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RESUMO

A indicacdo de procedéncia da Campanha (IP) est4 destinada a certificar a
gualidade dos vinhos que venham a ser produzidos na regido. Dentro da IP
Campanha Gaucha as variedades Alicante Bouschet e Merlot sdo aceitas para a
elaboracdo de vinhos. O presente experimento utilizou uvas produzidas no vinhedo
experimental da UNIPAMPA, Campus Dom Pedrito, safra 2021, que foi uma safra
relativamente chuvosa, principalmente na fase de maturag&o, o que nao interferiu na
qualidade do produto final. Os vinhos elaborados foram identificados de forma
padrdo, como vinho tinto tradicional. Os resultados mostraram que o0s vinhos se
adéquam a legislacdo vigente, sem ter alteracdes. Na andlise sensorial, 0os vinhos
foram descritos como vinhos de qualidade e atribuidos como principais descritores
aromaticos de ameixa, morango e cereja sendo os principais para Alicante Bouschet,
e pimenta, ameixa e amora para Merlot, entre outras descri¢cdes. A nota global dos
vinhos foi acima de 80 pontos, o que é considerado boa. Os niveis de polifendis
totais tiveram destaque na cor para Alicante Bouschet, e para Merlot ficaram dentro
da média, resultado esperado pelas caracteristicas das cultivares. Conclui-se que os

vinhos além de qualidade, tém potencial enolégico no municipio de Dom Pedrito.

Palavras-Chave: Alicante Bouschet; Merlot; analise sensorial; polifendis; potencial

enologico.



ABSTRACT

The indication of origin of the Campaign (IP) is intended to certify the quality of wines
that will be produced in the region. Within the IP Campanha Gaucha, Alicante
Bouschet and Merlot varieties are accepted for winemaking. The present experiment
used grapes produced in the experimental vineyard of UNIPAMPA, Campus Dom
Pedrito, crop 2021, which was a relatively rainy crop, mainly in the ripening phase,
which did not interfere in the quality of the final product. The elaborated wines were
identified in a standard way, like traditional red wine. The results showed that the
wines comply with the current legislation, without any changes. In the sensory
analysis, the wines were described as quality wines and assigned as the main
aromatic descriptors of plum, strawberry and cherry being the main ones for Alicante
Bouschet, and pepper, plum and blackberry for Merlot, among other descriptions.
The overall score of the wines was above 80 points, which is considered good. The
levels of total polyphenols stood out in the color for Alicante Bouschet, and for Merlot
they were within the average, a result expected by the characteristics of the cultivars.
It is concluded that the wines, in addition to quality, have oenological potential in the

municipality of Dom Pedrito.

Keywords: Alicante Bouschet; Merlot; sensoryanalysis; polyphenols;

oenologicalpotential.
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1 INTRODUCAO

Segundo a Embrapa Uva e Vinho (2016) a viticultura brasileira ocupa uma
area de 79.094 hectares, situa-se 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 regides temperadas, com um periodo
de repouso hibernal definido, polos em areas subtropicais onde geralmente a videira
€ cultivada com dois ciclos anuais, definidos em funcdo de um periodo de
temperaturas mais baixas no qual ocorre 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.

Localizada na metade sul do estado do Rio Grande do Sul, fronteira com o
Uruguai e Argentina, a Campanha Gaucha tem se destacado na producéo de uvas e
vinhos finos. Nesta regido o clima apresenta-se temperado, com verdes quentes e
secos e com maior luminosidade do que a regido da Serra Galcha. Estas
caracteristicas propiciam a obtencdo de melhores indices de maturacéo e vinhos de
gualidade superior (IBRAVIN, 2016). Entre os municipios envolvidos nas atividades
vitivinicolas estdo Santana do Livramento, Bagé, Dom Pedrito, Candiota, Itaqui,
Uruguaiana, Quarai, Alegrete e Rosario do Sul. A regido apresenta condi¢cdes
edafocliméticas favoraveis para qualidade da uva (IBRAVIN, 2015).

Entre as diferentes cultivares tintas produzidas no Brasil, a Alicante Bouschet,
gue é uma variedade muito tintoria, foi desenvolvida na Franga por Henry Bouschet,
através do cruzamento da ‘Petit Bouschet’ (cruzamento de ‘Aramon’ e ‘Teinturierdu
Cher’) e ‘Grenache’, geralmente utilizada em cortes para aportar cor ao vinho
(GIOVANNINI, 2014). Nas regibdes produtoras de uvas viniferas para elaboracédo de
vinhos finos,hdduas delas com diferentes caracteristicas de solo e clima entre si,
que produzem vinhos varietais da ‘Alicante Bouschet’, sendo a Serra Gaucha no
nordeste do Rio Grande do Sul e o0 Vale do Submédio S&o Francisco no Nordeste do
Brasil(EMBRAPA, 2017) Na Campanha Gaulcha, entretanto, ndo se tem registro de
vinhos varietais dessa variedade. O total de &area cultivada dessa variedade no Brasil
é de 125,38 ha (CADASTRO VITICOLA, 2015).

A cultivar Merlot foi incorporada em vinhos da regido de Bordeaux no inicio do
século XIX, onde se beneficiou na popularidade de seus vinhos e agora é

amplamente cultivada no mundo, sendo a segunda uva tinta destinada a producéo
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de vinhos mais cultivada no mundo, com 226.000 hectares, presente em 37 paises,
ocupando 3% da éarea total mundial sob videiras (FOCUS OlV, 2017). Também é
uma das cultivares mais produzidas no Brasil, onde o total de hectares dessa
variedade no territério brasileiro é de 759,94 (CADASTRO VITICOLA, 2015). Teve
sua origem na regido de Bordeaux, na Franca, a partir dos cruzamentos de
‘Cabernet Franc’ x ‘Magdeleine Noire desCharentes’ (RAUSCEDO, 2014). E uma
variedade de brotamento precoce e floracdo precoce com um prazo médio de
maturidade e uma tendéncia para amadurecer em climas quentes(FOCUS OIV,
2017).

Nos ultimos anos no Brasil o interesse por vinhos finos nacionais tem
aumentado significativamente, pela qualidade do produto, resultado de uma soma de
fatores, tais como as novas regifes produtoras, as cultivares e suas caracteristicas,
a tecnologia enoldgica e os processos empregados na elaboragdo dos vinhos. Todos
esses sao fatores de grande importancia para esses novos apreciadores (DACHI,
2015). Entre os vinhos selecionados na Avaliagdo Nacional de Vinhos (2019), evento
nacional de destaque no setor enoldgico, foram selecionados vinhos de Merlot, que
tradicionalmente aparece entre as variedades tintas representativas dessa
degustacdo, por ser uma variedade que elabora vinhos de exceléncia qualidade
onde é apreciado por consumidores e também a Alicante Bouschet, onde na
diversidade das variedades de uvas utilizadas nas vinicolas, acaba sendo
influenciada pela demanda dos consumidores em busca de novidades (ABE, 2019).

Dom Pedrito esta localizado na Campanha Gaucha, no estado Rio Grande do
Sul. Este municipio tem uma tradi¢c&o histérica e econdmica fortemente associada a
grande propriedade, destinada principalmente a producdo pecuéria, ovinos e
equinos, e a producao de graos, especialmente o arroz, e mais recentemente, a soja.
No entanto, atualmente, o municipio de Dom Pedrito, vem se destacando também
na producéo de uvas e vinhos finos (CASSOL, 2019).

Entre os fatores naturais pelos quais este municipio vem se destacando na
producdo de uvas e vinhos finos esta o fato de o0 mesmo estar localizado na faixa
gue compreende o Paralelo 31°S, onde também estdo algumas das principais
regides vinicolas do mundo, em paises como Africa do Sul, Argentina, Austrélia,
Chile e Uruguai, e apresentar condi¢cfes de clima e solo adequadas para o cultivo da
uva (MARTINS e SAMPAIO, 2011).

Nesse contexto, a Universidade Federal do Pampa, que possui curso de
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Bacharelado em Enologia desde o ano de 2011, implantou o vinhedo experimental
em 2014/15, no municipio de Dom Pedrito, RS, Brasil (30° 58’ S, 54° 40' W, altitude
161m) (IBGE, 2015), onde esta instalado o curso, com o objetivo de realizar aulas
praticas com os alunos e produzir uvas para experimentos dentro da universidade. A
regido é caracterizada por clima subtropical umido, com precipitacdo média anual de
1300 mm e média mensal de janeiro a marco de 100 mm (INMET, 2015); a
temperatura média anual é de 17,9 °© e a média de janeiro a marco de 22,96 °C; a
amplitude térmica média nos meses de janeiro a margo é de 13,2 °C (INMET, 2015).
O objetivo do experimento foi analisar as caracteristicas fisico-quimicas das
variedades Alicante Bouschet e Merlot, produzidas no municipio de Dom Pedrito, na
Estancia do Pampa (Vinhedo Experimental). As uvas foram processadas na vinicola
experimental da UNIPAMPA, e também realizadas as analises nos laboratoérios da

universidade.

1.1 Problema
O potencial enoldgico das variedades Alicante Bouschet e Merlot em vinhedo

experimental no municipio de Dom Pedrito, ainda sdo desconhecidas.

1.2 Hipotese
Os vinhos produzidos com as variedades Alicante Bouschet e Merlot tém

potencial enolégico no municipio de Dom Pedrito.

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo Geral
Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais das variedades Alicante

Bouschet e Merlot, produzidas no municipio de Dom Pedrito.

1.3.2 Objetivos especificos
a) Avaliar as caracteristicas dos indices de polifendis;
b) Avaliar a intensidade e tonalidade nos vinhos;
c) Avaliar as antocianinas;
d) Caracterizagao sensorial das cultivares;

e) Verificar se 0 vinho elaborado se enquadra na legislacao.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura Brasileira

A vitivinicultura brasileira (Figura 1) atualmente pertence ao chamado novo
mundo vitivinicola, juntamente com Chile, Argentina, Estados Unidos, Africa do Sul,
Austrdlia e outros, cuja base de produgdo estd em variedades importadas dos
tradicionais paises produtores de vinhos da regido mediterranea. Contudo, também
ha variedades cuja adaptacdo e qualidade dos vinhos a que d&o origem se

destacaram em determinadas condicdes especificas (VIEIRA et al., 2012).

Figura 1- Mapa viticola do Brasil

Vale do Sao Francisco

Planalto Catarinense
Campos de Cima da Serra

Serra Gaiicha

Serra do Sudeste

Campanha

LANALTO
CATARINENSE
2 CAMPOS DE CIMA
DA SERRA

Pty

SERRA DO
SUDESTE

CAMPANHA

Fonte: IBRAVIN, 2017.

A Vvitivinicultura ja ocupa no Brasil uma area de aproximadamente 83,7mil
hectares, sendo o Rio Grande do Sul o principal produtor, responsavel pelo cultivo
das uvas de 90% da producédo nacional de vinhos e sucos. Com safra anual entre
500 e 750 milhGes de quilos, no ano de 2017 o Rio Grande do Sul apresentou o
recorde de producédo, atingindo 753,3 milhdes de quilos de uva processada. As
principais regides produtoras sao: Serra Gaucha, Campos de Cima da Serra,

Campanha e Serra do Sudeste, além de producdo em menor escala no centro e
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norte do estado (IBRAVIN, 2017).

Segundo Guerra et al. (2009), a variabilidade de climas e solos do Brasil traz
como resultado adicional um enorme potencial de obtencdo de produtos com
caracteristicas diferenciadas, aptas a agradarem os diferentes paladares dos
consumidores.

A importancia da vitivinicultura brasileira nas inUmeras localidades produtivas
apresenta peculiaridades, devido as diferentes formacfes de relevo, clima, solo,
aspectos culturais e humanos (MELLO, 2015). Dentre essas localidades, a regido da
Campanha, atualmente com aproximadamente 1.500 ha, estabeleceu-se como
produtora de vinhos finos na década de 1980 a partir de um Projeto implantado por
uma empresa multinacional no municipio de Santana do Livramento, na fronteira
com o Uruguai. A produtividade dos vinhedos na regido situa-se entre 8 e 12 t/ha,
dependendo da cultivar e das condi¢des climaticas da safra.

Segundo dados recentes obtidos no IBGE (2020) afirmam-se que, em 2019, a
area plantada com videiras no Brasil, foi de 75.731 ha, 0,33% superior a verificada
no ano anterior.A area cultivada com videiras esta concentrada na regiao Sul, com
55.501ha, e representou 73,29% da area viticola do pais em 2019. Nessa regido, 0
Rio Grande do Sul é o principal estado produtor, que respondeu por 62,72% da area
viticola nacional, e apresentou aumento de 0,25%, comparado ao ano 2018. O
estado do Parana, com 4.000 ha, apresentou aumento na area com viticultura de
11,11%. Santa Catarina teve sua area reduzida em 6,06%, totalizando 3.999 ha em
2019 (SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E DESENVOLVIMENTO
RURAL, 2020).

2.1.1 Consumo de vinho e comercializagcao no Brasil

Nos ultimos anos no Brasil, o interesse por vinhos finos, principalmente
nacionais tem aumentado significativamente, pela qualidade do produto, as novas
regides produtoras, as cultivares e suas caracteristicas. A tecnologia enolégica e os
processos empregados na elaboracdo dos vinhos, também s&do de grande
importancia para esses novos apreciadores (DACHI, 2015).

As estatisticas de comercializagcdo do estado do Rio Grande do Sul sé&o
usadas para referenciar o desempenho nacional. A quantidade comercializada dos

principais produtos processados no Rio Grande do Sul, em 2018, foi de 473,94
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milhdes de litros, 4,75% superior a verificada em 2018. Deste volume, 197,38
milhdes sdo de vinhos, 18,22 milhdes de espumantes e 258,33 milhdes de sucos de
uva. Os vinhos apresentaram aumento de 2,00% na quantidade comercializada, em
2018. No desdobramento por categoria, os vinhos de mesa, que representam o
maior volume (92%), apresentaram aumento de 2,76%, e os vinhos finos sofreram
gueda de 6,60% (EMBRAPA, 2018).

No mercado interno de vinhos finos, considerando os vinhos de mesa
importados e os vinhos finos brasileiros, os quais séo elaborados com cultivares Vitis
vinifera L., foram utilizados os dados efetivos de comercializacdo dos vinhos
produzidos no Estado do Rio Grande do Sul e foram estimadas as quantidades dos
demais estados produtores, somando 127,17 milh6es de vinhos finos no mercado
interno, em 2018. Ocorreu reducdo no consumo desta categoria de vinhos, em
6,74%. Enquanto os vinhos importados apresentaram reducgao de 7,07%, os vinhos
nacionais mostraram uma reducdo de 4,55%. Em 2017, os vinhos importados
representavam 86,78% do mercado nacional de vinhos elaborados com uvas Vitis
vinifera L., passando a representar 86,47%, em 2018 (EMBRAPA, 2018).

Considerando que os consumidores educam-se cada vez mais para O
consumo de vinhos de qualidade e que a concorréncia de outras bebidas esta cada
vez mais severa, a relevancia da abordagem da qualidade em enologia aumenta.
Esta tendéncia devera continuar e mesmo acentuar-se, de modo que torna-se
evidente o interesse em produzir vinhos que contenham "algo mais" (GUERRA,
2002).

2.2 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

Conforme Paz e Baldisserotto (1997) os primeiros vitivinicultores em terras
gauchas, citado por Farias e Silva (2017), foram os Jesuitas, seguidos pelos
acorianos. As correntes imigratorias do século XIX, com os alemdes a frente,
igualmente cultivaram a videira e produziram os vinhos, porém foi com os italianos
gue a vitivinicultura mais prosperou. Nos seus primordios, os vinhedos gauchos
foram preparados com variedades europeias, e a partir da segunda metade do
século XIX, as variedades americanas (Isabel, Herbemont) foram substituindo as

europeias por sua capacidade de cultivo.
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A vitivinicultura no estado do Rio Grande do Sul tem adquirido um estagio de
desenvolvimento muito significativo nos dltimos anos (Figura 2), principalmente a
partir da década de 1990. Aumentaram e se expandiram as areas produtoras, a
producédo de uvas cresceu vertiginosamente e a qualidade dos vinhos e espumantes
adquiriu prestigio e respeito em nivel mundial. Véarios vinhos galchos foram
premiados nos mais variados e importantes concursos internacionais (PIEROZAN et
al., 2015).

Figura 2- Mapa da area destinada & producéo de uvas
finas no Rio Grande do Sul
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Fonte: EMBRAPA, 2017.

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado na regido Sul do Brasil, € o maior
produtor, com 3 regides vitivinicolas: a tradicional regido produtora da Serra Gaucha
e as regides emergentes — Campanha e Serra do Sudeste. Na regido tradicional da
Serra Gaulcha, cujo cultivo de uvas data do final do século XIX, a principal area de
cultivo de uvas para a elaboracdo de vinhos finos estd localizada sobretudo na
margem esquerda do Rio das Antas, em Bento Gongalves, Monte Belo do Sul,
Garibaldi, Farroupilha, Caxias do Sul e municipios vizinhos. A atividade envolve
milhares de produtores (GUERRA et al., 2009). Além do destaque da principal regido
produtora, a Serra Gaucha, outra regido que ganhou um expressivo lugar no cenario

vitivinicola gaucho, esta a Campanha Gaulcha, que é uma regido fronteirica entre
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Uruguai, Argentina e Brasil, pertence a Mesorregido Sudoeste Rio-grandense sendo
marcada por campos sulinos denominados de bioma pampa. A vitivinicultura
comecou a ser inserida no Pampa Gaucho em funcdo de estudos que mostraram
condicdes edafoclimaticas propicias para o cultivo de videiras (PIEROZAN et al.,
2015).

2.3 A Vitivinicultura na Campanha Gaucha

A Campanha Gaucha é a segunda maior regido produtora de vinhos do Brasil,
atras somente da Serra Gaucha. Sua histéria ndo é tao recente, acredita-se que as
primeiras movimentagdes em torno do vinho nessa parte do Rio Grande, tenha
iniciado em 1888, quando foi construida por um empreséario espanhol a primeira
cantina da Quinta do Seival, com paredes de barro e telhado de palha (DEBON,
2015).

Se passaram muitas etapas da vitivinicultura brasileira, desde as primeiras
videiras que chegaram no Brasil em 1532 concentrando-se quase em sua totalidade
no Rio Grande do Sul onde recentemente a regido da Campanha Gaulcha
demonstrou-se uma das melhores regides do pais para o desenvolvimento da
vitivinicultura (TECHEMAYER e CERSOSIMO, 2017).

Hoje, sdo dois mil hectares de vinhedos, todos em espaldeira, o que
correspondem a 35% do total de uvas Vitis vinifera cultivadas no Brasil. A regido
trabalha diretamente com a sustentabilidade, aliando paisagem, inovacfes e
preservacdo. A topografia de suaves coxilhas permite a mecanizagdo da cultura e
técnicas especiais de manejo do solo, sempre buscando a preservacdo do Bioma
Pampa. A éarea cultivada corresponde a 25% da producao de vinhos finos do Brasil
(DEBON, 2015).

Tamanho o crescimento vitivinicola na Campanha Gaucha que, em 2020, tal
localidade foi certificada com o selo de IP (Indicacéo de Procedéncia), o que garante
a qualidade dos vinhos produzidos na regido. E o local produtor mais quente e com
menor volume de chuvas do Sul do Brasil. A area de vinhedos com variedades
de Vitis vinifera da regido totaliza 1.560 ha, cultivados tradicionalmente em espadeira.
A érea da IP Campanha Gaucha estéa localizada entre as coordenadas 29° e 32° de
Latitude Sul, sendo contornada pelas regibes da Serra do Sudeste, Depressao

Central e Missdes e pelos limites de fronteira com a Argentina e o Uruguai
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(EMBRAPA, 2020).

Figura 3- Mapa da area delimitada certificada com Indicacdo de Procedéncia na
Campanha Gaucha.
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Fonte: VINHOS DA CAMPANHA, 2020.

2.3.1 IP Campanha

A é&rea geogréfica delimitada totaliza 44.365 km2; Para a elaboragdo dos
vinhos, 100% das uvas devem ser produzidas na area delimitada; Os vinhedos séo
cultivados em espaldeiras, existindo limites de produtividade e padrbes de
maturacdo das uvas para aumentar a qualidade dos produtos. Para a elaboracao
dos vinhos, sdo autorizadas 36 cultivares de videira produzidas na regido, todas elas
de Vitis vinifera. Os vinhos finos tranquilos, brancos, rosados e tintos, e o0s
espumantes naturais sado os produtos autorizados na IP, seguindo algumas
orientagdes: os vinhos varietais sdo elaborados com no minimo 85% da respectiva
variedade indicada no vinho varietal, os vinhos com indicacéo de safra ttm em sua
composi¢cdo no minimo 85% da respectiva safra mencionada, e 0s vinhos devem
atender a padrbes analiticos especificos da IP associados a qualidade e devem ser

aprovados em avaliagdo sensorial realizada as cegas por comissdo de degustacao.
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Para poder utilizar o signo distintivo da IP, os vinhos devem ser produzidos de
acordo com o Regulamento de Uso e devem passar pelos controles que estdo sob a
gestdo do Conselho Regulador da IP (EMBRAPA, 2020).

As variedades Alicante Bouschet e Merlot, usadas para a elaboragcédo do
trabalho, estdo dentro do que é permitido na IP Campanha, sendo que a Merlot esta

entre as mais cultivadas para vinhos varietais.

2.4 Variedade Alicante Bouschet

Conhecida por ser uma das variedades mais tintérias, a Alicante Bouschet
(Figura 4) teve sua origem na Francga através do cruzamento de ‘Grenache x Petit
Bouschet’, no ano 1855 por Henry Bouschet. Desde entdo, a casta foi difundida em
territério francés, espanhol, portugués e italiano (RAUSCEDO, 2014). Giovannini e
Manfroi (2009) definem essa cultivar com bom potencial para cortes, além de
agregar acidez, ou seja, a ‘Alicante Bouschet’ € uma 6tima op¢do quando ha
necessidade de incremento de matéria corante e/ou aumento de acidez em mosto
com caréncia de acidez.

E uma variedade muito produtiva, com baixa acidez e teor de agUcar,
geralmente, com maturacdo tardia, pouco resistente ao mildio, antracnose e as
podridées do cacho (EMBRAPA, 2007). Esta variedade contém grande quantidade
de compostos fendlicos, sendo responsavel pela producédo de vinhos varietais de
intensa cor que podem variar de rubi escuro a violaceo. Seus aromas variam
conforme a regido produtora entre frutas escuras maduras (passas, ameixas,
tamaras, groselha, mirtilo, notas vegetais, couro, eucalipto, azeitonas negras, canela,
pimenta e anis (PIZZATO, 2009).
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Figura 4- Alicante Bouschet no vinhedo experimental da UNIPAMPA.

Fonte: Autora, 2021.

2.5 Variedade Merlot

A variedade Merlot (Figura 5) teve sua origem na regido de Bordeaux, na
Franca, a partir dos cruzamentos de ‘Cabernet Franc’ x ‘Magdeleine Noire
desCharentes’. E a cepa mais cultivada na Franca (117.354ha no ano 2006) e
largamente difundida por todo o mundo. O seu nome parece derivar do "merlo"
(melro), um péassaro de cor preta, que particularmente apreciava as suas bagas
(RAUSCEDO, 2014).

E uma cepa medianamente vigorosa de porte semi-ereto, sarmentos de
entrends curtos com vegetacao completamente equilibrada. Adapta-se a varios tipos
de solos e climas, exceto aqueles demasiado quentes ou secos, se ndo sao
reforcados com irrigagcOes frequentes. Na elaboracdo de vinhos é responsavel por
proceder vinhos com tipicidade e finura, apresentando tons de coloragdo vermelha
rubi intensa, com caracteristicas gustativas de sabor herbaceo, alcodlicos, frutados,
aromaticos e de acidez tendencialmente baixa (CATALOGO VITICOLA, 2020).

Esta casta foi introduzida no Rio Grande do Sul pela Estacdo Agronémica de
Porto Alegre, de onde foi difundida para a Serra Gaucha. A Merlot, juntamente com
outras cultivares de Vitisvinifera, marcou o inicio da produgdo de vinhos finos

varietais brasileiros na década de 1970.
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Figura 5- Caixa com uvas Merlot do vinhedo experimental.

Fonte: a autora, 2021.

2.6 Maturacéo da Uva

O processamento das uvas pode ser feito de diversas maneiras, resultando
em vinhos tranquilos ou espumantes, destilados, sucos, vinagre, passas, geléias e
doces. Além disso, fornece alguns subprodutos, como corantes naturais, acido
tartarico, 6leo de semente e taninos. Diversos critérios sdo utilizados para a
determinacdo do ponto certo de colheita da uva, pois o estagio da maturacdo no
gual é colhida condiciona a qualidade e o tipo dos produtos dela obtidos (GUERRA,
2003).

Ainda segundo Guerra (2003), para resultados didaticos, a maturagdo da uva
pode ser dividida em dois tipos, sendo elas maturacdo tecnolégica e maturagao
fisiologica. A maturacdo tecnoldgica € o periodo em que as uvas apresentam as
caracteristicas ideais (ou o mais proximo possivel do ideal) para o produto final. No
entanto, de outra forma, maturacdo fisioldégica refere-se as transformacdes

fisiologicas e morfologicas que ocorrem na uva a medida que a maturagao avancga.
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2.7 Controle da maturacéo

O amadurecimento da uva depende de varios fatores como o tipo de castas,
técnicas culturais e das condi¢des climéticas. O estado de maturacdo da uva €, por
isso, dificil de definir com rigor. N&do existe um estado fisiolégico final, mas sim graus
de maturacdo e a sua definicdo varia consoante o objetivo (Dias, 2006).

Segundo EMBRAPA (2003), o critério de controle mais utilizado € o grau
glucométrico (teor de acucar), que € medido em escala de graus °Babo, que
representa a percentagem de aglcar existente em uma amostra de mosto (caldo da
uva), ou em escala de graus °Brix, que representa o teor de solidos solUveis totais
na amostra, 90% dos quais séo agucares. Esta medida pode ser feita de modo direto

no vinhedo, com a ajuda de um equipamento de bolso chamado refratbmetro.

2.8 Colheita da uva

A colheita, dependendo do estadio de maturacdo da uva, pode ser realizada
de uma so vez ou parceladamente. E aconselhavel que esta seja feita durante o
periodo do dia, com temperatura mais amena, pois 0s horarios de temperaturas
superiores a 25°C provocam perdas pos-colheita das bagas (Choudhury, 2000).

Para Guerra (2003) a colheita deve ser de preferéncia manual, de modo a
evitar ou diminuir o maior niumero possivel de grdos rachados ou danificados. O
acondicionamento deve ser em caixas plasticas de no maximo 20 kg, tendo o
cuidado de ndo as encher demasiadamente, evitando assim o esmagamento da uva
pela compressdo de um recipiente sobre o outro, com escorrimento de mosto e
consequente avinagramento. O uso de caixas plasticas ainda tem o beneficio de
facilitar a lavagem e higienizacdo das mesmas, além de facilitar o transporte até a
unidade processadora.

A uva é uma fruta de baixa resisténcia ao transporte a longas distancias, de
modo que 0 mesmo deve ser evitado. Também por resistir pouco ao armazenamento,
deve chegar na industria e imediatamente ser processada. Se chegar muito quente,
uma passagem rapida (entre uma e duas horas) por camara fria tira o calor de
campo e melhora sensivelmente a qualidade do produto processado (EMBRAPA,
2003).
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2.9 Composicéo quimicada uva

Sendo um fruto resultante do ciclo reprodutivo da planta, a formacéo da uva é
dividida em fases: a primeira € de crescimento rapido, apresentando alta atividade
respiratoria e elevado nivel de &cidos organicos; a segunda fase é de lento
crescimento e € quando o embrido finaliza seu desenvolvimento e inicia a mudanca
de cor; e por ultimo, na terceira fase as células aumentam de tamanho, a uva
abranda, acumula agucar e cor, reduz a acidez e desenvolve aromas (GIOVANNINI
e MANFROI, 2009).

A transformacédo da uva e a evolugdo dos principais constituintes durante a
maturacdo sao o crescimento do bago, acumulo dos acuUcares, diminuicdo da acidez,
evolucdo dos compostos fendlicos, formacdo de aromas, evolugcdo dos compostos

azotados, migracdo das matérias minerais (GUERRA, 2002).

2.9.1 Compostos fendlicos da uva

Dentre as frutas que contém fontes de compostos fendlicos, a uva ganha
destaque, pois nela se encontram os principais, como os flavonoides (antocianinas,
flavanois e flavonéis), os estilbenos (resveratrol), os acidos fendlicos (derivados dos
acidos cinamicos e benzodicos) e uma larga diversidade de taninos. A uva é uma
fonte de compostos fenodlicos, no entanto, os conteudos fendlicos totais e de
antocianinas nela encontrados, variam de acordo com a espécie, variedade,
maturidade, condi¢des climéticas e cultivar (KATO, 2012). Embora seja uma familia
minoritaria nas uvas, os flavondis tem um papel importante na evolugédo da cor dos
vinhos tintos através de processos de copigmentacdo com as antocianinas
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006). S0 substancias que estdo presentes na pelicula,
mosto e semente (EMBRAPA, 2007).

Os polifendis estabelecem direta ou indiretamente a qualidade geral dos
vinhos, principalmente os tintos. Os taninos estdo relacionados a core ao gosto,
embora n&do tenham cor, reagem com as antocianinas, formando substancias com
cor, portanto, participam da evolucéo da cor. Participam também do corpo do vinho,
além de serem diretamente responsaveis pelas sensagdes gustativas de
adstringéncia e de amargor (GUERRA, 2002).

Nos vinhos tintos, os polifenéis sdo um importante parametro a ser levado em



28

conta. Assim, desenvolveu-se recentemente uma metodologia que permite avaliar o
estado de maturacao da uva tinta, em funcédo dos polifendis, em adi¢cdo ao estudo do
equilibrio élcool potencial/acidez (GUERRA, 2002).

2.9.2 Antocianinas da uva

As antocianinas (originaria das palavras gregas anthos, flor e kianos, azul),
sdo pigmentos que conferem as flores, frutos, caules, raizes de plantas e até em
algumas folhas, a coloragdo azul, roxa e as nuances de cores entre laranja e
vermelha (MALACRIDA e MOTTA, 2006). Nas videiras estas se acumulam nas
folhas durante a senescéncia e sdo responsaveis pela coloracdo das cascas das
uvas tintas, sendo encontradas também, na polpa de algumas variedades de uvas.
Séao compostos fendlicos, soliveis em agua e altamente instaveis em temperaturas
elevadas.

As antocianinas pertencem a familia dos flavonoides, compostos fendlicos
caracterizados pelo nucleo basico flavilio (cation 2-fenilbenzopirilio) que consiste de
dois anéis aromaticos unidos por uma unidade de trés carbonos e condensados por
um oxigénio. A molécula de antocianina é constituida por duas ou trés porc¢des, uma
aglicona (antocianidina), um grupo de acucares e, freqientemente, um grupo de
acidos organicos (FRANCIS, 1989).

S&o empregadas também na industria, com destaque para as aplicacfes na
fabricacdo de vinhos e corantes naturais, como também, na area de ensino em
quimica, servindo de indicadores de pH (KATO,2012).

A facilidade de extracdo das antocianinas varia em fungdo da variedade de
uva, do grau de maturacdo e do estado sanitario, fatores estes muito influenciados
pelas condi¢des naturais de uma determinada regido em uma dada safra (GUERRA,
2003). Além destes fatores, a extracdo das antocianinas é fortemente afetada pela

maceracao.
2.9.3 Taninos da uva
O conteudo de taninos interfere no paladar, sendo responsavel pela sensacéo

de adstringéncia, ou seja, trava que podemos encontrar em alguns vinhos, que

ocorre porque os taninos presentes no vinho coagulam as proteinas da saliva. Trata-



29

se de um parametro fundamental na formacédo do sabor e nas caracteristicas
cromaticas (cor) dos vinhos. Os taninos estéo localizados, sobretudo na pele da uva
e nas sementes e acumulam-se no decorrer da maturagcdo. Os taninos evoluem no
curso da vida inteira de um vinho condicionado por fatores como o teor alcodlico, pH,
diéxido de enxofre (conservante) e o amadurecimento em barris de carvalho (VIAN,
2017).

Um fator importantissimo que deve ser levado em consideracdo na hora de
fazer a escolha do tipo de vinificagdo € que os taninos séo alcool sollveis, enquanto
0s antocianos (cor) sdo hidrossoluveis, portanto nos primeiros dias de fermentacéo
ndo extraimos muitos taninos, e conforme o agUcar vai se transformando em alcool
durante a fermentacdo extraimos cada vez mais taninos, e o vinho fica cada vez
mais adstringente. Outro fator a ser considerado é que os taninos sao cedidos ao
vinho por difusdo das partes sdlidas (cascas e sementes) na fase liquida (mosto) e
por isso quanto mais remontagens sao realizadas maior € a quantidade de taninos
extraidos, por este, motivo para fazer os grandes vinhos tintos se preferem os
tanque baixos e largos, ao invés dos tanques altos e estreitos, porque assim existe

uma maior area de contato das cascas com o vinho em fermentacédo (VIAN, 2017).

2.10 Aromas do vinho

O aroma do vinho € um indicador importante na avaliagdo da qualidade do
vinho e influencia as preferéncias do consumidor. Além das propriedades fisicas e
quimicas dos voléteis, a fisiologia e as composi¢cdes da matriz do vinho devem ser
consideradas como fatores afetando a liberacéo de aroma durante a degustacao de
vinhos. Devido a complexidade da fisiologia oral, a liberacdo de aroma é um
processo dinamico durante a degustacao de vinhos levando a percepc¢éo retronasal
temporal (LYU et al., 2020).

Descobriu-se que a qualidade dos vinhos tintos esta ligada a sua cor e carater
de baga negra e particularmente para suas notas de aroma de amora e groselha.
Diferentes pesquisas demonstraram que essas notas estéo relacionadas a interacao
entre ésteres frutados e outros compostos de aroma, notavelmente sulfeto de
mercaptanos polifuncionais e outros vetores basicos de aroma de vinho (DE-LA-
FUENTE-BLANCO, 2020).

Em relacdo ao assunto que se refere aos defeitos do vinho, € preciso
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reconhecer que é relativo e por vezes um pouco delicado. Isto acontece porque este
conceito estd muitas vezes relacionado com a experiéncia e com as expectativas
pessoais do avaliador ou do consumidor. E conveniente salientar que algumas
moléculas de aroma aparentemente negativo podem, em alguns casos,
desempenhar um papel importante no aroma do vinho (GONZALEZ, 2009). Alguns
exemplos sdo o Metional (metiltiopropanal) que € um composto de odor
relativamente desagradavel cujo papel € ambiguo. No caso dos vinhos tintos e junto
com o furaneol ou o sotolon, aporta notas de chocolate, o que se torna positivo. O
diacetilo é outro composto cujo papel no aroma do vinho é complexo e controverso e
tem sido frequentemente identificado como a causa de um defeito aromatico quando
se encontra em concentragdes elevadas. O seu efeito sensorial depende em grande
medida do tipo de vinho (FERREIRA, 2009).

Algumas pesquisas tém explorado se as notas de frutas silvestres estdo mais
ligadas a existéncia de perfis especificos de ésteres etilicos, incluindo aqueles em
concentragfes muito baixas. Deve-se considerar, no entanto, que algumas das
conclusdes relatadas podem ser dificeis de generalizar totalmente, porque sao
baseados em observagdes feitas no nivel de limiar, onde hiperadicdo e sinergismo
sé@o mais frequentes. Outras conclusdes derivam de estudos com solugdes simples
de aroma contendo apenas os ésteres, onde os efeitos dos principais aromas do
vinho ndo estéo presentes (DE-LA-FUENTE-BLANCO, 2020).

H& substancias aromaticas originarias da uva, que variam em funcédo da
variedade, das condi¢cfes edafoclimaticas, da topografia, da localizagdo do vinhedo
e do manejo. Tudo isso compde o chamado aroma varietal, que se forma durante a
maturacao da uva e constitui parte do potencial aromético do vinho (GUERRA, 2002).

Ainda, GUERRA (2002) afirma que o potencial aroméatico varietal € complexo,
pois é composto de uma parte de aromas livres e outra de substancias precursoras.
Ocorre que intervém todos os fendmenos ligados a tecnologia (extracdo, maceracéo,
hidrolise, oxidagdes), fendmenos estes que ocorrem desde o momento que se
esmaga a uva. No decorrer dessas etapas, vao se formando os chamados aromas
pré-fermentativos, que formam também uma parte do conjunto de aromas ditos
varietais.

Além dos aromas provenientes da propria uva, os denominados primarios,
ainda existem outras duas classificacfes: os secundarios e os terciarios, sendo

esses originarios de outras vias. De acordo com MIRANDA (2016), os aromas
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secundarios ou fermentativos, sao aqueles formados na fermentacao alcodlica, onde,
o fator determinante, é o tipo da levedura, pois diferentes tipos delas produzem
aromas diversos. Nesse contexto, ele ainda cita que as diferencas decorrem das
diversas leveduras utilizadas e as semelhancas séo advindas do trinébmio uva-solo-
microclima.

No que tange os aromas terciarios, sdo aqueles formados pelos processos
posteriores as fermentacfes alcodlica e malolética. Os tintos elaborados para serem
vinhos de guarda devem ser produzidos por uvas estruturadas, com prolongado
tempo de contato com cascas e sementes (maceragao). Assim, adquirem taninos em
grandes quantidades e normalmente com percentual alcodlico médio alto. Os
taninos e o &lcool formam a estrutura dos tintos. Vale ressaltar que dentro do
processo de desenvolvimento dos aromas terciarios, as barricas de carvalho
também exercem papel fundamental, uma vez que sejam ricas em substéncias

aromaticas (ABS — RJ, 2016).

2.11 Vinificacdo em tinto

O vinho, de modo geral, é elaborado com uvas maduras, frescas, sadias e
imunes de residuos de pesticidas e de metais pesados,originarios do material de
contato durante o armazenamento e o transporte das uvas na colheita. A excessao
sao alguns vinhos especiais séo elaborados com uvas atacadas pela Botrytiscinerea,
agente responsavel pelo dessecamento da baga, fendbmeno conhecido como
podriddo nobre (EMBRAPA, 2007).

Ademais, é fundamental processar a uva o mais rapidamente possivel depois
da colheita, de modo que ndo sofra nenhum processo de esmagamento e inicio de
fermentacdo alcoodlica ainda no local de transporte, aspectos muito prejudiciais a
qualidade do vinho. O vinho tinto deve ser elaborado com uvas tintas, que
contenham na pelicula antocianinas, compostos fenolicos responséaveis pela cor.
Esses compostos passam para o0 mosto desde o inicio do processamento da uva por
ocasido do esmagamento até o final do processo de maceracdo, quando a parte
soélida (pelicula e semente é separada do mosto. Nesse sentido, a maceracdo é uma
das principais etapas do processo de elaboracéo do vinho tinto (RIZZON, 2007).

Na recepcédo se faz a pesagem das uvas e também o registro de algumas

informacOes para saber sobre o produto e melhor conduzir a vinificagdo, como
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guantificacdo de acidez e acucar, através de °Babo ou °Brix e temperatura
(GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

A separacao do raquis evita carater herbaceo e amargo devida presenca de
taninos verdes, jA que 0 engaco ndo alcangca maturacdo adequada. Sendo assim,
faz-se necesséaria o processo de desengace. Apds, geralmente é realizado o
esmagamento, processo que rompe a pelicula da baga para facilitar dissolucéo de
compostos (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

A sulfitagem do mosto, ou seja, 0 uso de dioxido de enxofre em enologia é
uma pratica bastante antiga e de extrema importancia, pois ela auxilia em diversos
processos fisico-quimicos. Dentre as principais propriedades do SO: estdo: acao
seletiva sobre as leveduras, acdo anti-oxidante, anti-oxidasica e conservante
(GUERRA e SILVA, 2005).

Além da sulfitagem, outro procedimento importante durante a fase de
elaboracdo, é a enzimagem. A utilizacdo de enzimas pectinoliticas aumenta o
rendimento da uva em mosto, facilita a filtracdo e a clarificacdo de mostos e vinhos e
contribui para a obtencao de vinhos mais limpidos (EMBRAPA, 2005).

Quanto a fermentacéo alcodlica, esta, consiste no processo de conversao de
acUcares para etanol, através da acéo leveduras. No geral, para a realizacdo da
fermentacdo utilizam-se leveduras secas ativas (Saccharomyces cerevisiae)
previamente hidratadas em agua morna a 40°C. Ap6s adicdo, a rapida multiplicacéo
das leveduras € garantida através de remontagens com aeragao no periodo inicial
do processo de fermentagcdo (AMORIM et al., 2006).

Ainda nessa fase de fermentacéo alcodlica, AMORIM et al., (2006), cita a
importancia do processo de maceracdao (relacédo solido/liquido), pois € neste periodo
gue se busca extrair principalmente os compostos fendlicos presentes nas cascas.
Dentre eles pode-se, resumidamente, citar: as antocianinas que Sao 0s primeiros a
serem extraidos e 0s responsaveis pela cor do vinho tinto; e os taninos, fortes
antioxidantes, responsaveis pela estrutura dos vinhos e pela sensagcdo de
adstringéncia na boca. Os taninos também séo extraidos das sementes durante a
maceracdo ou podem vir da madeira da barrica, quando os vinhos sdo estagiados
nesta.

A descuba é a separacdo da parte solida e liquida ao final da maceracao e
pode ser seguida de prensagem das cascas a fim de extrair liquido retido nas
cascas e aumentar rendimento (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).
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A fermentacdo maloladtica (FML) € o processo metabdlico, realizado por
bactérias lacticas, de descarboxilacdo do &cido L-malico resultando em &cido L-
lactico e CO2 (RANKINE, 1972). AFML é o principal meio para reduzir a acidez total,
na maioria das vezes excessiva em vinhos jovens, ao mesmo tempo que
proporciona maior estabilidade biolégica e complexidade de aroma e sabor aos
vinhos (DAVIS et al., 1985).

Na estabilizacdo podemos denominar processos como a propria fermentacao
malolética, a precipitacdo de tartaratos e a clarificagcdo do vinho. Sendo opera¢des
gue podem ser intensificadas e aceleradas. Ao final desse processo de estabilizagéo
e também maturagcdo o vinho é engarrafado e pode ser levado ao envelhecimento
(GIOVANNINI e MANFROI, 2009).
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3 MATERIAIS E METODO

A presente pesquisa foi desenvolvida no curso de Bacharelado em Enologia
da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Dom Pedrito, localizada
no municipio de Dom Pedrito, Rio Grande do Sul, Brasil.

Foram utilizadas para estudo, as variedades Vitis vinifera ‘Alicante Bouschet’
e ‘Merlot’, produzidas no vinhedo experimental da UNIPAMPA, localizado na BR 293,
km 238, onde ambas as variedades sdo conduzidas no sistema espaldeira, com um
espacamento entre fila de 2,5 m e 1 m entre planta, e o manejo do vinhedo realizado
com a ajuda dos alunos do curso de Bacharelado em Enologia.

As uvas foram colhidas na manha do dia 22/02/2021, pois foi 0 momento em
gue atingiram grau de maturacdo ideal e também por causa das condigdes
climéticas, e a seguir foram armazenadas em ambiente refrigerado por 24 horas, em
uma temperatura de 15°C para retirada do calor de campo. No dia seguinte as uvas
foram vinificadas, comecando pela recepgcéo, onde ocorreu a pesagem e avaliagao
do estado sanitario, notando-se que a uva Alicante Bouschet estava com um estado
sanitario integro, e a uva Merlot estava com um pequeno indice de desidratacao,
gue pode ter ocorrido por alguns fatores climaticos que ocorreram, como grande
indice de chuva na metade do més de janeiro, até o inicio do més de fevereiro, e
depois alguns dias de seca. Havia 21 kg de Alicante Bouschet, dividida em trés
caixas com 7 kg em média, para serem processadas separadamente, e 29 kg de
Merlot, dividida em trés caixas com 9,5 kg cada, passando pelo mesmo processo de
divisdo e processamento.

As uvas foram desengacadas e esmagadas (figura 6), momento em que foi
coletada uma amostra de mosto destinada para a analises fisico-quimicas do mosto.
A sequir foi feita a transferéncia do mosto com as cascas para os garrafdes de 14 L
(figura 7), onde cada variedade ficou dividida em triplicata biolégica (R1, R2 e R3).
Posteriormente efetuou-se a sulfitagem com a adi¢cdo de 50 mg.L de SO, (na forma
de Metabissulfito de Potassio) para prevenir contaminagcdes e oxidacdo; 15 minutos
depois efetuou-se a enzimagem, sendo usada a Enzima Colorpect VRC® com uma
dose de 2g.hL em cada garrafdo de 14 L, para aumentar a extracdo de cor e
aumentar o rendimento dos vinhos. A dosagem dos insumos foi idéntica para as
duas variedades. Ap6s o processo, todos os garrafées foram levados para sala

refrigerada, para dar inicio a maceracdo pré fermentativa, por 24 horas sem



35

leveduras, favorecendo assim a extracdo de aromas e de antocianinas.

Figura 6- Desengace e esmagamento das uvas.

_ 8

Fonte: Autora, 2021.

Figura 7- Cascas e mosto sendo colocados nos garrafdes.

Z7

Fonte: Autora, 2021.

No dia seguinte, todos os garrafbes foram levados para sala de fermentacéo,



36

mantida em uma temperatura de 20°C, onde foi adicionado 20 g.hL de Gesferm® em
cada garrafdo, para estimular e fermentacdo e inoculado a levedura AWRI 796®,
numa dose de 25 g.hL nas duas variedades, levedura esta que segundo o fabricante
produz baixos niveis de aroma e compostos de sabor e € considerado um fermento
relativamente neutro, utilizada para valorizar os aromas varietais (AMAZON GROUP,
2021).

No decorrer dos dias, foi feito o acompanhamento das densidades,
temperatura, degustacdo, além de remontagens abertas e pisagens (Tabelal),
sendo intercaladas na parte da manha e noite em todos os vinhos, para verificar se a

fermentacéo estava ocorrendo corretamente.

Tabela 1- Remontagem e pisagem dos vinhos Alicante Bouschet e Merlot.

DATA MANHA NOITE
24/02/2021 - Pisagem
25/02/2021 Remontagem aberta Pisagem
26/02/2021 Pisagem Pisagem
27/02/2021 Remontagem aberta Pisagem
28/02/2021 Pisagem Pisagem
01/03/2021 Pisagem Pisagem

Fonte: Autora, 2021.

As remontagens sdo importantes para favorecer a multiplicacéo das leveduras,
gue necessitam de oxigénio para seu desenvolvimento e multiplicagdo, e também
para extrair uma quantidade maior de substancias corantes, presentes nas cascas.

A degustacao foi realizada diariamente para avaliar a cor e as caracteristicas

do vinho, além de verificar se havia algum defeito.

No sétimo dia foi adicionado Actimax® em dose de 10g.hL como ativador da
fermentacdo alcoodlica, e os garrafées foram levados para o pavilhdo enolégico
(Figura 8), onde permaneceram com as cascas, em uma temperatura de 26°C para
favorecer o final da fermentac&o. No dia seguinte foi realizado o descube dos vinhos
(apbs 8 dias), e posteriormente o acompanhamento da fermentacdo alcodlica até
seu término, para elaborar um vinho tradicional. Assim que finalizada a fermentacédo

alcodlica,verificada pela densidade que permaneceu abaixo de 1000 trés dias
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seguidos, o vinho ficou 24 horas em decantacdo para separar as borras grossas,
entdo foi feita a trasfega para garrafdes de 4,6 L atestados (Figura 9), fechados com

valvula de Muller, o que utilizada para limitar a entrada de oxigénio.

Figura 8- Vinhos com cascas fazendo maceragéao alcoolica.

Fonte: Autora, 2021.

Figura 9- Trasfega para garrafdes de 4,6 L com valvula de Muller.
W

Fonte: Autora 2021

A fermentacdo malolatica ocorreu espontaneamente e foi feito o

acompanhamento através de analises fisico-quimicas onde verificou-se se o acido
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malico ja havia sido degradado, observando que o seu término ocorre no 60° dia, de
todos os vinhos exceto da repeticdo 3 do vinho Merlot, pois ainda ndo havia
concluido a malolética. Os vinhos foram trasfegados e houve a correcdo de SO,
(Metabissulfito de Potassio) na dose de 50 mg.hL? em cada garrafdo, foi feito o
atesto dos mesmos e a seguir foram armazenados em sala refrigerada em uma
temperatura de 16°C. Como alternativa para finalizar a FML do vinho Merlot R3, as
borras dos vinhos Merlot que concluiram a FML foram adicionadas ao garrafao de
Merlot R3. Tal ferramenta foi efetiva haja vista que ap0s realizada nova analise
fisico-quimica do Merlot R3, ap6s uma semana, verificou-se o término da FML, que
foi posteriormente trasfegado, corrigido com SO2 e mantido nas mesmas condigdes
dos outros garrafdes do experimento.

Em 46 dias, ap6s o termino da FM dos vinhos Alicante Bouschet e Merlot e 32
dias do Merlot R3, foi feita a degustacao para analisar se havia algum defeito, todos
os vinhos foram trasfegados e entdo oxigenados para abrir os aromas, pois estavam
fechados, e a seguir foram levados para a Vinicola Experimental, onde ficaram 44

dias até o momento do envase. Os vinhos entdo foram envazados apés 5 meses da
recepcdo das uvas, e foi feita a correcdo de SOz na dose de 30 mg.hL, sendo

colocado individualmente em cada garrafa, para evitar contaminagdes que podem
ocorrer apés o engarrafamento. Apos o envase (figura 10), os vinhos ficaram
armazenados em caixas plasticas, na vinicola experimental da UNIPAMPA, para
serem analisadas sensorialmente nos préximos dias.

E importante ressaltar que todos os recipientes que foram utilizados para
guardar e fermentar os mostos e vinho, passaram, por uma lavagem completa com
detergente neutro que foi enxaguado, depois foi aplicado uma solu¢gdo com acido
peracético por 20 minutos, e finalizado com enxague. Estes procedimentos se deram
para evitar contaminagcdo nos tratamentos, no entanto, ainda poderia apresentar

risco os garrafdes reutilizados de 4,6 L devido ao dificil acesso para limpeza interna.



Figura 10 - Vinhos envasados e armazenados em caixas plasticas.

Fonte: Autora, 2021.

3.1 Fluxograma do processamento das uvas
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Fonte: Autora, 2021.
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3.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico quimicas foram realizadas nos laboratérios da UNIPAMPA —
Campus Dom Pedrito-RS, onde foi utilizado o equipamento WineScan SO2® (FOSS,
Dinamarca) e o software FOSS integratorversion 1.6.0 (FOSS, Dinamarca) que
utiliza a técnica de espectrometria de infravermelho por transformada de Fourier
(FTIR), espectrofotbmetro 2002 Foram realizadas as analises fisico-quimicas do
mosto e do vinho através do WineScan, sendo as variaveis respostas para pH,
densidade, acidez total, glicerol, agucares redutores, &cido tartarico, acido maélico,
acido lactico, acido glucdnico, potéassio e alcool. O indice de polifendis, antocianinas
livres, intensidade e tonalidade de cor, foram analisadas através de
espectrofotometro 2002. A intensidade de cor, baseado no método de Zamora
(2003).

3.3 Anéalise sensorial

Para avaliar as caracteristicas dos vinhos elaborados sensorialmente,
desenvolveu-se a analise sensorial (figura 11) na estrutura de uma sala da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) campus Dom Pedrito, com 9
degustadores na parte da manha, e 10 degustadores diferentes na parte da tarde,
sendo todos eles com experiéncia de no minimo 3 anos, com competéncia para
avaliar as diferentes amostras.

Foi analisado uma repeticdo de cada vinho por turno, sem identificar a
variedade, contendo apenas trés digitos no momento do servico e os vinhos foram
servidos em temperatura de 20°C. No turno da manh4, foi analisado a repeticdo 1 de

ambas as variedades, e no turno da tarde a repeticdo 2 das mesmas.
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Figura 11 - Analise sensorial dos vinhos.

Fonte: Autora, 2021.

A ficha da avaliagdo esta representada no anexo A. Esta ficha visa avaliar as
diferentes caracteristicas nas analises visual, olfativa e gustativa, em uma escala de
0 (zero) a 9 (nove), onde mais préximo de 0 (zero), significa que a caracteristica ndo
foi percebida ou teve um resultado inesperado ou desagradavel, enquanto que mais
perto de 9 (nove), o fator avaliado € bastante perceptivel ou também bastante
agradavel. Nas caracteristicas olfativas, foi sugerido citar os trés aromas mais
perceptiveis, onde o primeiro foi 0 mais intenso e assim sucessivamente.

Na nota global, a escala variou de 40 (quarenta) a 100 (cem), onde mais
préximo de 40 (quarenta), significa que o vinho é de baixa qualidade, e mais proximo
de 100 (cem), considera-se um vinho de maior qualidade, definindo assim a nota

global dos vinhos vista pelos degustadores da analise sensorial.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros avaliados nas caracteristicas fisico-quimicas
encontram-se nas tabelas a seguir apresentadas, que serdo a base da discusséo
dos resultados, uma vez que o objetivo maior é verificar se as variedades utilizadas
na elaboracdo dos vinhos possuem potencial enoldgico na regidao da Campanha

Gaucha.

A Tabela 2 apresenta os parametros referentes a qualidade do mosto utilizado
no processo de vinificagdo das uvas ‘Alicante Bouschet’ e ‘Merlot’. Com base nos
resultados, podemos observar as caracteristicas fisico-quimicas que essas cultivares

apresentaram no municipio de Dom Pedrito.

Tabela 2- Valores referentes as analises fisico-quimicas dos mostos obtidos atraves
da vinificagdo das variedades 'Alicante Bouschet' e ‘Merlot'.

Analises Alicante Bouschet Merlot
Densidade (g.mL™%) 1,079 1,107
°Babo 17,8 22
Acucares Redutores
(gL 189,1 261,9
, pH 3,34 3,7
Acido Tartéarico (g.L™) 58 34
Acido Malico (g.L™") 1,7 0,4
Acido Gluconico (g.L™Y) 0.8 1.2
Potéassio (mg.L™?) 590,67 790,33

Fonte: Autora, 2021.

Os resultados apresentados na tabela 2 estéo todos dentro de um padréo de
identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente. Nenhum dos
tratamentos apresentou alteracdo que pudesse ser considerada um defeito, ou falha
na vinificagcao.

Segundo Giovaninni (2014), as uvas ‘Alicante Bouschet’ apresentam um teor
de acUcar baixo. Na safra 2021 apresentaram agucares redutores de 189,1 g.L?,
com capacidade para elaborar um vinho com teor alcodlico de aproximadamente 10%

v/iv. A concentracdo de &cido glucénico pode ser utilizada como indicador de
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maturacdo e sanidade da uva. Uvas com podriddo resultam mostos com
concentracdes de acido glucénico acima de 0,5 g.L? (RBVE, 2019). Embora a
concentracdo de &cido gluconico tenha passado um pouco de 0,5 g.L, que é o
maximo indicado para uvas sas, as uvas ndo estavam com aspecto de podridao
visivel.

A acidez total foi constatada de 3,4 g.L-1, estando na média do que costuma
ser encontrado em outros trabalhos realizados com a mesma variedade.

Os acidos tartarico e malico sdo os principais componentes responsaveis pela
acidez do mosto da uva (BLOUIN & GUIMBERTEAU, 2000).

As uvas ‘Merlot’ apresentaram uma boa maturagcdo, com acucares redutores
de 261,9 tendo assim capacidade de elaborar um vinho com 15% v/v. O Unico
parametro considerado um pouco acima dos valores ideais foi do acido glucénico,
ocorrido provavelmente por haver indicios de desidratagcédo. O acido glucénico € um
produto da oxidac&o da funcao aldeido da glicose e sua presenca em uvas e vinhos
e diretamente relacionada com efeitos do fungo Botrytis cinerea, que por sua vez, €
influenciado, dentre outros fatores, pelas condi¢des climaticas, principalmente pelos
altos indices de umidade (RIBEREAU-GAYON et al., 2003). Apesar do teor de &cido
gluconico desta variedade ter sido superior a 1,0 g.L-%, ndo teve interferéncia na

gualidade final dos vinhos.

Tabela 3- Acompanhamento de densidade e temperatura durante a fermentacéo
alcodlica/fermentacao das variedades Alicante Bouschet e Merlot.

Data Alicante Bouschet Merlot
24/02/2021 1078 - 18°C 1100 - 18°C
25/02/2021 1073 - 19°C 1100 - 19°C
26/02/2021 1044 - 20°C 1081 - 20°C
27/02/2021 1023 - 20°C 1061 - 20°C
28/02/2021 1006 - 20°C 1042 - 20°C
01/03/2021 1003 - 20°C 1030 - 20°C
02/03/2021 998 - 25°C 1006 - 25°C
03/03/2021 996 - 26°C 995 - 26°C
04/03/2021 995 - 26°C 993 - 26°C
05/03/2021 995 - 26°C 993 - 26°C

medidas uma vez ao dia.

Fonte: Autora, 2021.

Na tabela 3, é possivel observar que a densidade e temperatura foram



44

A fermentagdo alcodlica da variedade ‘Alicante Bouschet' foi rapida e
constante, onde durou nove dias, conforme mostra a tabela 3. Nos primeiros seis
dias os vinhos ficaram em uma sala com temperaturas mais baixaspara maior
extracdo de aromas, e nos trés ultimos dias foram transferidos para outro local, com
temperatura mais elevada, para maior extracdo de taninos.

A fermentagdo alcodlica da variedade ‘Merlot’ foi réapida e constante,
ocorrendo em dez dias, conforme mostra a tabela 3, onde também ocorreu a
variacdo de temperatura, de diferentes locais, com o0 mesmo propodsito que a

variedade citada no paragrafo anterior.

Os principais resultados enolégicos dos vinhos elaborados a partir das uvas
Alicante Bouschet e Merlot oriundas da safra 2021 estdo apresentados na tabela5.
Alguns parametros séo utilizados para determinar a qualidade dos vinhos, como:
acidez total, teor alcodlico e pH. Esses parametros sdo importantes para avaliar a
maturacdo das uvas, e 0s processos de fermentacdo do vinho, assim podendo
indicar algum problema microbiolégico do vinho. A variedade e o estadio de
maturacdo das uvas, bem como o0s processos pré-fermentativos influenciam nos
resultados finais destes parametros (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Tabela 4- Analise fisico-quimica dos vinhos Alicante Bouschet e Merlot.

Alicante Bouschet Merlot
Alcool (%) 95+0,5 13,8+ 0,3
Acidez total (meq.L-?) 97,3+0,1 87,3+0,5
pH 3,37+£0,01 3,65+0,01

Acidez volatil (g.L-2) 0,55+0,1 06+0

Acucar (g.L-%) 265+0,1 320
Glicerol (g.L-Y) 8,6 +0,3 13,15+ 0,4
Acido Malico (g.L-%) 0,15+0,1 0,85+0,9

Acido Latico (g.L-) 1,85+ 0,1 0,9+0,7

Densidade 0,997 + 0,000 0,994 + 0,000

Fonte: Autora, 2021.

De acordo com a tabela 4, podemos observar algumas das principais analises

fisico-quimicas dos vinhos que foram elaborados, dentre elas destaca-se o alcool, o
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gual é oriundo dos processos fermentativos dos acucares a partir de leveduras.

No vinho Alicante Bouschet, podemos observar que o alcool seguiu em um
padrdo comparado ao estudo realizado por Dachi (2015) que obteve grau alcoodlico
de 9,9% v/v, com a mesma variedade. O teor de acUcar mostra que houve
transformacao completa dessa substancia do mosto.

Depois da agua, o etanol ou alcool etilico € o componente gquantitativamente
mais importante do vinho (RIBERAU-GAYON et al., 1998).

A acidez total em conjunto com o pH estéo ligados ao estilo e qualidade dos
vinhos. O pH dessa variedade se manteve baixo, com 3,37, e a acidez total alta,
com 97,3 meg.L?,0 que mostra que se enquadra nos limites estabelecidos pela
legislacdo brasileira, além de tornar o vinho com potencial para envelhecimento.

A acidez volétil (que é uma acidez indesejada nos vinhos em geral) manteve-
se nos niveis ideais para a qualidade do produto, sendo considerado baixo, 0 que
confirma a sanidade das uvas. Quanto ao glicerol (é um polialcool formado no inicio
da fermentacdo) que é um fator determinante para a qualidade do produto, ja que
confere maciez ao vinho, teve valor de 8,6 g.L . Em relacdo ao desvio padréo, o
vinho teve pouca variagdo nos seus parametros, pois todos estéo inferiores a 0,5.

Os vinhos passaram por fermentacdo malolatica. O principal resultado da FML
€ a conversdao do acido malico em acido lactico. Ap6s o término da FML foi
observado a reducéo na acidez total do vinho, para 97,3 meq.L* e o aumento do pH
para 3,37, além da estabilizacdo microbiolégica e producdo de compostos

relacionados ao aroma e sabor do produto final.

No vinho da uva Merlot, observou-se um valor marcante no teor de alcool de
13,8% v/v, devido a boa maturacdo da uva na safra 2021, comparado ao trabalho
realizado por Pinto (2017) que obteve um vinho com grau alcodlico de 11,5 % vlv,
onde foi possivel aumentar para 12,5% v/v apds ser chaptalizado. Compreende-se
entdo que esta variedade possui potencial enolégico para safras dificeis por
consequéncia de chuvas.

A rigueza do vinho é expressa pelo grau alcodlico que representa a
porcentagem, em volume, de alcool no vinho, que provém essencialmente da
fermentac&o alcoodlica dos aclcares do mosto (HIPOLITO e REIS, 2008).

O ideal do pH dessa variedade é de 3,5, nas condi¢cGes desse experimento o
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pH apresentou valor préximo com 3,65, e a acidez também, se enquadra nos limites
estabelecidos pela Legislacdo Brasileira, que é de 40 a 130 meq.L-!, mantendo o
padréo da variedade (CARDOSO, 2007).

O valor da acidez volatil é baixo, de 0,6 confirmando que ndo havia
contaminacdes na uva, embora visualmente a uva ja apresentasse um indicio de
desidratacdo. Quanto ao glicerol que é um fator determinante para a qualidade do
produto, j& que confere maciez ao vinho, que €& formado dependendo da
concentracdo de agucares no mosto, da estirpe das leveduras, do pH, entre outros,
teve valor de 13,15 g.L.

O teor de agucar residual mostra que a fermentagao alcodlica foi concluida.

O principal resultado da FML é a conversao do acido malico em acido lactico.
Observa-se com a FML uma reduc¢éo na acidez total do vinho, para 87,3 meg.L-* e 0
aumento do pH para 3,65, aléem da estabilizagdo microbiologica e producdo de
compostos relacionados ao aroma e sabor do produto final, apdés o término da

mesma.

Os resultados apresentados a cima (tabela 4), estdo dentro de um padréao de
identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente. Nenhum dos vinhos
apresentou alteracdo que pudesse ser considerada um defeito, ou falha na

vinificacao.

Tabela 5- indice de polifendis totais dos vinhos Alicante Bouschet e Merlot.

Alicante Bouschet Merlot

Média 72,1+1,21 53,1+3,58
Fonte: Autora, 2021.

O indice de polifendis totais (IPT) estabelece a concentracdo global dos
compostos fendlicos dos vinhos, variavel importante para o acompanhamento do
amadurecimento dos vinhos (GABBARDO, 2009).

A medida que a casca fica em contato com o suco na etapa de fermentago,
durante a producdo do vinho tinto, os compostos fendlicos passam da casca para o
suco deixando neste, um alto indice de polifendis totais (Ribéreau-Gayon et al.,
2006).

Segundo dados obtidos nas analises realizadas através de espectrofotdmetro,
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observa-se que os vinhos Alicante Bouschet possuem potencial para passagem em
carvalho.

Nos vinhos Merlot, o IPT mostrou-se mais baixo, o que nédo é recomendado
passar por barrica por um longo tempo.

O indice de polifendis totais, € uma analise simples, feita em um
espectrofotometro de luz ultravioleta. Sabemos que precisamos valores de IPT
minimos de 60 ou 70 para poder pensar em levar o vinho para os barris de carvalho,
caso contrario € melhor deixar no tanque de inox (VIAN, 2017).

Os resultados obtidos no espectrofotometro foram multiplicados por 100, para
saber o indice de polifendis totais, onde através do desvio padrao, pode se observar

gue ocorreram variagcdes, como se apresenta na tabela 5.

Atonalidade de cor (relacédo A420 / A520), a intensidade de cor (absorbancias
somadas de A420 + A520 + A620) e o indice de polifendis totais foram analisados

por Espectrofotometria.

Tabela 6- Intensidade e tonalidade de cor dos vinhos Alicante Bouschet e Merlot
através de analise no espectrofotémetro.

Intensidade e tonalidade de

cor Alicante Bouschet Merlot
420 0,659 + 0,06 0,456 + 0,02
520 1,891 +0,12 1,346 + 0,03
620 0,820 + 0,08 0,501 + 0,02
Intensidade de cor 3,37 2,303
Tonalidade de cor 0,348 0,338

Fonte: Autora, 2021.

A variedade Alicante Bouschet contém grande quantidade de compostos
fendlicos, sendo responsavel pela producéo de vinhos varietais de intensa cor que
podem variar de rubi escuro a violaceo (PIZZATO, 2009).

Para a andlise de intensidade de cor, os vinhos da variedade Alicante
Bouschet apresentaram maior intensidade na tonalidade vermelha (520), e depois
na tonalidade violacea (620), o que é caracteristico desta casta, por ser considerada
tintéria, o que faz com que elabore vinhos de cor marcante.

A variedade Merlot seguiu a mesma tendéncia, mostrando também maior
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intensidade na coloracdo vermelha (520) e depois na tonalidade violacea (620).
Essa variedade origina vinhos tintos de 6tima qualidade, vermelho — vivo e com boa
intensidade e destaca-se pelo seu excelente aspecto, grau de fineza e maciez
(ANTONELLI et al., 2000).

Os indices de polifendis totais (IPT) estao relacionados com a quantidade de
compostos como as antocianinas e os taninos, que sao 0s responsaveis pela cor,
corpo e adstringéncia dos vinhos e sdo os grandes responsaveis pelas diferencas
entre cada variedade de uva ou vinho (ESPARZA, 2006).

Tabela 7- Analise das antocianinas livres realizadas nos vinhos Alicante Bouschet e
Merlot através de espectrofotébmetro.

Alicante Bouschet Merlot

372,5+29,4 177,3+12,6
Fonte: Autora, 2021.

Os compostos pigmentados responsaveis pela coloracdo do vinho sdo as
antocianinas. De acordo com Zamora (2003) a concentracdo de antocianinas totais

pode variar de 200 mg.L?* a 1200 mg.L*, sendo 400 mg.L* o minimo aconselhavel.

Para saber o valor maximo e minimo de antocianinas livres, estipulou-se 30%
das antocianinas totais, onde varia entdo de 60 mg.L* a 360 mg.L-.

A média do que é utilizado para as antocianinas livres, varia de 24% a 35%
(FOGACA, 2012). Para saber a porcentagem correta dessas antocianinas, o ideal é
fazer a andlise das antocianinas totais.

O nivel de antocianinas livres dos vinhos da variedade Alicante Bouschet foi
de 372,6 mg.L"1, conforme mostra a tabela 7, sendo isso, representando 30% mostra
gue o vinho possui alto nivel de antocianinas livres.

Na variedade Merlot, os niveis foram mais baixos, apresentando 177,3 mg.L™?,

estando na média representado em 30%.

4.1 Analise sensorial dos vinhos Alicante Bouschet e Merlot

Atabela 6, juntamente com o grafico 11 mostram que o vinho produzido com a

uva ‘Alicante Bouschet’, por ser uma uva tintéria (GIOVANNINI, 2014), foi avaliado
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com uma alta intensidade de cor, proximo a 9, niamero maximo da avaliacao
sensorial, e o seu perfil aromatico foi considerado intenso, de qualidade e sem
defeitos encontrados. E uma variedade bastante produtiva, com baixa acidez e teor
de acucar (EMBRAPA, 2007). Na parte gustativa, foi avaliado com média acidez e
médio teor alcodlico, encorpado, com baixa adstringéncia e ndo muito persistente. A

gualidade gustativa foi considerada média.

Tabela 8- Anéalise sensorial dos vinhos Alicante Bouschet.

VISUAL Intensidade de cor 8,75

Intensidade olfativa 7,11

OLFATIVO Qualidade olfativa 7,72
Defeitos 0

Acidez 6,28

Alcool 6,09

GUSTATIVO Corpo/Vol em boca 594
Adstringéncia 5

Equilibrio 5,81

Persisténcia 577

Qualidade gustativa 6,89

Fonte: Autora, 2021.

Figura 12 - Grafico da analise sensorial do vinho Alicante Bouschet.
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Fonte: Autora, 2021.

Atabela 9 e a figura 13 mostram que o vinho produzido com a uva ‘Merlot’ foi
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avaliado com alta intensidade de cor, e o0 seu perfil aromatico foi considerado
bastante intenso, com qualidade e sem defeitos identificados. Na parte gustativa, foi
avaliado com acidez, alcool e corpo médios, equilibrado e com baixa adstringéncia,

e uma qualidade gustativa alta.

Tabela 9- Anélise sensorial dos vinhos Merlot.

VISUAL Intensidade de cor 7,96
Intensidade olfativa 7,43
OLFATIVO Qualidade olfativa 7,84
Defeitos 0
Acidez 6,32
Alcool 6,97
GUSTATIVO Corpo/Vol em boca 6,54
Adstringéncia 4,65
Equilibrio 7
Persisténcia 6,54
Qualidade gustativa 7,83

Fonte: Autora, 2021.

Figura 13- Grafico da andlise sensorial do vinho Merlot.
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Tabela 10- Familia de aromas e principais descritores aromaticos dos vinhos Alicante
Bouschet e Merlot da analise sensorial

Familias Alicante Bouschet Merlot
Frutado 24 20
Especiarias 7 11
Doce 4 8
Defumado 3
Ervas de
Jardim 4 2
Licoroso 1 3
Terroso 0 0
Vegetal 1 0
Defeitos 0 0
Descritores Ameixa(6), morango(4), pimenta (6), ameixa(5), amora (4),
mais citados cereja(4), hortela(2) e cravo(2) defumado (4) e frutas vermelhas (3)

Fonte: Autora, 2021.

Conforme mostra a tabela 10, os descritores aromaticos tiveram grande
diversidade, onde o mais perceptivel para os degustadores foi a sensacdao frutada,
além de “especiarias” e “doce” que foram as mais descritas.

O vinho da variedade ‘Alicante Bouschet’, teve como os descritores
aromaticos mais citados ameixa, morango, cereja, horteld, cravo e especiarias,
alguns aromas tipicos encontrados nesta variedade. Segundo Pizzato (2009), seus
aromas variam conforme a regido produtora entre frutas escuras maduras (passas,
ameixas, tamaras, groselha, mirtilo), notas vegetais, couro, eucalipto, azeitonas
negras, canela, pimenta e anis.

O vinho da variedade ‘Merlot’, teve destaque nos descritores aromaticos mais
citados como, pimenta, ameixa, amora, defumado e frutas vermelhas, o que pode
ser encontrado nos descritores da variedade.Nos aromas, a Merlot apresenta notas
intensas e com frescor de frutas vermelhas como morango, framboesa e amora
(Damian, 2018).
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Figura 14- Grafico da qualidade geral na andlise sensorial dos vinhos Alicante
Bouschet e Merlot.
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Fonte: Autora, 2021.

Considerando a analise sensorial da qualidade geral dos vinhos Alicante
Bouschet e Merlot, pode-se afirmar que ambos foram avaliados como vinhos de
gualidade. Apesar do vinho Alicante Bouschet ficar acima de 80 pontos, o que é
considerado muito bom, vale destacar o vinho Merlot, que ficou proximo de 90

pontos, mostrando ser um vinho com grande potencial.

Figura 15- Tonalidade dos vinhos Alicante Bouschet (a esquerda) e Merlot (a direita).

Fonte: Autora, 2021.
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5 CONCLUSAO

Os vinhos Alicante Bouschet e Merlot tem potencial enolégico no municipio de
Dom Pedrito com ano chuvoso.

Os vinhos elaborados estdo de acordo com o que legislacdo brasileira
determina.

As caracteristicas sensoriais foram positivas e 0s descritores aromaticos
identificados para Alicante Bouschet se destacou a ameixa, morango, cereja e
horteld, sem defeitos identificados, com uma nota global de 85 pontos, e para Merlot
se destacou pimenta, ameixa, amora e defumado, também sem defeitos, com uma
nota global de 88 pontos, considerando entdo qualidade em ambos os vinhos.

Os niveis de polifendis e a intensidade de cor sdo semelhantes aos

encontrados por outros autores.
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7 ANEXO

Anexo A: Ficha utilizada na Analise Sensorial dos vinhos.
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