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RESUMO

A Regido da Campanha Gaucha esta localizada na Metade Sul do Estado do Rio Grande do
Sul, e vem se destacando como um dos novos polos produtores e promissores na producédo de
vinhos finos no Brasil. A regido caracteriza-se por possuir verfes secos e guentes, com
temperaturas médias de 30°C, que contribuem para uma maturacdo completa da uva. Em
contrapartida, o aumento na concentracdo de agUcares nas bagas durante o periodo de
maturacdo, acaba por promover uma diminuicdo dos acidos organicos desejados para a
elaboracdo de espumantes. De olho no mercado dessa tipologia de produto, que apresenta
significativo crescimento de consumo e producdo nos Ultimos anos, o presente estudo tem
como principal objetivo identificar o periodo ideal de colheita da variedade Chardonnay com
destino a espumantizagdo, produzida na Regido da Campanha Gaucha. O experimento foi
realizado em vinhedo localizado na cidade de Dom Pedrito-RS e teve como delineamento
experimental trés tratamentos denominados TI, T2 e T3 realizados em triplicata, onde cada
tratamento correspondeu a um periodo distinto de maturacdo dos cachos. Os T1 e T2 foram
colhidos no dia 10 de janeiro, porém o critério utilizado para a escolha dos cachos foi com
relacdo a exposicdo solar em que 0s mesmos se encontravam, sendo T1 os cachos do interior
do dossel foliar e T2 os cachos expostos a maior luminosidade. Ja o T3, foi colhido quando as
uvas atingiram o teor maximo de acumulo de agUcares para espumantizacéo. A vinificagdo foi
conduzida de maneira igual para ambos os tratamentos e as analises fisico-quimicas como
acidez total, etanol e pH foram realizadas na Vinicola Experimental da Universidade Federal
do Pampa, campus Dom Pedrito-RS. Apds os resultados das analises do mosto e do vinho, 0s
dados foram submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade. Os resultados demonstraram que o T3 apresentou maior indice
de etanol em relacdo aos tratamentos T1 e T2, devido ao maior grau de maturacdo da uva,
degradando consequentemente os &cidos responsaveis pela refrescancia dos espumantes,
inviabilizando esse tratamento pra esse fim. O T2 apresentou acidez total superior ao
tratamento T3, também justificada pelo periodo de colheita em que foi submetido, além de
apresentar teor de etanol aceitavel para a elaboracdo de espumantes. Finalmente, o T1
apresentou acidez mais elevada em relagdo aos demais tratamentos, o pode que ser justificado
pelo menor periodo de maturacdo das uvas, consequéncia de uma colheita antecipada, o teor
alcodlico encontra-se dentro dos valores aceitaveis para a elaboragdo de vinho base. Com base
nos resultados, concluiu-se que a colheita antecipada é uma ferramenta util para que o
endlogo tenha uvas com diferentes caracteristicas em um mesmo vinhedo, com destaque
especial para o T2, colheita antecipada de cachos expostos ao sol, pelo equilibrio entre acidez,
pH e aclcares, condi¢cdes necessarias para garantir o frescor aroméatico e gustativo de um
vinho base de qualidade.

Palavras-chave: Campanha. Colheita. Acidez. Espumante. pH.



ABSTRACT

The Campanha Galcha Region is located in the southern half of Rio Grande do Sul State, and
has emerged as one of the new poles and promising producers in the production of fine wines
in Brazil. The region is characterized by it’s dry and hot summers, with average temperatures
between 30 ° C, which contributes to a complete maturation of the grapes. In contrast, the
increase in the concentration of sugars in the berries during the period of maturation, ends up
promoting a decrease of desired organic acids for the production of sparkling wine. Focusing
the sparkling wine market segment, which is becoming more importante in consumption and
production in recent years, this study aims to identify the ideal moment to harvest the variety
Chardonnay bound for sparkling wines produced in Campanha Galcha. The experiment was
conducted in vineyard located in Dom Pedrito, RS, and had as experimental design called IT
three treatments, T2 and T3 performed in triplicate, and each treatment corresponded to a
distinct period of maturation of the bunches. T1 and T2 were collected on 10 January, but the
criteria used for the selection of clusters was related to sun exposure in which they were, and
T1 the interior bunches of leaf canopy and T2 bunches exposed to greater brightness.. T3 was
harvested when the grapes had reached the maximum level of accumulation of sugars desired
in sparkling winemaking. The vinification methods were conducted equally for the three
treatments and physical-chemical analysis such as total acidity, ethanol and pH were held in
the Experimental Winery of the Federal University of Pampa, located in Dom Pedrito, RS.
After the results of analysis of must and wine, the data were subjected to analysis of variance
and means were compared by Tukey test at 5% probability. Results showed that T3 showed
higher ethanol content compared to T1 and T2, due to the higher degree of grape maturation,
thus degrading the acids responsible for refreshing sparkling, preventing such treatment for
this purpose. The T2 showed total acidity superior to treatment T3, also justified by the
harvesting period in which it was submitted, and present acceptable ethanol content for the
production of sparkling. Finally, the T1 showed higher acidity than the other treatments, can
be justified by the shortest period of ripening of the grapes, the result of an early harvest, the
alcohol content is within the acceptable values for the preparation of base wine. Based on the
results, it is concluded that the early harvest is a useful tool for the winemaker to obtain
grapes with different characteristics in the same vineyard, with particular emphasis on the T2,
early harvest of grapes exposed to the sun, the balance between acidity, pH and sugars,
necessary conditions to ensure the aromatic and gustatory freshness of a quality base wine.

Keywords: Campanha. Harvest. Acidity. Sparkling. pH.
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INTRODUCAO

Dentro do cenério nacional, a producdo de uvas e a elaboracdo de vinhos finos
apresentaram um expressivo crescimento nos ultimos anos (PROTAS et al, 2014). O Rio
Grande do Sul continua sendo o principal estado produtor de uvas finas, destinadas a
elaboracdo de vinhos, de onde surgem novos polos produtores promissores, como a Regido da
Campanha Gadcha.

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2015) a
Regido da Campanha é formada por 19 municipios, que ocupam cerca de 62.685,157 km?2 e
compreendem uma area de 22 % no territério do estado. Segundo Costa (2011), Dom Pedrito,
Santana do Livramento e Bagé, estdo entre as cidades que apresentam notavel aptiddo para a
atividade vitivinicola na regido com solos em sua maioria arenosos e bem drenados, além de
topografia ondulada, alta insolacdo e baixas precipitacdes no periodo de maturacao.

A Campanha esta distante cerca de 500 km do Vale dos Vinhedos, na Serra Galcha,
que tem tradicdo vinicola desde o comeco do século XI. Porém, a Campanha tornou-se mais
conhecida com a instalacdo da Vinicola Almadén, em meados dos anos 70. Nessa regido, a
videira passou a ser cultivada em propriedades com area média maior que as encontradas na
Serra, onde a area média das propriedades, na sua maioria com mao-de-obra familiar € de 15
hectares e destes, aproximadamente, dois sdo cultivados com videira (SCHMITT, 2012).

Localizada na Metade Sul do Estado, entre os paralelos 30° e 50°, bem proxima do
inicio da faixa tradicionalmente considerada ideal para a vitivinicultura, a regido caracteriza-
se por possuir verbes mais secos e quentes, com temperaturas médias de 30°C, que
contribuem para uma maturacdo completa da uva. Se mostra como regido destinada a
producdo de uvas tintas com grande potencial enoldgico. Porém o mercado de vinhos no
Brasil esta com uma alta demanda de espumantes e para suprir tal demanda, os produtores da
Campanha estdo incrementando a producéo de vinhos espumantes.

Tratando-se de elaboragdo de vinhos brancos e espumantes, a acidez tem papel
fundamental, pois é a responséavel pelo frescor desses vinhos. As condi¢des da Campanha
Gaucha, em especial 0 aumento na concentracdo de agucares nas bagas, ocasionado pelas altas
temperaturas durante o periodo de maturacdo, acaba por promover uma diminui¢ao dos acidos
organicos desejados para a elaboragdo de espumantes, o que pode vir a comprometer a

qualidade desse produto.
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Os atributos edafoclimaticos, como caracteristicas de solo e clima, além do manejo das
vinhas, interferem diretamente na tipicidade dos vinhos e espumantes produzidos na regiéo.
Segundo Bottega, (2015) as uvas produzidas na Campanha normalmente sdo enviadas para a
Serra Gaucha, para serem vinificadas ou compor cortes naquela regido, devido a riqueza
polifendlica das mesmas.

Apesar da regido da Campanha apresentar condi¢bes favordveis a elaboracdo de
vinhos tintos, a mesma enfrenta dificuldades na producdo de uvas para a elaboracdo de
espumantes, devido a alta insolacdo no periodo de maturacdo, que diminui o percentual de
acidez dos vinhos, atributo esse imprescindivel a elaboracéo dessa tipologia de produto, pois
para elaboracdo de espumantes, a uva deve apresentar estrutura &cida consideravel, para
garantir o frescor do produto (DAMBROS, 2010).

Uvas com alto teor de pH, como o caso dos vinhos da Campanha Galcha,
caracteristica da regido, podem trazer sérios problemas ao produtor. Principalmente quando o
objetivo é a elaboracdo de vinho base para espumantes, para 0s quais se exige que seja
realizada uma colheita antecipada, com o intuito de atingir o grau de acidez exigido para o
processo de espumantizacdo. Essa problematica estd diretamente ligada a dificuldade do
endlogo em obter o equilibrio entre o percentual de aglcar acumulado na baga, responsavel
pelo teor alcodlico do vinho base, e da acidez proveniente da presenca dos A&cidos
responsaveis pela refrescancia dos espumantes.

Com base nessas afirmacoes, esse trabalho tem por objetivo principal buscar o ponto
ideal de colheita da variedade Chardonnay com destino a espumantizacdo, produzidas na

Regido da Campanha Gaucha.



15

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 A vitivinicultura no mundo

Segundo dados apresentados durante o 38° Congresso Mundial da Vinha e do Vinho,
ocorrido em Mainz, na Alemanha em 2015, com dados referentes ao ano de 2014, a producao
mundial de uvas atingiu 73,8 bilhdes de quilos. Em relacdo a &rea total de vinhedos no
mundo, houve um aumento de 10 mil ha em relacdo a 2013, totalizando 7,5 milhdes de
hectares, sendo que a China apresentou a segunda maior area, com cerca de 800 mil hectares,
superada apenas pela Espanha, com cerca de 1 milhdo de hectares. A producéo de vinho foi
estimada em 27 bilhdes de litros (Figura 1), onde a Europa continua sendo o maior produtor
mundial, tendo a Franga como o principal produtor com 4 bilhdes de litros de vinho. No
hemisfério sul e nos Estados Unidos a vitivinicultura continua progredindo e a Argentina se
destaca como o maior produtor abaixo da linha do equador com 1,5 bilh&o de litros em 2014,
O consumo de vinho no mundo foi estimado em 24 bilhdes de litros, sendo 40% da producao
consumida fora dos paises europeus. Os Estados Unidos também se destaca como o maior

consumidor mundial de vinhos, com cerca de 3 bilhdes de litros anuais.

Figura 1 - Producdo de vinho no mundo em 2013

Producio de vinho no mundo em 2013

Produgio de vinho em 1000 hl
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Fonte: Organizacéo Internacional da Vinha e do Vinho (OIV).
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2.2 A vitivinicultura brasileira

A Vvitivinicultura no Brasil tem evoluido de maneira significativa, especialmente a
partir do final da década de 1980. Embora o pais ainda ndo possa ser considerado um produtor
de escala mundial, a producdo e a qualidade dos produtos tém aumentado consideravelmente
nos ultimos anos, principalmente ap6s a entrada do Brasil na Organizagdo Internacional do
Vinho (OIV), que promoveu um aumento nos padrdes de qualidade (ATHIA E DALLA,
2009).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, (2014) a
viticultura no Brasil ocupa uma area de 80.548 ha, com plantios entre o paralelo 30° S, no
Estado do Rio Grande do Sul, e o paralelo 9°S, na regido Nordeste do pais. Em funcéo da
diversidade ambiental, existem polos com viticultura caracteristica de regifes temperadas,
com um periodo de repouso hibernal definido, polos em areas subtropicais onde normalmente
a videira é cultivada com dois ciclos anuais, definidos em funcdo de um periodo de
temperaturas mais baixas no qual ha risco de geadas, e polos de viticultura tropical onde é
possivel a realizacdo de podas sucessivas, com dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano
(PROTAS et al, 2014).

A agroinddstria do vinho nacional, centrada no Rio Grande do Sul, assumiu
historicamente a lideranca da producdo e abastecimento da demanda do mercado interno
brasileiro. Mais recentemente, especialmente a partir da década de 70, comecgaram a ocorrer
investimentos com a implantacdo e/ou modernizacdo das vinicolas, motivados por um
mercado interno. Porém, o setor de producdo viticola ndo participou desta mudanca com a
velocidade e objetividade necessarias (PROTAS et al, 2014).

Segundo Regina (2006) embora o consumo de vinho no Brasil esteja experimentando
um forte aumento nos ultimos anos, notadamente dos vinhos finos, ele ainda € muito baixo se
comparado com outros paises com maior tradicdo no consumo desta bebida. Contudo, de
acordo com Trujilo (2015) ha um crescimento constante do mercado de vinhos no Brasil e um
grande esforgco por parte da industria nacional em qualificar seus produtos e torna-los mais
conhecidos. O pais ja é o 13° maior produtor de vinho, mas o consumo médio do brasileiro
ainda é considerado baixo, ou seja, ha um grande espago para crescimento no setor.

De acordo com o Copello (2015) o consumo nacional per capita de vinhos ficou em
torno de 2,0 litros, sendo um dos unicos paises do mundo com potencial de aumento de
consumo. Além do aumento no consumo de vinhos finos no Brasil, as vendas de espumante

cresceram exponencialmente na Ultima década. Enquanto em 2004, o consumo de espumante
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nacional foi de 5,5 milhGes de litros, em 2014 esse numero saltou para 16,8 milhdes de litros
(Instituto Brasileiro do Vinho, 2014). Entre os estados que mais compram a bebida, Sdo Paulo

lidera, representando 28% do mercado.

2.3 A vitivinicultura no Rio Grande do Sul

Segundo a Academia do Vinho (2015) o Rio Grande do Sul é o estado maior produtor
de uvas destinadas a elaboracdo de vinhos finos do Brasil, onde estdo concentradas mais de
90% da producdo vinicola do pais. Em 2014, o estado produziu cerca de 66 milhdes de quilos
de uvas viniferas e 38 milhdes de litros de vinhos, elaborados a partir de uvas finas, segundo
dados da Uniéo Brasileira de Vitivinicultura - UVIBRA, (2014).

A regido produtora mais tradicional do estado é a Serra Gaucha, lar dos imigrantes
italianos e principal polo produtor de vinhos finos do pais, onde estdo localizadas a maior
parte das vinicolas do estado, destacando-se as cidades de Bento Gongalves, Garibaldi e
Caxias do Sul, seguidas de Flores da Cunha, Farroupilha e Canela (TARTARI, 2015).
Localizada no nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, a Serra Galcha apresenta altitude de
600-800 m, precipitacdo 1700 mm distribuidos ao longo do ano, temperatura 17,2°C e
umidade relativa do ar 76%. Trata-se de uma viticultura de pequenas propriedades, com
média de 15 ha de area total (PROTAS et al, 2014).

Além da Serra Gaucha, outra regidao vem obtendo destague na viticultura nacional é a
regido da Campanha Gaucha. De acordo com a Academia do Vinho (2014), a Campanha
Gaucha fica quase na fronteira com o Uruguai, bem préxima do inicio da faixa
tradicionalmente considerada ideal para a vitivinicultura, entre os paralelos 30° e 50°. As
condic@es climaticas sdo melhores que as da Serra Galcha, principalmente para a produc¢do de
vinhos tintos onde precisa-se de maior insolacdo e menor precipitacdo durante o periodo de
maturacao, tendo com isso avancgado na producdo de uvas europeias e na elaboracao de vinhos
de qualidade. Com o bom clima local, o investimento em tecnologia e a vontade das
empresas, a regido hoje ja produz vinhos de grande qualidade que vém surpreendendo a

vinicultura brasileira.
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Figura 2 - Mapa da area destinada & producéo de uvas finas no Rio Grande do Sul.
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2.4 Regido da Campanha Gaucha

Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN, 2010) a Regido da Campanha
Gaucha esta localizada na metade sul do Estado do Rio Grande do Sul e possui topografia
ondulada, cuja situacdo geografica esta entre os paralelos 30° e 50°, com altitude variando
entre 75 m e 420 m. A temperatura média na regido varia entre 17,6° C e 20,2° C, a
precipitacdo pluviométrica média varia entre 1.367 mm e 1.444 mm, e a umidade relativa do
ar, em média, situa-se entre 71% e 76%. Estas caracteristicas edafocliméticas viabilizam a
producgdo de uvas que originam vinhos com diferentes caracteristicas de tipicidade dentro da
propria regido, de acordo com as condi¢fes climaticas especificas de cada zona de producéo.

A Campanha possui aproximadamente 1.500 ha onde séo cultivadas exclusivamente
castas de Vitis vinifera L., com predominancia das uvas tintas Cabernet Sauvignon, Merlot,
Tannat, Cabernet Franc, Pinot Noir, Touriga Nacional, Tempranillo e entre as uvas brancas
destacam-se Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio e Ugni Blanc. A produtividade dos
vinhedos na regido situa-se entre 8 e 12 ton.ha™, dependendo da cultivar e das condic¢des

climaticas da safra. As uvas produzidas originam principalmente vinhos tranquilos, embora
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venha crescendo em importancia a producdo de uvas, das castas Chardonnay e Pinot Noir,
para a elaboracdo de espumantes (IBRAVIN, 2010).

De acordo com os dados registrados pelo cadastro viticola da Embrapa Uva e Vinho, a
regido da Campanha apresentou uma producdo total de 10.856,32 toneladas de uvas Vitis
viniferas, em 2012.

Dentro da regido vitivinicola da Campanha, que pode ser observada na Figura 3, estdo
inseridas dezoito empresas, que sdo: Guatambu Estancia do Vinho, Serra do Cavera, Vinhedo
Irmdos Camponogara, Almadén, Vinhos Dom Pedrito- Rigo Vinhedos, Batalha Vinhas e
Vinhos, Cooperativa Vitivinicola Nova Alianca, Rio Velho Vitivinicultura Ltda., Seival
Estate Dunamis Vinhos e Vinhedos, Associacdo Quaraiense de Fruticultores, Vitivinicola
Cordilheira de Santana, Vinoeste, Vinicola Galvdo Bueno, Vinho Routhier e Darricarrere,
Vinicola Campos de Cima, Vinicola Salton e Vinicola Peruzzo (FLORES, 2011).

Entre as cidades da regido da Campanha que vem ganhando notoriedade dentro do
cenario da vitivinicultura nacional estd 0 municipio de Dom Pedrito. O mesmo esté distante
aproximadamente 346 Km da capital Porto Alegre e segundo dados do IBGE (2015), a
populacédo estimada estd em torno de 39.886 habitantes, sua extensdo territorial apresenta uma

area total de 5.192,11 Km? e 0 municipio pertence a microrregido da Campanha Meridional.

Figura 3 - Mapa da regido vitivinicola da Campanha Gaucha, RS.

Regiao Vitivinicola na Campanha Gadcha

M Campanha Gadcha
"] Regi@oVitivinicola

Fonte: Oliveira et'al, 2015.
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2.5 Influéncia do clima na maturacgdo da uva

O clima exerce um papel fundamental durante o processo de maturagdo das uvas, por
diversos fatores como a temperatura, radiacdo solar e precipitagdo pluviométrica (TOMAZ,
2013). De acordo com Jackson e Lombard, (1993) altas temperaturas aceleram o
amadurecimento e resultam em uvas com maior teor de solidos solUveis totais, elevado pH,
baixa acidez e menor conteudo de antocianinas e precursores de aroma.

Ainda segundo esses autores, as noites frias associadas a elevada temperatura durante
o dia, reduzem o pH e a degradacdo dos &cidos organicos quando comparada a outras regides
onde a amplitude térmica ndo € expressiva, ou seja, com dias e noites quentes. Segundo
Bergqvist et al (2001, apud Tomaz, 2013) conforme aumenta a temperatura, as necessidades
energeéticas crescem e, para manter a producdo de energia, a célula recorre ao acido malico
armazenado.

Dessa forma, uvas colhidas em regifes frias normalmente sdo mais ricas em &cido
malico do que as de regides quentes, como é o caso da Campanha Galcha. Ainda segundo
Tomaz, (2013) a temperatura exerce efeito significativo em relacdo aos principais acidos da
uva, pois ambos apresentam comportamentos distintos de acordo com a temperatura.
Enquanto o é&cido tartdrico € relativamente estavel, o &cido malico varia conforme a
temperatura e maturacdo e diminui com temperaturas elevadas. A baixa acidez esta
diretamente relacionada com um pH alto, esta mesma relacdo € influenciada pela acimulo dos
niveis de potassio, que por sua vez, também depende da temperatura.

Especialmente no periodo entre a floragdo e a maturacdo, a videira apresenta maior
necessidade de calor, para que amadureca seus frutos. Durante a fase final da maturagéo, a
mesma exige temperaturas proximas aos 30°C, para que a acidez nao seja muito elevada. A
soma das temperaturas necessarias varia com a cultivar, sendo menor nas de ciclo precoce
como a ‘Chardonnay’ e maior nas de ciclo tardio como as Moscatos, (GIOVANNINI, 2008).

A alta insolacdo que normalmente ocorre na regido da Campanha nos meses de
dezembro, janeiro e fevereiro, unido a ocorréncia de baixas precipitacfes nesse periodo,
geram o quociente heliopluviométrico de maturacdo (QM) superior a 2,2. Este quociente, que
nada mais € que o somatdrio de insolacdo (horas) dividido pelo somatorio da precipitacdo
(mm) indica que quanto mais alto for, maior é a aptiddo da regido para o cultivo de uvas
viniferas. Esses atributos, aliados a ocorréncia de horas-frio e amplitude térmica que atendem

as exigéncias da cultura, permitem a obtencéo de uvas com maior graduacdo glucomeétrica (o
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grau Babo, que é a percentagem de acglcar do mosto) e com maturagdo fendlica,
caracteristicas necessérias para obtencdo de vinho de qualidade (VELOSO, 2012).

De acordo com Cunha, (2014) a regido da Campanha destaca-se pela aptiddao a
producdo de uvas de qualidade para vinhos tintos, pelo fato de se alcancar uma grande
concentracdo de acucares durante o periodo de maturagdo, quando ocorrem poucas
precipitagdes. Em contrapartida, a acidez ainda é considerada um desafio na regido, pois esta
é geralmente baixa e os valores de pH sdo mais acentuados, o que para a elaboracdo de

espumantes de qualidade € indesejavel.

2.6 Vinificacdo de vinho base

Vinho base € a denominacdo utilizada para os vinhos que fardo a segunda fermentacao
na garrafa. Geralmente, os vinhos base possuem graduacdo alcoodlica entre 10 e 11,5%, um
teor de acidez que apresente maior frescor, ficando entre 80 e 90 meq.L™ e pH em torno de
3,2. Além desses parametros, o autor ressalta a importancia do baixo teor de agucar residual
inferior a 1,5 g.L-1, a baixa acidez volatil e o baixo teor de didxido de enxofre, além da
garantia de realizacdo da estabilizacdo proteica e mineral, necessaria para que ndo hajam
futuras turvacées (GIOVANNINI E MANFROI, 2009).

2.7 Acidez

A acidez é uma das caracteristicas gustativas mais importantes dos vinhos e influencia
diretamente em sua estabilidade e coloracdo. Devido a insolubilizacdo do &cido tartarico sob a
forma de sais, a acidez titulavel e o pH podem ser alterados durante a vinificacdo de acordo
com o teor de potassio da uva (RIZZON E MIELE, 2002).

Segundo Ribéreau Gayon et al., (2003) quanto maior o teor de acidez da uva, maior é
a protecdo do mosto em relacdo ao processo de oxidagdo, o que acaba por diminuir a
concentracdo de potassio no mosto, garantindo um pH baixo. Além de favorecer a
apresentacdo de concentracGes mais elevadas de substancias nitrogenadas, o que favorece a
tomada de espuma, garantindo o frescor, condi¢cdo importante para a qualidade de vinhos base
espumante.

De acordo com Delanoé et al., (2003) dependendo das regides e safras viticolas, o

clima pode ocasionar problemas na maturagdo das uvas. Uma sobrematuracdo pode ser a
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causa de mostos com acidez insuficiente, enquanto que uma maturagdo precoce tem por
consequéncia uma acidez muito elevada. Esses defeitos podem ser corrigidos pelo processo de
acidificacdo ou desacidificacdo, de acordo com as caracteristicas da uva e do produto a ser

elaborado pelo endlogo.

2.7.1 Principais &cidos da uva

A acidez das uvas durante o periodo de maturacdo esta relacionada diretamente aos
acidos tartarico, méalico e citrico, encontrados em todas as partes da videira (BLOUIN &
GUIMBERTEAU, 2000). Durante o processo de amadurecimento das uvas, ocorre um
decréscimo relevante na concentracdo desses acidos, como pode ser observado na Figura 4.
Os teores de acido tartarico e malico do mosto da uva fornecem informacdes importantes para
a conducdo do processo fermentativo e para a caracterizacdo dos vinhos de uma regido
viticola. A razdo &cido tartarico/acido malico é um indicativo do grau de maturacdo da uva,
contribuindo para definir o momento da sua colheita (RIZZON E SGANZERLA, 2007).
Comercialmente é de extrema relevancia a presenca desses acidos, pois sem eles o gosto seria
insipido, a cor seria anormal e a deterioracdo do produto ocorreria rapidamente. (BACCAN et
al., 2001).

Tabela 1 - Concentracdo dos &cidos organicos no mosto e vinho.

Mosto (g.L™) Vinho (g.L™?)
Acido Tartarico 3,56 a 7,42 1,2a48
Acido Malico 0,70 a 8,60 0,16 a 5,20
Acido Citrico 0,13a0,90 0,12a0,88

Fonte: Flanzy, 2002.
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Figura 4 - O grafico a seguir mostra a variacdo da concentragdo de substancias presentes nas
uvas, em funcdo do tempo.
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2.7.2 Acido tartarico

O 4cido tartarico é o principal acido da uva e do vinho. E considerado o mais forte,
pois define o pH e d& maior resisténcia ao ataque bacteriano (SANTIAGO et al., 2013). Suas
concentra¢fes no mosto estdo relacionadas com aspectos fisioldégicos da maturacdo da uva,
com os fatores naturais de clima e solo da regido viticola e com as préaticas agronémicas da
producdo (RIZZON E SGANZERLA, 2007). O teor de acido tartarico no mosto variade 3a 9
g.L™, segundo a cultivar e as condicdes de producio da uva, especialmente a disponibilidade
de 4gua (BLOUIN & GUIMBERTEAU, 2000).

2.7.3 Acido malico

O é&cido malico é considerado um &cido fraco e pouco resistente a respiracao oxidativa.
Na videira, a sintese do &cido malico resulta de uma reacdo secundaria da fotossintese,
ocorrendo principalmente nas folhas adultas da videira. Entretanto, pode ser sintetizado nos
grdos em formagdo, até o momento do inicio da fase de maturacdo (RIZZON E
SGANZERLA, 2007). Entre os fatores que interferem no teor de &cido malico do mosto,

destacam-se o vigor da videira e a disponibilidade de cations, especialmente o potassio.



24

No inicio da maturacdo observa-se degradacdo, mais importante que a sintese, o que
determina reducdo do teor de &cido malico, que sera tanto mais rapida quanto mais elevada a
temperatura (KLIEWER et al., 1967). De acordo com Cunha, (2014) sensorialmente, a acidez
malica se destaca por possuir mais volume de boca, conferindo ao vinho um maior frescor,

caracteristica buscada na elaboracdo de vinhos base.

2.7.4 Acido citrico

O &cido citrico esta presente nas raizes da videira e é precursor do acido malico da
folha e do gréo. O &cido citrico, assim como o malico, esta largamente difundido na natureza,
mas encontra-se em maior quantidade nas plantas citricas e, em pequena quantidade, na uva
(R1IZZON E SGANZERLA, 2007).

2.8 Potencial de Hidrogénio (pH)

Segundo Melo (2014) a importancia do pH para a videira esta relacionada com a
disponibilidade de nutrientes, pois sabe-se que pH éacido pode indicar presenca de aluminio e
manganés toxicos, bem como baixa capacidade de suprimento de nutrientes. Por outro lado,
solos com pH alcalino podem apresentar problemas com disponibilidade de micronutrientes,
principalmente zinco, boro e molibdénio. Na grande maioria dos solos brasileiros a
concentracdo de potassio é considerada baixa, no entanto, a regido da Campanha apresenta um
alto teor de potassio no solo, podendo este ser absorvido pela planta de diferentes formas e
causando alterac6es indesejaveis ao mosto e, futuramente, ao vinho (CUNHA, 2014).

De acordo com Cardoso (2007, apud Tomaz, 2013) a concentracdo de cido tartarico
da uva, influencia diretamente no pH de um vinho, assim como a concentragdo dos outros
acidos presentes na uva, por esta razdo é facil deduzir que a concentracdo dos mesmos tendem
a diminuir durante a maturacdo da uva, onde outros fatores como a fertilidade de solos, que
tendem a influenciar, contribuem para a obtencdo de valores de pH muito baixos ao longo da
maturacao.

Entre os fatores que séo capazes de alterar o pH do vinho, causando esse desequilibrio
estdo a dissolucdo dos minerais e acidos organicos presentes na pelicula da uva durante a
maceracgdo, a sintese de &cidos organicos durante a fermentacdo alcodlica, a degradacéo do
acido malico durante a fermentacdo malolatica e a formacdo de bitartarato de potassio e
tartarato neutro de célcio.
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A determinacdo da acidez do mosto e do vinho é dada através da anélise do pH, da
anélise de acidez total e da concentracdo individual dos &cidos orgénicos. O pH de ambos
depende da concentracdo dos acidos organicos existentes no meio e da concentracdo de
cations, principalmente do Potéssio (K), com pH entre 6 e 7, tanto no mosto, quanto no vinho.
O equilibrio &cido-base do mosto e do vinho pode ser determinado pela relagdo entre o &cido
tartarico (H,T)) e o potassio (4,5).

O pH e a acidez sdao um dos principais parametros analisados na qualidade de um
vinho branco, principalmente para a elaboracdo de vinhos base espumante (KUNZ, et
al.,2010). Para tentar corrigir essa deficiéncia de acidez nos vinhos elaborados na regido da
campanha, sdo empregados acidificantes em geral, 0 que para muitos autores se deve em
razdo do alto teor de potassio disponivel para a planta, que acaba por causar alteracdes

indesejaveis ndo s6 no mosto, mas consequentemente no vinho (CUNHA, 2014).

2.9 Chardonnay

Entre as uvas destinadas a elaboracdo de espumantes pode-se destacar a cv
Chardonnay. Esta cultivar é conhecido pela versatilidade e capacidade de adaptacdo em locais
com diferentes climas, sendo por isso cultivada em quase todas as regides do mundo
(DAMBROS, 2010). A cultivar Chardonnay € originaria da regifo da Borgonha, Franca e foi
introduzida no Brasil no ano de 1930, no estado de Sdo Paulo, porém foi por volta de 1948
que a variedade comecou a ser cultivada no Rio Grande do Sul (RIZZON, et al., 2009).

Na Serra Gaucha, onde apresenta boa adaptacdo, tem sido utilizada tanto na
elaboracdo de vinhos finos tranquilos como de vinhos espumantes, mostrando boas
perspectivas de se manter no mercado pela qualidade dos produtos -elaborados
(GIOVANNINI, 2008).
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Figura 5 — ‘Chardonnay’ produzida na Campanha Gaucha, Dom Pedrito, 2015.

P i -~
Fonte: Autor, 2015.

Ainda segundo Dambrds, (2010) a variedade apresenta como principais caracteristicas
pelicula branca e sabor simples a aromatico, sua brotacdo é precoce e sujeita a prejuizos
causados pelas geadas tardias. Possui as folhas apicais soltas de cor verde dourada, folhas
médias arredondadas, quase inteiras, de cor verde escuro. O cacho € médio, de tronco conico,
compacto e com uma asa evidente, o grdo € médio, de cor amarelo dourada e casca de média
consisténcia. A polpa é sucosa, doce de sabor simples e aroma mais ou menos evidente.

Segundo Ficagna e Junior, (2010) a Chardonnay é uma variedade precoce, com 0
inicio da brotacdo entre 10 e 20 de agosto e periodo de colheita entre 6 a 15 de janeiro.
Existem varios clones, porém os que melhor se adaptam no Brasil sdo os italianos VCR 4 e
VCR 11, e os franceses 95 e 548. E uma variedade que apresenta teores de aglcares de 15° a
17° Brix e acidez total de 80 a 100 meq.L™ e a produtividade média varia muito de ano para
ano, ficando em torno de 12 a 15 toneladas por hectare quando conduzida na forma de latada
e entre 8 a 10 toneladas no sistema de espaldeira.

Os melhores clones sé&o Chardonnay ‘R 8’, ‘VCR 4°, ‘VCR 6’, ‘VCR 10’, ‘VCR 11°,
‘ISV 17, ISV 4°, ©ISV 5°, ‘SMA 108’, ‘SMA 123’, ‘SMA 127°, ‘SMA 130’, ‘ISMA 105’,
‘STWA 95-350°, ‘STWA 95-355’ (RAUSCEDO, 2014).

De acordo com Dambros, (2010) por ser uma uva fina, da espécie Vitis vinifera, exige
uma série de cuidados desde a brotacdo até a colheita, principalmente no periodo de
maturacdo. As uvas sO atingem um grau de maturacdo completo quando ha bastante insolacdo

e escassez de chuvas. Além desses fatores, uma baixa umidade do ar também é essencial, pois
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evita o desenvolvimento de fungos que causam a podriddo dos cachos, como é o caso da
Botrytis e da Glomerella.

Os vinhos elaborados a partir dessa variedade caracterizam-se por serem bastante
complexos, ricos e bem estruturados, com sabores e aromas frutados e que podem variar
conforme a regido. A Chardonnay tem por caracteristica ser uma uva bastante versatil e de
facil adaptacdo a diferentes climas, sendo cultivada por quase todas as regides viticolas ao
redor do mundo. Seus vinhos podem variar tanto em acidez e corpo, como em frescor e
untuosidade. Em climas frios possui acidez e estrutura destacadas. Nas regifes mais quentes
apresenta-se com sabor mais intenso e acidez média (DAMBROS, 2010).

A uva Chardonnay também é amplamente produzida na Regido da Campanha para
elaboracdo de vinhos brancos e espumantes. De acordo com Mello e Machado (2013), em
2012 a cultivar apresentou um aumento medio de producdo de 54,15% na regido da
campanha, em comparagéo ao ano de 2008.

Os atributos edafocliméticos da regido, na qual localizam-se os municipios de Dom
Pedrito, Livramento, Bagé, Candiota e Pinheiro Machado, entre outros, mostram a inegavel

aptidao da regido para a atividade vitivinicola (COSTA, 2011).

Figura 6 — Mapa da éarea destinada & producédo de ‘Chardonnay’ no Rio Grande do Sul.
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3 MATERIAL E METODOS

O vinhedo onde foi conduzido o experimento localiza-se na cidade de Dom Pedrito -
RS, com coordenadas de latitude 31°01°S e longitude 54'36°0.

Figura 7 - Localizagéo do vinhedo.

Fonte: Google Earth, 2015.

A temperatura média na regido varia entre 17° C e 20° C e a precipitacdo

pluviométrica varia em torno de 1.400 mm (tabela 2).

Tabela 2 - Dados climatol6gicos referentes ao periodo de maturacdo da ‘Chardonnay’ durante
a safra 2015, na cidade de Dom Pedrito/RS.

Dez (2014) Jan (2015) Fev (2015)
Temperatura Minima Média 16° C 16° C 16° C
Temperatura Maxima Média 30°C 32°C 32°C
Umidade Relativa do Ar 70% 50% 80%
Chuva Acumulada 200 mm 200 mm 90 mm
Insolacéo Total 220 hs 260 hs 220 hs

Fonte: INMET, 2015.

As colheitas foram realizadas em diferentes periodos do ciclo de da maturacdo da
variedade Chardonnay, durante a safra 2015. As videiras selecionadas foram escolhidas de
maneira aleatoria e completamente casualizada, provenientes de plantas enxertadas sobre o

porta-enxerto SO4, conduzidas em espaldeira e a poda adotada de corddo esporonado.
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Figura 8 - Vinhedo de ‘Chardonnay’ localizado na cidade de Dom Pedrito.

Fonte: Autor, 2015.

A primeira colheita foi realizada no dia 10 de janeiro de 2015, denominada T1, onde
foram colhidos os cachos da parte interna do dossel foliar e T2 onde foram colhidos os cachos
expostos ao sol. A Gltima colheita foi realizada no dia 29 do mesmo, denominada T3, quando
as uvas atingiram o teor maximo de acimulo de agucares para espumantizacao.

O total de uvas colhidas para os trés tratamentos foi de 120 quilos. O transporte foi
efetuado em caixas plasticas de 20 kg que logo foram transportadas até a Vinicola
Experimental da Universidade Federal do Pampa - Campus Dom Pedrito, na cidade de Dom
Pedrito, onde foram realizados os procedimentos de vinificagdo. Apds o transporte das caixas,
as uvas foram conduzidas a camara fria para a retirada do calor de campo, durante 24 horas

numa temperatura de 4°C.

Figura 9 -‘Chardonnay’ logo apds a colheita.

Fonte: Autor, 2015.
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O experimento foi conduzido de maneira igual para todos os tratamentos, onde ambos
obtiveram trés unidades experimentais, as quais foram analisadas em triplicata e foram
denominados: T1, T2 e T3.

Passadas 24 horas, as uvas foram desengacadas e esmagadas. A seguir, 0 mosto de
cada tratamento foi colocado em garrafées de 14 L, onde foi adicionado 100 mg.L™" de
metabissulfito de potéssio e 0,5 gramas de enzima pectolitica Colorpect VR-C® para cada
garrafdo.

Os mostos foram acondicionados em cdmara fria com temperatura em torno de 8° C,
onde ficaram por 24 horas, para ser realizada a limpeza prévia do mosto, eliminando
particulas que ficam suspensas ainda no mosto, diminuindo a turbidez pela formagdo de

borras e principalmente para eliminar aromas herbaceos.

Figura 10 - Garrafdes acondicionados em camara fria.

Fonte: Autor, 2015.

Ap0s o periodo de limpeza prévia do mosto, 0 mesmo foi trasfegado para garrafdes de
4,6 L e logo foram coletadas amostras para a realizacdo de analises fisico-quimicas como
andlise dos teores de solidos soluveis totais, pH e acidez total.

As avaliacBes fisico-quimicas foram realizadas na Vinicola Experimental da
Universidade pelo método de espectrometria de infravermelho por Transformada de Fourier
(FTIR). Em seguida, foram inoculadas 20 g.HL™ de leveduras secas ativas Saccharomyces
cerevisiae, Maurivin®, juntamente com 20 g.HL™ de ativante de fermentagdo Actimax Vit-
Ay®, onde foram distribuidas igualmente nos 9 garrafdes. Logo ap6s, foi adicionado o
nutriente a base de fosfato Gesferm® na dosagem de 20 g.HL™.
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Finalmente, os mesmos foram acondicionados em camara fria com temperatura em
torno de 18°C, adaptados com valvula de Miiller, dando inicio ao periodo de fermentacédo
alcoolica. Durante esse periodo, foram realizadas analises diarias de temperatura e densidade
para 0 acompanhamento desse processo.

A fermentacdo alcodlica dos T1 e T2 teve duracdo de aproximadamente 12 dias e a do
T3 ocorreu em torno de 10 dias. Apds, finalizada a fermentagdo alcodlica de todos o0s
tratamentos, foi realizada uma segunda trasfega e em seguida foi adicionado clarificante a
base de bentonite, Mastervin Compact®, na dose de 40g.HL™.

Os vinhos permaneceram nos mesmos recipientes, ainda providos com a valvula de
Muiller. Apds sete dias da adicdo de bentonite, foi feita a trasfega do vinho para garrafées de
4,6 litros.

Figura 11 - Garrafdes com o vinho logo apds a trasfega.

Fonte: Autor, 2015.

No dia 27 de marco foram adicionadas bactérias laticas nos vinhos, pois ainda ndo
havia dado inicio o processo de fermentacdo espontanea. Apos a fermentacdo malolatica, os
vinhos foram encaminhados para camara fria, onde foram acondicionados em temperatura de
mais ou menos -2°C por um periodo de dez dias, para a realiza¢do da estabilizag&o tartarica.

Ao final desse periodo, os vinhos foram trasfegados novamente para garrafdes de
4,6L, onde foi corrigido o SO2 molecular para 0,8 mg.L™, com uma Gltima sulfitagem. Ao
fim desse processo, foram coletadas novas amostras de cada um dos tratamentos, onde foram

realizadas analises completas para verificagdo do teor de sdlidos solUveis totais, pH, acidez
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total, acidez volatil, acido malico, &cido latico e glicerol dos vinhos. Apos a coleta, o vinho foi
envasado.

Os dados foram analisados pelas médias de variancia e foram comparadas através do
teste de Tukey, considerando nivel de 5% de probabilidade, pelo software de assisténcia

estatistica Assistat® versdo 7.7.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos através das analises do mosto e do vinho base, elaborados a partir da
variedade de uva Chardonnay, cultivada em vinhedo na cidade de Dom Pedrito, na regido da

Campanha, estdo representados nas tabelas 3 e 4, respectivamente.

4.1 Mosto

Conforme a Tabela 3, o tratamento T3 apresentou o maior valor médio do grau brix,
diferenciando estatisticamente aos demais tratamentos. Este resultado estd associado ao
periodo de colheita dos cachos, que permaneceram por um maior periodo no vinhedo em
relagdo aos tratamentos T1 e T2. Nesse tratamento, foi possivel observar uma maior
concentracdo de acUcares, pois 0 mesmo foi colhido mais tardiamente, estando exposto a
luminosidade por um maior periodo de tempo e as altas temperaturas que ocorrem na regido
nos meses de maturacdo das uvas, que segundo Veloso (2012), acabam por degradar os &cidos
responsaveis pela refrescancia dos espumantes.

Os tratamentos T1 e T2 ndo apresentaram diferencas entre si, mostrando a pouca
variabilidade das uvas quando colhidas na mesma data, a simples diferenciacdo da exposi¢édo
dos cachos ao sol, ndo exerce diferencas tdo grandes. Tal resultado poderia ser explicado, pelo
fato do sistema de poda em guyot duplo ndo ter uma carga de cachos tdo grande,
estabelecendo um bom equilibrio e maturacdo por igual dos cachos. Esse tipo de colheita
poderia ser interessante em vinhedos com uma carga de cachos maior e um dossel vegetativo

mais espesso, como por exemplo, uma poda esporonada rica.

Tabela 3 - Resultados das analises fisico-quimicas do mosto.

T1 T2 T3
°Brix 17.30" 17.93° 20.50
pH 3.20° 3.34° 3.46°
Acidez Total (meg. L) 139.38 2 104.69 " 73.46 °
Acido Malico (g. LY 6.86 ° 4.86° 3.06°
Actcares redutores (g. L™ 168.73° 176.20° 206.53 °

Fonte: Autor, 2015
*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.
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Na analise de pH, (tabela 3) foi possivel observar que o T3 apresentou valores
superiores, diferenciando estatisticamente aos demais tratamentos. Este resultado esta
associado ao maior periodo de maturacao das bagas, que permaneceram por um maior periodo
no vinhedo em relacéo aos tratamentos T1 e T2, proporcionando assim uma maior degradacédo
dos acidos. Essa degradacdo acontece principalmente em funcdo da amplitude térmica da
regido, onde noites frias associadas a elevada temperatura durante o dia, aumentam o pH e
aceleram a degradacdo dos acidos organicos, pois nesse periodo as necessidades energéticas
crescem e, para manter a producao de energia, a célula recorre ao acido malico armazenado,
diminuindo consequentemente a acidez dos frutos (TOMAZ, 2013).

Nesta avaliacdo o tratamento T2 apresentou resultados superiores ao T1, embora
inferiores ao T3. Este resultado esta associado a maior exposic¢ao dos cachos a radiacéo solar,
que ocorre no T2, possibilitando uma maior maturacdo das bagas. Esta hipdtese é confirmada
ao ser relacionada com a avaliagdo do °Brix, maior em T2 quando comparada ao T1.

A diferenga entre o pH da proposta T1 e T2, pode ser uma diferenca significativa para
a vinificacdo, em especial se 0 espumante for passar por um longo periodo de maturagédo
sobre borras, onde o pH baixo é uma necessidade. Os fatores que o endlogo leva em
consideracdo para vinificar sdo varios, baseando-se no produto final ele precisa conhecer a
matéria prima e suas peculiaridades. Claro que uma colheita seletiva dos cachos da parte
interna do dossel é onerosa e demorada, mas tratando-se de produtos diferenciados poderia ser
uma forma de elaborar espumantes de guarda na Campanha Gaucha.

Para as analises de acidez total e de &cido malico (tabela 3), o tratamento T1
apresentou resultados superiores aos demais tratamentos. O diferencial nesse tratamento é
dado pela elevada acidez, resultante de uma colheita precoce. Na regido da Campanha existe
uma maior dificuldade para se obter um equilibrio entre a acidez e o alcool, em razdo da alta
insolacdo no periodo de maturagdo (CUNHA, 2014).

Segundo Dambros, (2010) teores de acidez entre 100 meq.L™ e 130 meqg.L™ no mosto,
sdo desejaveis para a elaboragdo de vinhos espumantes, pois assim obtém-se um perfeito
equilibrio gustativo entre acidez elevada e o gas carb6nico existente no produto final. No
entanto, algumas empresam elaboram vinhos base mais acidos para serem usados em cortes
futuros. Em relacéo ao T2, este apresentou resultados superiores ao T3 e inferiores ao T1.

Nesse tratamento obteve-se uma acidez dentro do considerado ideal para a elaboracéo
de vinho base, de acordo com Dambrds, (2010) ndo necessitando de medidas corretivas nesse
sentido. Além da acidez, o teor alcodlico nesse tratamento apresentou um bom resultado,

proporcionando um maior equilibrio entre acidez e alcool, requisitos essenciais para a



35

elaboracdo de vinho base de qualidade. Para estas duas avaliagdes, ocorre efeito inverso ao
observado nas avaliagfes de °Brix e pH. Neste caso, os tratamentos que restringem ou
diminuem a exposicdo a radiacdo solar apresentam maiores valores de acidez total e acido
malico, devido a menor maturacdo das bagas e maior concentracdo dos &cidos responsaveis
pelo frescor dos vinhos.

Em relacdo aos resultados das andlises de acucares redutores (tabela 3), o tratamento
T3 apresentou valores superiores, diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Os
tratamentos T1 e T2 ndo apresentaram diferencas entre si. Este resultado esta associado ao
maior periodo de maturacdo das bagas, que permaneceram por um maior periodo no vinhedo
em relacdo aos tratamentos T1 e T2, proporcionando assim um maior acimulo de sélidos
sollveis nas bagas.

Fazendo uma avaliacdo geral, a proposta de colheita de cachos da parte externa e
interna do dossel, de uvas Chardonnay na Campanha Gaucha, poderia ser usada de diferentes
formas, permitindo a producéo de espumantes de longo envelhecimento, baseada em elevada
acidez e baixo pH, bastando colher os cachos da parte interna do dossel antecipadamente, até
mesmo permitir elaborar um vinho tranquilo em estilo “Chablis”, colhendo os cachos
expostos ao sol, apos cerca de 15 a 30 dias ap0s a primeira colheita. Isso tudo dentro de uma
mesmo vinhedo, com produtos completamente diferentes e com demanda no mercado de

vinhos.

4.2 VVinho

Para a avaliagdo de etanol (tabela 4), o tratamento T3 apresentou maiores valores em
relacdo aos tratamentos T1 e T2, conforme esperado. Este resultado ¢ atribuido ao maior grau
de maturacdo da uva e consequentemente, a um maior teor de acglcares fermentesciveis.
Considerando que ao final do processo de espumantizacdo o teor alcodlico do vinho base
sofre um acréscimo de até 1,5% v/v, a graduacdo alcodlica para esse tratamento ultrapassaria
0 previsto pela legislacdo brasileira, Lei N° 10.970, de 12 de Novembro de 2004, que
determina o teor alcodlico de 10% a 13% para a elaboracéo de espumantes. Os tratamentos T1
e T2 ndo apresentam diferenca significativa entre si. Este resultado esti relacionado ao
periodo de maturacdo da uva, ja que as uvas foram colhidas no mesmo periodo. No entanto,
esperava-se que o tratamento T2 apresentasse maior teor de etanol, uma vez que o0s cachos

deste tratamento tiveram maior exposi¢do a radiacdo solar.
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Tabela 4 — Resultados das analises fisico-quimicas do vinho base.

T1 T2 T3
Etanol (% v/v) 9.57 " 9.098"° 11.38°
Acidez Total (meg.L™ 90.66 ° 69.73° 44.4°
Acidez Volatil (g.L™) 0.66 ° 0.66° 0.36°
pH 3.07°¢ 3.26° 3.47°
Acido Malico (g.L™) 476° 2.40% 0.40°
Acido Latico (g.L™) 0.56 ° 1.33%® 2.002
Glicerol (g.L ™ 6.40° 6.83° 8.16 2

Fonte: Autor, 2015
*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Em relacdo a acidez total (tabela 4), o tratamento T1 apresentou maiores valores em
relacdo aos demais tratamentos. Este resultado pode ser atribuido ao menor periodo de
maturacdo das uvas, consequéncia de uma colheita antecipada, o teor alcodlico encontra-se
dentro dos valores aceitaveis para a elaboracdo de vinho base. Pois, segundo Giovannini e
Manfroi (2009), o vinho base deve apresentar caracteristicas organolépticas equilibradas que
correspondam a uma acidez total relativamente elevada para se obter maior frescor, ficando
entre 80 e 90 meq.L™ e pH em torno de 3,2 e graduago alcoélica entre 10 % v/v e 11,5 %
v/v, tendo em conta que durante a segunda fermentacéo, o teor alcodlico aumenta cerca de 1,2
a 1,5 % v/v, procurando ndo exceder 11,5 % v/v.

O T2 apresentou acidez total superior ao tratamento T3, também justificada pelo
periodo de colheita em que foi submetido. Nesse tratamento, observou-se um melhor
equilibrio entre acidez e alcool, condi¢cBes necessarias para garantir o frescor aromatico e
gustativo de um vinho base de qualidade (DAMBROS, 2010). Porém no T3, a baixa acidez
como a observada nesse tratamento, pode acarretar em um vinho base desequilibrado,
diminuindo a refrescancia em boca e consequentemente inviabilizando esse tratamento para a
elaboracdo de vinho base espumante.

Com relacdo as analises de acidez volatil (tabela 4), ndo foram observadas diferengas
estatisticas entre os tratamentos. Segundo a Legislacdo Brasileira, Lei n° 10970 de
12/11/2004, é permitido no maximo 20 meq.L™ de acidez volatil corrigida ou 1,2 g.L™ em
4cido acético. O normal de acidez volatil € 0,6 a 0,7 g.L™ em &cido acético (Martins,2007).

Nas anélises de pH (tabela 4), o tratamento T3 apresentou maiores valores em relacéo

aos tratamentos T1 e T2. O tratamento T2 apresentou valores superiores ao T1.
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Em relacdo a avaliagdo de &cido mélico, o tratamento T1 apresentou resultados
superiores ao tratamento T3 e n&o diferiu do tratamento T2, pois conforme verificado
anteriormente, o T3 teve uma condi¢do mais adequada para as bactérias malolaticas poderem
fazer a transformacao bioquimica do acido malico em latico, principalmente pelo pH préximo
a faixa ideal para fermentacdo Malolatica. Nos demais tratamentos houve uma parcial
fermentacgdo e em especial no T1 pouco mélico foi consumido.

Em relacdo a avaliacdo de acido latico, o tratamento T3 apresentou resultados
superiores ao tratamento T1 e ndo diferiu do tratamento T2. Foi possivel observar que os T1 e
T2 apresentaram maior dificuldade em realizar a fermentacdo malolatica, ndo apenas pelo
periodo em que as uvas desse tratamento foram colhidas, precocemente, mas também pelo
fato do experimento ter sido realizado por microvinificaces. Tratando-se de vinificacbes em
pequena escala a fermentacdo Malolatica € muito varidvel, pelas grandes oscilacbes de
temperatura que dificulta o processo.

Nas anéalises de Glicerol (tabela 4), o tratamento T3 apresentou maiores valores em
relacdo aos tratamentos T1 e T2, que nao apresentaram diferencas entre si, devido mais uma
vez, a maior concentracdo de sélidos sollveis nos cachos, que promove uma maior producéo
de etanol e por consequéncia glicerol, segundo principal composto da fermentacdo alcodlica
dos vinhos.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

As propostas de colheita antecipada tiveram resultados interessantes, com destaque
especial para o tratamento T2, colheita antecipada de cachos expostos ao sol, pelo equilibrio
entre acidez, pH e aclcares. Mostrando que a colheita antecipada é uma ferramenta Util para
que o enodlogo tenha uvas com diferentes caracteristicas de um mesmo vinhedo.

No tratamento T3 ficou evidente o potencial de acimulo de aclcares na regido da
Campanha, podendo facilmente alcancar 12% v/v de alcool, adequado para vinhos tranquilos.

J& a colheita antecipada de cachos da parte interna do dossel T1, mostra uma
possibilidade de ter vinhos de base acida na regido da Campanha, que podem ser destinados a
cortes e produtos especiais.

Em pesquisas futuras, poderéo ser testadas propostas como por exemplo, uma colheita
antecipada dos cachos internos para fazer um vinhos base e uma segunda proposta a colheita
para vinho tranquilo na cultivar Pinot Noir e verificar o comportamento enoldgico dos vinhos.
Outra cultivar interessante seria 0 Sauvignon Blanc, que colhido antecipadamente na parte

interna do dossel, podera ter maior intensidade aromaética.
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