedade Vermentino (Vitis vinifera) foi elaborado em escala de 

microvinificação. Inicialmente, a baga foi separada da ráquis e, a seguir esmagada com uma 
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desengaçadeira-esmagadeira, momento em que se efetuou a coleta de amostra de mosto para 

análise. O mosto foi, então, colocado em recipientes de vidro (garrafões) de 40 L. Na 

elaboração do protocolo de vinificação para vinho branco foram consideradas correções e/ou 

operações, no sentido de manter qualidade do mosto e a especificidade do tipo de vinho, de 

acordo com metodologia proposta por DI GAETANO (2008). A fermentação e a estabilização 

foram conduzidas em câmara fria climatizada, sendo que a temperatura foi variada em função 

da etapa do processo. O vinho foi trasfegado, filtrado, engarrafado e analisado.  

 

2.1.4 Características analíticas do vinho  

 

As determinações físico-químicas tais como a densidade, álcool, acidez titulável, 

acidez volátil, pH, açúcares redutores, dióxido de enxofre total e livre foram realizadas, 

conforme metodologias descritas por RIBÉREAU-GAYON et al. (1976) e IAL (1985).    

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

foram realizados conforme metodologia descrita para análise do mosto. 

     

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

2.2.1. Características da uva e do mosto 

 

Em relação ao peso de cacho, verifica-se que a variedades Vermentino apresenta 

valores similares ao encontrado na literatura. GARAU et al. (2007) relatou em estudo das 

safras de 2005 e 2006, da variedade Vermentino, na localidade de Sardinia, Itália, valores 

médios de 252,2g e 254,8g, respectivamente, em plantas de boa sanidade. Ressalte-se que a 

relação baga/cacho é específica de cada variedade e podem haver variações nas distintas 

safras de colheita, sendo este, em muitos casos, um parâmetro definido para pagamento do 

fruto. Em alguns casos, ataques de Míldio podem reduzir o número de bagas/cacho. O peso do 

cacho depende diretamente do número e do tamanho das bagas (RIZZON & MIELE, 2003).  

A Tabela 2 apresenta os resultados das análises físico-químicas de amostras coletadas 

mosto vinificado. Observa-se que, em relação ao pH o valores encontrava-se um pouco 

abaixo do considerado próprio para a colheita (DI GAETANO, 2008). 
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A relação ºBrix/acidez titulável é utilizada como índice de maturação da uva para 

vinificação e deve ter valores superiores a 20 (DI GATEANO, 2008). Para o mosto da 

variedade Vermentino (safra 2010) os valores encontrados são considerados baixos (18) em 

decorrência da acidez elevada. A utilização dessa variável como índice de maturação da uva 

deve ser feita com precaução, pois o aumento do açúcar nem sempre corresponde à igual 

redução da acidez titulável, e, além disso, ela não é indicada para comparar mostos de 

diferentes cultivares, pois os parâmetros podem ser muito diferentes (RIZZON & MIELE, 

2003). 

 

Tabela 1. Características físicas do cacho e baga (média ± desvio padrão) da cv. Vermentino. 

Características do cacho Valores 
Peso do cacho (g) 328 ± 74,4 
Peso da ráquis (g) 13,1 ± 4,4 
Peso da ráquis/Peso do cacho (%) 4 ± 1 
Número de bagas/cacho 103,5 ± 28,9 
Características da baga  
Peso da baga (g) 3,36 ± 0,04 
Comprimento da baga (cm) 16,9 ± 1,37 
Largura da baga (cm) 14,8 ± 1,1 
Comprimento/Largura da baga 1,14 ± 0,07 

 

 

Tabela 2. Características Físico-químicas do mosto da cv. Vermentino. 

Determinações Valores 
ºBrix 15,6 ±0,20 
Acidez titulável (g/L) 8,42 ± 0,70 
ºBrix/Acidez titulável 18,53 ± 0,87 
Ph 3,12 ± 0,01 
Açúcares redutores (%, p/v) 15,24 ± 0,10 

 

 

2.2.2 Características do vinho 

 

Durante a fermentação alcoólica do mosto também foram coletadas amostras que 

foram analisadas para acompanhar a evolução do processo nos dias 0, 4, 8 e 12 (Figura 1). 

Pode-se observar que o pH manteve-se praticamente constante (3,1) durante o período da 

fermentação, entretanto a acidez titulável apresentou um leve acréscimo até o 4º dia 
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(134,5 meq/L), com posterior decréscimo e mantendo-se praticamente constante até o final da 

fermentação (108,6 meq/L). Os resultados analíticos da acidez titulável confirmam uma 

redução nos valores do vinho em relação ao mosto. O teor de açúcar mostra que houve 

transformação completa dessa substância do mosto, que apresentava inicialmente um teor de 

açúcares redutores de 15,24 % (m/v) e final 0,14 % (m/v), resultando em um teor alcoólico ao 

final do 12º dia de 9,75º GL. 

Ao término do processo de vinificação o vinho passou por estabilização tartárica e foi 

engarrafado e mantido em câmara com temperatura controlada, sendo novamente submetido a 

análises físico-químicas para avaliação da qualidade (Tabela 3). 

 

 

Figura 1. Evolução da fermentação do varietal Vermentino. 

 

 

Tabela 3. Características físico-químicas do vinho da cv. Vermentino. 

Determinações Valores 
Álcool (% v/v) 9,75 ± 0,85 
SO2 Total (mg/L) 122,88 ± 3,62 
SO2 Livre (mg/L) 19,84 ± 0,91 
Acidez Total (meq/L) 89,53 ± 0,61 
H 3,22 ± 0,01 

 

 

Observou-se baixo teor de álcool do vinho (9,75ºGL) devido a índice de maturação 

baixo (Tabela 3) e a altos índices pluviométrico na safra 2010; o teor alcoólico obtido foi 
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superior a 8,6º GL, valor mínimo exigido pela legislação nacional, Lei nº 10.970, de 12 de 

novembro de 2004 (BRASIL, 2011) para vinhos finos. A acidez titulável do vinho se 

enquadra nos limites estabelecidos pela Legislação Brasileira, que é de 55 a 130meq/L. 

O teor de dióxido de enxofre total, de 122,8 mg/L, corresponde àquele adicionado por 

ocasião do esmagamento da uva e do engarrafamento do vinho, sendo que o máximo a ser 

considerado pela legislação brasileira é de 350 mg/L. 

Os resultados das análises de macro e micro nutrientes é apresentado na Tabela 4. A 

quantidade de K+, interfere no valor do pH do vinho e, conseqüentemente, no tempo de 

conservação e em seu sabor  (RIZZON; MIELE, 2002). A reduzida participação da película 

no processo de elaboração do vinho branco é responsável pelo baixo teor de K+ (RIZZON; 

SALVADOR, 1987). Os valores encontrados no presente estudo, 435,94 mg/L, foram 

compatíveis com aqueles encontrados em análise realizada em vinhos brancos da Serra 

Gaúcha, 758 ±246 mg/L (RIZZON et al, 2008).  

A análise de Na+ revelou valor 26,44 mg/L, sendo inferior ao máximo estabelecido 

pela legislação brasileira, que é de 200 mg/L, expresso em cloreto de sódio. As regiões 

vitícolas próximas do mar originam vinhos com níveis de Na+ mais elevados em relação aos 

de regiões mais distantes da costa. Os solos salinos também propiciam a produção de vinhos 

com concentração de Na+ mais elevada. Ela diminui durante a fermentação alcoólica devido à 

utilização pelas leveduras, mas pode aumentar pela adição de produtos enológicos, como o 

metabissulfito de sódio, a bentonita, a gelatina, a caseína e a goma arábica (RIBÉREAU-

GAYON et al., 1998). Nesse sentido, a concentração de Na+ nos vinhos está relacionada com 

a utilização de produtos enológicos na vinificação e com a origem geográfica, ou seja, onde 

foi produzida a uva e elaborado o vinho. 

No varietal vermentino a concentração de Ca++, 54,46 mg/L, ficou abaixo dos 

encontrados em vinhos brancos da Serra Gaúcha, de 85,5 mg/L. Possivelmente, isto deve-se 

ao fato de que a concentração de Ca++ dos vinhos é limitada pelo pH e grau alcoólico devido 

ao produto de solubilidade, que no caso do tartarato de cálcio diminui com o aumento do grau 

alcoólico. O conteúdo de Ca++ diminui durante a fermentação alcoólica devido à precipitação 

do tartarato de cálcio (RIZZON et al, 2008). Além disso, em solos ácidos, como os da região 

do Alto Uruguai/RS, de pH baixo, a concentração de Ca++ diminui e a disponibilidade deste 

nutriente é menor (RIZZON et al, 2008). 
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O mesmo comportamento observou-se para as concentrações dos demais minerais, 

que, pelas mesmas razões ficaram abaixo daquelas encontradas para os vinhos da Serra 

Gaúcha (RIZZON et al, 2008). 

 

Tabela 4. Concentração de minerais do mostos e vinho da cv Vermentino. 

Média ± desvio padrão seguida de letras iguais nas linhas não diferem estatísticamente á nível 
de 5 % (Teste Tukey).  
    

 

3 CONCLUSÃO 

 

No competitivo mercado da produção de vinho há a necessidade de se investir em 

cultivares e novas tecnologias, visando aumentar a produtividade e melhorar a qualidade dos 

vinhos produzidos. Além das variedades de videiras (Vitis vinifera), sabe-se que a origem 

geográfica sempre foi considerada como um importante fator responsável pela variação 

analítica dos vinhos, isto porque, condições climáticas, tipo de solo e práticas culturais são 

características de cada região e interferem na composição química do mosto e 

conseqüentemente dos vinhos. Daí a importância de avaliar a adaptação de novos varietais 

introduzidos na região. 

O varietal Vermentino, apesar da safra 2010 ter apresentado características climáticas 

desfavoráveis (alto índice de precipitação pluviométrica), produziu frutos com qualidade 

suficiente para a elaboração de um vinho de acordo com especificações legais vigentes, 

demonstrando sua adaptabilidade ao microclima da região.  

 

 Minerais Mosto Vinho 
Mn (MG/L) 3,68 ± 0,53a  0,92 ± 0,05b 

Ca (MG/L) 68,73 ± 3,82a 54,46 ± 1,61b 

Fé (mg/L) 5,2 ± 0,67a 2,13 ± 0,72b 

Zn (mg/L) 3,9 ± 0,49a 1,13 ± 0,08b 

Na (mg/L) 170 ± 14,14a 26,44 ± 2,12b 

Cu (mg/L) 1,93 ± 0,14a 0,26 ± 0,03b 

K (mg/L) 715,33 ± 27,32a 435,94 ± 28,49b 

Mg (mg/L) 80,17 ± 12,19a 29,18 ± 2,66b 

N2 (mg/L) 560 ± 43a 259 ± 38b 
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