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RESUMO

Viticultura brasileira apresenta caracteristicas regionais distintas a exemplo de ciclos
de producéo, época de colheita e tipo de produto. Nos ultimos anos ocorreram avan-
cOs importantes no setor, tais como a ado¢ao de novas cultivares este trabalho teve
como objetivo principal avaliar o desempenho da utilizacdo da variedade Riesling Re-
nano na producao de vinhos espumantes, a partir de diferentes niveis de docura, adi-
cionados no licor de expedicdo. O método utilizado para a elaboracdo dos espuman-
tes foi o tradicional (Champenoise). As uvas sao provenientes do municipio de San-
tana do Livramento— RS (Campanha Gaucha). Foram feitos quatro tratamentos: T1 —
Nature; T2 — Brut; T3 — Demi-Sec; T4 — Doce, as analises sensoriais foram realizadas
na Universidade Federal do Pampa, no dia 06/08/2021. Dentre os tratamentos que
apresentaram melhores resultados, foi 0 T1 em relacdo a intensidade de sensacao
olfativa e a acidez e recrescéncia, jA a maior nota global foi a do T3 em relacdes aos
demais. Pode-se dizer que com este trabalho que a utilizacdo da variedade Riesling
Renano tem potencial para espumantizacdo em Santana do Livramento-RS apresen-
tando uma boa acidez, um alcool potencial para espumante, ndo apresentou volatil,

gue os espumantes produzidos com essa variedade atendem a legislacao brasileira.

Palavras-Chave: Docgura, Champenoise, espumante



ABSTRACT

Brazilian viticulture has distinct regional characteristics, such as production cycles, har-
vest time and type of product. In recent years, there have been important advances in
the sector, such as the adoption of new cultivars. This study aimed to evaluate the
performance of the use of Renano Ries-ling, a variety in the production of sparkling
wines, of different sweetness levels, of different sweetness levels, added in the expe-
dition liqueur. The method used to prepare the sparkling wines was the traditional one
(Champenoise). The grapes come from the municipality of Santana do Livramento —
RS (Campanha Gaucha). It were performed four treatments: T1 — no added sugar; T2
— with 15ml of expedition liquor; T3 — with 30ml of expedition liquor; T4 - with 60ml of
expedition liquor, the sensory analysis was carried out at the Federal University of
Pampa, on 06/08/2021. Among the best results was T1 in relation to intensity of olfac-
tory sensation and acidity and re-growth, while the highest overall score was T3 in
relation to the others. -It should be said that with this work that the use of the Riesling
Renano variety has potential for sparkling in Santana do Livramento-RS changed a
good acidity, a potential alcohol for sparkling, did not present volatile, which the

sparkling wines changed with this variety comply with Brazilian legislation.

Keywords: Sweetness; Champenoise; Sparkling wine
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1 INTRODUCAO

Aviticultura brasileira apresenta caracteristicas regionais distintas a exemplo de ciclos
de producdo, época de colheita e tipo de produto. Nos ultimos anos ocorreram
avancos importantes no setor, tais como a adocao de novas cultivares, uso de praticas
e processos mais sustentaveis, diversificacdo da producdo, implementacdo das
Indicacdes Geograficas e expansdo em novas regiées (MELLO, 2019).

Além dos avancos no setor, houve um destaque recente na safra de 2020 no Rio
Grande do Sul, principalmente relacionado a qualidade das uvas. Uvas precoces,
destinadas a elaboracdo de espumantes, apresentaram excelente sanidade e
equilibrio entre acidez e acucar, o que € ideal para a bebida. As condi¢des de estiagem,
combinadas com grande amplitude térmica diaria, de dias quentes e noites frias,
ocorridas no final da primavera e inicio do verdo, ndo anteciparam o ciclo e foram
muito favoraveis para a quantidade e a qualidade enolégica das uvas precoces
(UVIBRA, 2020).

N&o apenas nessa safra em questdo, a producdo de uvas e vinhos destinadas para
espumantes vem ganhando destaque: em 2018, foram produzidos 38,71 milhdes de
litros de vinho fino e 11,7 milh&es de litros de vinho espumante, no Rio Grande do Sul.
A quantidade comercializada no estado, em 2018, em volume foi 453,94 milhGes de
litros, 18,22 milhdes de espumantes (MELLO, 2019).

No Brasil, dentre as variedades de uva destinadas a elaboracdo de espumantes,
destacam-se as brancas ‘Chardonnay’, ‘Trebbiano’, ‘Riesling Italico’ e ‘Prosecco’ (ou
‘Glera’), além da tinta ‘Pinot Noir’ e as cultivares ‘Moscato’ para elaboragdao de
espumantes do tipo “Moscatel” (EMBRAPA, 2019). Outras surgem como alternativa,
como é o caso de ‘Manzoni Bianco’, ‘Ribolla Gialla’, ‘Solaris’, ‘Fiano’, ‘Canaiolo Nero’,
‘Sangiovese’ e ‘Riesling Renano’.

A variedade Riesling Renano é uma casta de uva branca da familia da Vitis vinifera,
bastante cultivada na regi&o da Alsacia (Franca), e difundida na Alemanha e Austria,
apresentando grande adaptabilidade tanto a climas quentes quanto climas frios
(CATALOGO VCR, 2014). Essa variedade possui um ciclo longo de maturaco,

podendo sofrer com chuvas que afetam diretamente a sua qualidade. Sensorialmente,
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demonstra elevada acidez e personalidade marcante, originando vinhos finos de cor
amarela-palha com reflexos esverdeados, secos, vivos e com aromas bastante
qualitativos (CATALOGO VCR, 2014; SIMOES, 2019).

Santana do Livramento é a maior representatividade, com 10% de toda producéo de
uvas viniferas do Estado, chegando a 6,9 mil toneladas no ano passado. Entre o en-
contro de rios como o Rio Ibicui e o Rio Quarai, forma-se o do Rio Uruguai, divisa
entre o Brasil, Argentina e Uruguai. (Vinhos da Campanha Gaucha, 2020)

A complexidade aromatica dos espumantes e da variedade Riesling Renano em
particular, € o que de essencial se busca para satisfazer um consumidor cada vez
mais exigente. Uma possibilidade para atingir este propdsito, € que através do tempo
de maturacdo em garrafa e aceitacdo de diferentes niveis de dogura, € possivel
proporcionar uma gama de novas caracteristicas arométicas no espumante, atingindo
as mais diversas variacdes esperadas nos espumantes, bem como equilibrar a acidez

marcante dessa variedade.

1.1 Problema
O potencial para espumante da variedade Riesling Renano € desconhecido em
Santana do Livramento-RS.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo geral

Avaliar o potencial da Riesling Renano para a elaboracéo de espumantes.

1.2.2 Objetivos especificos

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos espumantes elaborados da variedade
Riesling Renano;

- Realizar testes sensoriais, a fim de avaliar as caracteristicas visuais, olfativas e
gustativas do produto;

- Aplicar diferentes niveis de dogura nos espumantes, a fim de determinar o

espumante com melhor equilibrio entre acucar e acidez.

1.2.3 Hipoétese

A Riesling Renano tem potencial para espumantes em Santana do Livramento-RS.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A producdo mundial de vinhos

A producdo mundial de vinhos, em 2018, atingiu os 29,2 bilhGes de litros, excluindo-
se sucos e mostos. Isto representa 4,3 bilhdes de litros a mais em relacéo a producao
de 2017 (17%), cujo aumento foi o segundo maior observado desde o ano 2000 (OlV,
2019).

No Brasil, 0 consumo total de vinhos esta em torno dos 300 milhdes de litros, contando
todos os tipos, entre vinhos finos, incluindo os espumantes, e os de mesa (OlV, 2019).
Aimportancia do segmento dos vinhos espumantes tem aumentado significativamente
na vitivinicultura mundial. Os espumantes séo elaborados em todos os paises onde
h& producéo de vinho. Em algumas regides vitivinicolas tradicionais, esses produtos
possuem inclusive nomes especificos. No Brasil, os vinhos contendo gas carbdnico
(CO2) natural de no minimo 4,5 kg/cm? de presséo de CO2 a 20 °C s&o denominados,
em lei, vinhos espumantes naturais (EMBRAPA,2019).

Os espumantes nacionais (espumantes naturais e moscatéis espumantes), ao
contrario dos vinhos, representam a maior fatia do mercado brasileiro. Em 2019 foram
comercializados 30,74 milhdes de litros de espumantes, com crescimento de 2,36%
em relacdo ao ano de 2018. A quantidade de espumantes importada, em 2019, foi de
6,16 milhdes de litros, 32,77% menor que a verificada em 2018(Ibravin e Uvibra, MDIC
(2020).

O acumulado dos ultimos 12 meses, de julho de 2020 a junho de 2021, a soma da
comercializacao das vinicolas nacionais com as importacfes de vinhos e espumantes
cresceu 19%, totalizando 509,6 milhGes de litros. Espumante, com crescimento de
15%; O estudo foi apresentado ao Conselho de Planejamento e Gestao da Aplicacao
de Recursos Financeiros para Desenvolvimento da Vitivinicultura do Estado do Rio
Grande do Sul (Consevitis-RS) pela ldeal Consulting, empresa de auditoria de
importacao e inteligéncia de mercado(Portal Revista News, 2021).

Desenvolvimento da Vitivinicultura do Estado do Rio Grande do Sul (Consevitis-
RS), mostra que o mercado brasileiro de vinhos e espumantes continua aquecido. A
soma da comercializacao totalizou 48,2 milhdes de litros em maio de 2021, volume
21% maior que maio de 2020, e 58% maior que maio de 2019. No acumulado do ano,

o crescimento do mercado em volume é de 10% em relacdo ao 2020 (Univibra


https://revistanews.com.br/author/wxk9yq522/
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Consevetis-RS, 2021)

2.2 Caracteristicas dos espumantes produzidos no Brasil

O Brasil vem, nos ultimos anos, produzindo vinhos espumantes em diferentes regides
do Pais, com tipicidade e qualidade reconhecidas pelos mercados nacional e
internacional. Este fato deve-se, principalmente, a um conjunto de fatores e técnicas
vitivinicolas aplicadas nos vinhedos, aliados as tecnologias enoldgicas durante os
processos de vinificagcdo, as quais tém contribuido para melhorar o potencial enologico
das uvas, bem como os processos de elaboracédo que incrementam a qualidade dos
espumantes, que vém conquistando o mercado consumidor (Informe Agropecuario.
Producao de Vinhos Espumantes na Serra da Mantiqueira, Belo Horizonte, v.41, n.310,
p.7-00, 2020).

Os espumantes apresentam, atualmente, um grande potencial de melhoria e
crescimento de vitivinicultura brasileira. As condi¢des climaticas que levam a vinhos
de elevada acidez e baixo teor alcodlico — ndo representam impedimento para os
espumantes, mas um trunfo a ser valorizado, justamente porque a acidez promove
frescor, vivacidade e equilibrio a esta bebida, apds a segunda fermentacédo (Holanda
Rocha,2012).

No Brasil, estdo estabelecidos em lei trés classificagdes de espumante, de acordo
com a metodologia de vinificacdo: Champenoise, Charmat e Moscatel/Asti (BRASIL,
2018). O “Champenoise” € o vinho cujo anidrido carbdnico provém, exclusivamente,
de uma segunda fermentacdo alcodlica em garrafas (método tradicional), com uma
pressao minima de 4 atm, a 20 °C, e com teor alcodlico de 10% a 13% em v/v, a 20
°C. O “Charmat” possui caracteristicas idénticas ao primeiro, porém a segunda fer-
mentagao ocorre em grandes recipientes, conhecidos como tanques de presséao ou
autoclaves. O espumante moscatel, pelo processo chamado Asti, é o vinho cujo ani-
drido carbdnico provém da fermentacéo em recipiente fechado (em tanques de pres-
sao ou autoclaves), de mosto ou de mosto conservado de uva moscatel, em fermen-
tacdo Unica, com uma pressdo minima de 4 atm a 20 °C, e com um teor alcodlico de
7% a 10%, em v/v, a 20 °C e, no minimo, 20 g de acuUcar remanescente (BRASIL,
2018).
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Além dos trés tipos de espumantes citados, existem ainda no Brasil dois tipos de vi-
nhos gaseificados. O primeiro € o frisante, cuja definicdo é o vinho com teor alcodlico
de 7% a 14% em vl/v, a 20 °C, e uma pressdo minima entre 1,1 e 2,0 atm, a 20 °C,
natural ou gaseificado. O segundo é o vinho gaseificado, resultante da introducéo de
anidrido carbdnico puro, por qualquer processo, devendo apresentar um teor alcoodlico
de 7% a 14% em v/v, a 20 °C, e uma pressao minima de 2,1 até 3,9 atm, a 20 °C
(BRASIL, 2018). Ainda de acordo com a mesma legislagéo, os espumantes brasilei-
ros também recebem uma classificagdo quanto a dogura final do produto: “nature” (0
a 3 g/L de agucar), “extra-brut” (3,1 a 8 g/L), “brut” (8,1 a 15 g/L), “sec” (15,1 a 20 g/L),
“demi-sec” (20,1 a 60 g/L) e “doce” (acima de 60 g/L de agucar).

2.3 Producao de espumantes na Regido da Campanha

Nas ultimas décadas, com a evolucéo industrial e 0 aprimoramento das novas tecno-
logias outras regifes passaram a produzir uvas e vinhos, dentre elas estdo os muni-
cipios que compdem a Campanha Gaucha, como: Santana do Livramento, Quarai,
Dom Pedrito, Bagé, Hulha Negra, Uruguaiana e Alegrete.

Segundo Sarmento (2017), a vitivinicultura no clima temperado da Regido da Campa-
nha é caracterizada por ciclo anual, acompanhado de um periodo de dorméncia, de-
vido as baixas temperaturas do rigoroso inverno dessa regidao. Dentre estes munici-
pios citados seréo priorizadas as atividades vitivinicolas do municipio de Santana do
Livr)amento. O municipio apresenta e area colhida de igual proporcao sendo de apro-
ximadamente 789 hectares, e uma quantidade produzida de 3.392 toneladas de uva
(IBGE, 2016).

Motta (2003), utilizando dados de 31 anos de insolagdo total e precipitacao
pluviométrica da Campanha e Serra Gaucha, concluiu que a regido da Campanha do
Rio Grande do Sul apresenta melhores condi¢des climaticas para a maturacdo de
uvas destinadas a producéo de vinhos finos e tem menor custo de producdo. Segundo
este autor, 0 menor custo deve-se a menor necessidade de tratamentos fitossanitarios
e, consequentemente, melhor qualidade ambiental, quando comparada com as
regides viticolas da Serra do Nordeste. A organizacéo dos produtores da regido, os
vinhos finos tranquilos e espumantes da regido da Campanha Gaulcha conquistaram

a Indicacéo Geogréfica (IG), que confere o direito de uso do signo que atesta a origem
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da bebida (Vinhos da Campanha Gaucha,2021). A area da IP Campanha Gaucha
esta localizada entre as coordenadas 29° e 32° de Latitude Sul, sendo contornada
pelas regides da Serra do Sudeste, Depressao Central e Missfes e pelos limites de
fronteira com a Argentina e o Uruguai (Embrapa Uva e Vinho, 2020).

A area geografica delimitada totaliza 44.365 km2.A area da IP abrange, em todo ou
em parte, 14 municipios da regido entre eles: Acegua, Alegrete, Bagé, Barra do Quarai,
Candiota, Dom Pedrito, Hulha Negra, Itaqui, Lavras do Sul, Macambara, Quarai,
Rosario do Sul, Santana do Livramento e Uruguaiana. Para a elaborac&o dos vinhos,

100% das uvas devem ser produzidas na area delimitada.

Os vinhedos séo cultivados em espaldeiras, existindo limites de produtividade e
padrdes de maturacdo das uvas para aumentar a qualidade dos produtos. (Embrapa
Uva e Vinho, 2020). Os vinhos finos tranquilos e espumantes da regido da Campanha
Gaucha conquistaram a Indicacdo Geogréfica (IG), que confere o direito de uso do
signo que atesta a origem da bebida. Solicitada pela Associacdo dos Produtores de
Vinhos Finos da Campanha ao Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), a
IG foi concedida na modalidade Indicacédo de Procedéncia (IP), cuja obtencao contou

com fundamental apoio da pesquisa cientifica(Vinhos da Campanha Gaulcha,2021).

2.4 Vitivinicultura no municipio de Santana do Livramento

Santana do Livramento é a maior representatividade, com 10% de toda produ-
cao de uvas viniferas do Estado, chegando a 6,9 mil toneladas no ano passado.
Entre o encontro de rios como o Rio Ibicui e o Rio Quarai, forma-se o do Rio Uruguali,
divisa entre o Brasil, Argentina e Uruguai. Parte da Campanha Gaucha também re-
cebe corpo hidrico subterraneo, o Aquifero Guarani representa a segunda maior fonte
de &gua doce subterranea do planeta, dele estando 157.600 km-no Rio Grande do Sul
(Vinhos da Campanha Gaucha, 2020).

Para Protas (2009), a regido da apresentam condicionantes promissores para a con-
corréncia no mercado global. A principal condicdo surge da visdo inovadora na viticul-
tura, focada na producéo de uvas de variedades Vitis vinifera, credenciada cientifica-
mente a elaboragéo de vinhos finos de qualidade.

Uma nova configuracao territorial, cuja materializagdo deriva das caracteristicas eda-

foclimaticas e se potencializa nos acréscimos técnicos de producao. As caracteristicas


https://www.gov.br/inpi/pt-br
https://www.embrapa.br/uva-e-vinho/busca-de-noticias/-/noticia/52714750/os-tipos-de-indicacao-geografica-no-brasil?p_auth=JpcMgIL5
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edafoclimaticas, segundo Marquetto; Motta (2009), foram os principais critérios que
motivaram os vitivinicultores e vinicultores a empreender na regiao.

No verédo, entre os meses de dezembro a fevereiro, os dias ficam com iluminagéo solar
extensa, contendo praticamente 15 horas diarias de insolagéo, o que colabora para a
rapida maturacdo das uvas e também ajuda a garantir uma elevada concentracéo de
acucar, fundamental para a producéo de vinhos finos de alta qualidade, complexos e

intensos (Vinhos da Campanha Gaucha, 2020)

2.5 Carateristicas gerais da variedade Riesling Renano

‘Riesling Renano’ € uma variedade branca com cachos médios e bagas pequenas e
delicadas, com coloracdo que pode variar de verde-amarela da a amarela-dourada
(SIMOES, 2019; CATALOGO VCR, ano). Possui um ciclo longo de maturacéo,
podendo sofrer com chuvas que afetam diretamente a sua qualidade. A acidez
pronunciada é principal caracteristica de seus exemplares, proporcionando sabores
intensos e 0 mais importante, longevidade, o que dificilmente ocorre com a maior parte
dos vinhos brancos (SIMOES, 2019).

2.6 Aspectos gerais da elaboracéo de vinho espumante

Do ponto de vista historico, foi o monge Beneditino Dom Pietro Perignon (1638-1715),
na cidade de Reims (Franga), que valorizou o processo de “refermentagcao” do vinho
na prépria garrafa. Além dessa descoberta, é atribuida ao monge a ideia da utilizacao
de rolhas de cortica para fechar as garrafas, bem como a realizacdo de cortes com
diversos vinhos para obter um produto final de melhor qualidade. Outro aspecto
importante na elaboracdo do vinho espumante foi aquele que permitiu a eliminacao
dos residuos responsaveis pela turbidez, o que foi possivel consumidores. Para a
producdo de vinho espumante, a uva deve ser colhida com potencial alcodlico que
varia entre 9,0% v/v a 10,0% vl/v, para garantir o frescor necessario (EMBRAPA, 2000).
Em relac@o a tecnologia de elaboracdo dos espumantes, os vinhos sédo elaborados
em duas etapas. Na primeira, € obtido o vinho-base, que é um vinho tranquilo a ser
usado em uma segunda fermentacéao alcodlica, que resultara na obtencao do produto
final. Na segunda, que pode ocorrer em grandes recipientes (Charmat) ou em garrafas

(Champenoise), elabora-se o vinho espumante propriamente dito, com retencéo do


https://blog.famigliavalduga.com.br/garrafas-de-vinho-entenda-sobre-as-cores-formatos-e-funcionalidades/
https://blog.famigliavalduga.com.br/entenda-a-influencia-do-carvalho-sobre-o-vinho/
https://blog.famigliavalduga.com.br/quero-ter-uma-colecao-de-vinhos-por-onde-comecar/
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gas carbonico (CO2), gerando um produto com pressdo minima de 4 atm de CO2z a 20
°C (EMBRAPA, 2019).

2.6.1 Elaboracgéo do vinho base

Um aspecto caracteristico do vinho espumante é a tecnologia de extracdo do mosto,
a qual se baseia em evitar o esmagamento e a maceracao da uva para reduzir o teor
de compostos fendlicos do vinho. Nesse sentido, 0 mosto é extraido através da
prensagem a qual deve ser realizada o mais rapidamente possivel, utilizando-se
prensa vertical descontinua, de formato redondo, de grande superficie e pouca altura,
ou uma prensa descontinua pneumatica. Outro aspecto importante na extracdo do
mosto para vinho espumante € o seu fracionamento, seguindo a operacdo da
prensagem.
A extracdo do mosto consiste em selecionar os componentes que contribuem com a
gualidade e eliminar aqueles que séo inadequados. Esta operacdo deve ser realizada
considerando os diferentes tipos de uva, o grau de maturagao e o tipo de equipamento
disponivel, procurando-se evitar sempre a maceragdo da parte sélida da uva e a
oxidacdo do mosto. Neste sentido, as praticas pré-fermentativas séo realizadas
considerando:

* conservar a uva inteira até o momento da prensagem;

* reduzir ao maximo o numero e intensidade dos tratamentos mecanicos da uva;

* limitar ao menor tempo possivel a duracado do contato entre o mosto e a parte

solida da uva e;

* evitar a lixiviacao da parte solida esmagada da uva.
As doses de bentonite empregadas, geralmente, variam de 25 mg/hL arrumar unidade
a 30 mglhL.
A utilizacdo de teor baixo de dioxido de enxofre € recomendavel para a producéo de
menor quantidade de aldeido acético e para reduzir o efeito de solubilizacdo dos
compostos fenolicos da uva.
A fermentagdo regular & garantida com a utlizacdo de levedura seca ativa
(Saccharomyces cerevisiae) na propor¢cao de 20 g/hL, a qual deve ser previamente
hidratada em agua morna a 33°C-35°C. A fermentacéo € realizada em recipientes de
aco inoxidavel, equipados com dispositivo para controle da temperatura. A

fermentacao deve se desenvolver regularmente, a temperatura inferior a 20°C, até a
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transformacdo de todo acucar em alcool, que deve ser acompanhado diariamente
através da afericdo da densidade, teor de agUcar e da temperatura do mosto.

No caso da producéo de vinho base para espumante pelo processo Champenoise &
necessario que ocorra a fermentacdo malolatica, para evitar que a mesma aconteca
no periodo de formacéo de espuma na garrafa.

O vinho base para espumante deve apresentar grau alcodlico relativamente baixo,
entre 9,0% v/v e 10,5% v/v; acidez total elevada, entre 80,0 meg/L e 90,0 meqg/L; pH
abaixo de 3,2; acidez volatil inferior a 10,0 meq/L, acUcar total inferior a 1,5 g/L; e
baixos teores de didxido de enxofre livre e total. Uma das caracteristicas do vinho
base para espumante € apresentar estabilidade adequada, por isso ndo deve conter
quantidade elevada de substéncias proteicas e elementos minerais, especialmente
ferro e cobre, que provocam turvacdes. Recomenda-se reduzir o teor de potassio e

de &cido tartarico e de seus respectivos sais atraves de refrigeracdo (Embrapa, 2000).

2.6.2 Tomada de espuma no método Champenoise

O método Champenoise € mais utilizado para a elaboracdo de vinhos espumantes,
também conhecido como tradicional, tem origem na regido francesa da Champagne
(Jhonatan Marini, 2017). Neste caso, a segunda fermentacéo dos vinhos-base ocorre
diretamente nas garrafas, o que possibilita a elaboracdo de espumantes em qualquer
volume. A sequéncia resumida das etapas para a obtencdo de espumantes pelo mé-
todo tradicional, de acordo com EMBRAPA (2019), é a seguinte:

- Adicéo do licor de tiragem: formado pela mistura de vinho, acucar e leveduras
gue é colocado na garrafa para iniciar a segunda fermentacéo;

- Engarrafamento do vinho-base em garrafas especiais para vinhos espuman-
tes (no ato do engarrafamento, o vinho contido no tanque € mantido sob agitacdo
constante, para que acucar, leveduras e clarificante permanecam em solucéo e este-
jam em quantidades semelhantes em cada garrafa).

- Fechamento de cada garrafa com tampa provisoria e bidule;

- Empilhamento das garrafas em posi¢éo horizontal, em ambiente fresco, seco
e ao abrigo da luz (nessas condi¢des, com temperatura entre 12 e 15 °C, ocorre no

vinho-base a segunda fermentacgédo, durante dois a trés meses);


https://blog.famigliavalduga.com.br/autor/jhonatan-marini
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- Manutencéo das borras da segunda fermentacéo nas garrafas para a autolise
das leveduras (de alguns meses até cinco ou seis anos; quanto mais longo o periodo,
mais untuoso, complexo e maduro sera o espumante);

- Colocacéo das garrafas em pupitres estaticos (neste caso, executa-se diaria-
mente a pratica da rémuage manual) ou automatizados (com rémuage programada),
para que a borra interna migre para o bico das garrafas;

- Resfriamento em camara fria das garrafas colocadas de bico para baixo, a
temperaturas entre 0,0 e -3,0 °C;

- Retirada das garrafas da camara fria, mantendo-as na mesma posicao; con-
gelamento imediato das borras contidas nos bicos das mesmas em dispositivo con-
tendo solucao hidroalcéolica a -20,0 °C; dégorgement ou degola (que é a expulsdo
automética da borra congelada, concentrada no bico de cada garrafa, pela pressao
natural do CO2 , no ato da retirada das tampas provisoérias); correcdo do teor final de
acucar via adicao de licor de expedicao (vinho com alta concentracdo de acucar, pre-
parado previamente), exceto para 0s espumantes da categoria nature; ajuste do nivel;
colocacao da rolha definitiva e da gaiola de arame para fixar a rolha no bico da garrafa;

- Limpeza das garrafas e encaminhamento do produto para rotulagem e comer-
cializacdo (EMBRAPA, 2019).

2.6.3 Importancia do processo de autdlise

Segundo Alexandre & Guilloux (2006), autélise de leveduras € um processo lento
associado a morte celular, e envolve enzimas hidroliticas que agem para liberar o
citoplasma (peptideos, acidos graxos, nucleotideos e aminoacidos) e a parede celular
(manoproteinas). Durante o envelhecimento sobre as borras de leveduras as
propriedades organolépticas e de espuma dos espumantes sdo modificadas refletindo
na composicao.

Além da formacgé&o do sabor, € nessa fase que o vinho ganha textura, corpo, cremosi-
dade e complexidade. Quanto mais longo for o tempo de contato das borras com a
bebida, maior serd o enriquecimento do espumante com aromas de tostados, brio-
che e fermento (MARINI, 2017).


http://blog.famigliavalduga.com.br/conheca-o-espumante-moscatel-e-sua-docura-incomparavel
https://blog.famigliavalduga.com.br/autor/jhonatan-marini
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3 MATERIAIS E METODO

3.1 Vinificagéo do vinho base

O inicio da vinificacdo ocorreu no dia 4 de fevereiro de 2020, pois foi verificado que as
uvas j4 possuiam um equilibrio entre o acucar e a acidez adequado para
Espumantizacdo. Entéo foi decidido realizar a colheita das uvas no vinhedo da vinicola

Almadén, localizada no municipio Santana do Livramento — RS conforme a figura 1.

Figura 1- Colheita

Fonte: Autora, 2021.

Durante a colheita foi realizada uma selecdo de cachos, colhendo de forma seletiva
apenas os cachos em melhor estado, pois as uvas encontravam-se atacadas por
Brotrytis cinerea (inferior a 5%), posteriormente as uvas foram transportadas para a
Universidade Federal do Pampa em Dom Pedrito, onde permaneceram por 24 horas
no Laboratorio de Anatomia Animal, com temperatura de 16 °C, para a retirada de

calor de campo conforme a figura 2.



27

Figura 2- Uvas armazenadas em sala climatizadas para retirar o calor de campo.

Fonte: Autora, 2021.

No dia seguinte, iniciou-se o processo de vinificacdo. As uvas foram levadas
para a vinicola experimental, onde foram pesadas, onde foi verificado um peso total
de 309 kg de uva Riesling Renano, com base no peso calculou-se as quantidades de
anidrido sulfuroso (75 mg. L-1), em fungéo de alguns cachos terem sido atacadas por
podriddo. Outros insumos usados no processo de vinificacdo, também foram dosados
em funcao dessa quanta de uvas, sendo eles; enzimas pectoliticas 0 COAVIN MXT®,

(5 g/hl) para favorecer o aumento do rendimento de mosto.
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Apos serem pesadas, as uvas foram desengacadas e esmagadas, em seguida em
caminhadas para em duas mastelas, de onde foram retiradas amostras para analises
no WineScan™, em seguida houve a adicdo de anidrido sulfuroso e das enzimas
pectolitcas tiveram um intervalo de conforme a figura 3.

Figura 3- Medicdo do

volume para adicdo das
enzimas.

Fonte: Autora, 2021.

O mosto e cascas permaneceram nas mastelas durante uma hora para realiza¢do da

maceracao pré-fermentativa para aumentar a acdo da enzima e obter mais mosto

conforme a figura 4.
Figura 4- Maceragcdo pré-
fermentativa.

Fonte: Autora, 2021.
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ApoOs esse periodo as uvas desengacadas e moidas foram enviadas para prensa
vertical e 0 mosto obtido ap6s a prensagem foi encaminhado para um tanque de aco

inox com o auxilio de uma bomba conforme a figuras 5 e 6.

Figura 5- Obtencdo do mosto na prensagem. Figura 6- Mosto sendo
transferido.

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.

O mosto foi enviado para o tanque de 200 L, onde permaneceu por 48 horas

realizando a debourbage a temperatura de 8 °C conforme a figura 8.

Figura 7- Borras
decantadas.

Fonte: Autora, 2021.
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No dia 7 de fevereiro, a limpeza prévia do mosto estava concluida e o mosto foi
transferido para a mastela de modo que as borras decantadas fossem retiradas pela
valvula de baixo do tanque. Depois de esvaziado o tanque foi higienizado e o mosto
retornou para ele para realizacdo da fermentacdo. Nesse momento foi feita a
inoculacdo das leveduras conforme a figuras 8 e 9, com intervalo de adi¢cdo de 15
minutos entre ambas. Nutrientes de fermentagcdo Gesferm Plus (20 g/hl) para
favorecer a necessidade das leveduras em substancias hidrogenadas: e leveduras
secas ativas; (20 g/hl) foi ZYMAFLORE® X5 que é usualmente utilizada para vinhos
branco dando grande aporte aromatico complexo e intenso: boa producédo de aromas
de fermentacgédo (IA, PEA, PE:frutado, floral), (Laffort).

Figura 8- Levedura Figura 9- Aclimatagdo da
utilizada. levedura.

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.

Nos dias seguintes, realizou-se o acompanhamento da fermentacdo alcodlica,
aferindo a densidade e temperatura diariamente. Além disso também foram realizadas
degustacdes de acompanhamento.

No décimo dia de fermentacdo alcodlica foi adicionado o Bouquet Max a 20 g/hl,
visando aportar fatores de sobrevivéncia para as leveduras finalizarem as leveduras

de forma adequada.
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Durante o processo de fermentacdo alcodlica foram realizadas analises sensoriais
para acompanhar a evolugéo dos aromas e da coloragao do vinho conforme a figuras
10 e 11.

Figura 11- Analise visual do Figura 10- Analise visual
mosto. do mosto.

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.

O término da fermentacdo alcodlica ocorreu depois de quatorze dias, isso foi
constatado mediante analise fisico-quimica dos acgucares redutores que estavam
abaixo de quatro gramas por litro.

Chegando ao fim da fermentacao foi realizada uma trasfega para um tanque de 100L,
O tanque de 100L permaneceu na vinicola pois possui temperatura controlada, cabe
também ressaltar que o tanque foi atestado e colocado a valvula de miller pois foi
buscado a fermentacdo malolatica espontaneas.

O acompanhamento da evolucéo da fermentacdo malolética foi feito acaba 15 dias e
constatou-se que o Riesling Renano ainda ndo havia iniciado essa fermentacéo, para
resolver este problema em meados de abril foram adicionados 10 L de borras de outro

vinho que estava em plena maloltica para viabilizar a fermentacao.
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O final da fermentacao malolatica foi verificado apds cerca de 40 dias, em seguida foi
feita uma clarificacdo com bentonite e alginato (10 g.hl de Algiclar), 10 dias depois foi
feita uma trasfega para retirada das borras no mesmo dia foi feita a corre¢do do
anidrido sulfuroso livre para 15 miligramas por litro.

3.2 Tomada de espuma para elaboracdo dos espumantes Champenoise

No dia 23 de setembro foi realizado o processo de tomada de espuma. Iniciou-se o
processo com uma filtragem, através da utilizacdo de um filtro a terra. O processo de
filtracdo foi realizado assim; encheu-se um tanque com agua e o conectou a bomba e
ao filtro, a agua ficou circulando entre esse sistema a fim de dissolver as terras
utilizadas, foram utilizadas duas terras perlita e diatomita, e esse processo foi feito
para cada terra adicionada. Quando as terras estavam bem dissolvidas a agua foi
retirada, ligou-se entdo as mangueiras ao tanque com vinho, a bomba, ao filtro e ao
tanque para qual foi o vinho filtrado e fez-se o processo de filtracéo e clarificacdo do

vinho.

Figura 12- Taca da esquerda
com o vinho filtrado e da
direita com o vinho néao
filtrado.

Fonte: Autora, 2021.

Apbs processo de filtragcdo realizou uma avaliagéo visual e olfativa do vinho conforme
a figura 12, sendo que apresentou coloracdo amarelo palha pouco intensa com
reflexos esverdeados, com aromas que tendem ao citricas como lim&o Tahiti e no

gustativo apresentou boa acidez.
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Figura 14- Analise do vinho base
Figura 13- Analise do vinho base.

Fonte: Autora, 2021.

Para tomada de espuma é necessario que ocorra outra fermentacdo, como a primeira
fermentacdo consumiu praticamente todos 0s acucares provenientes da uva para a
tomada de espuma é necessario adicionar acucar no vinho, para a espumantizacéo
ser realizada é necessario 24 g/L, ou seja, foram adicionadas 2,4 kg de acUcar ao
vinho, foi retirada uma quantidade de vinho para que fosse feita a dissolugéo deste
acucar e apos isso foi reintroduzido ao tanque, retirou-se novamente uma parte de
vinho pela valvula de baixo e reintroduziu no tanque a fim de homogeneizar melhor
este acucar adicionado.

Depois da adicdo de agucares ao vinho base o processo de tomada de espuma
continuou com a adicdo de nutrientes e leveduras. Sendo o nutriente utilizado:
Gesferm Plus na dose de 20 g/hl.

Ja a levedura escolhida foi MAURIVIN PDM é da espécie Saccharomyces
cerevisiae (denominada bayanus) apresenta uma tolerancia alcoodlica excelente e
geralmente possui baixa formac&o de acético e espuma. E uma levedura altamente
indicada quando o produtor necessita de uma contribuicdo sutil. E uma cepa de
leveduras para fins gerais, recomendada tanto para a producéo de vinhos brancos.

Sendo adequada também para producéo de espumantes pelo Método Champenoise.

Conforme a figura 14 e 15, foram retirados do tanque 10% de seu volume, a dose foi
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de 20 g/hl, fez-se todo o processo de aclimatacdo da mesma e as dobras foram feitas,
inicialmente a cada 15 minutos e posteriormente a cada 30 minutos, aproximadamente
as 20H esse indéculo foi adicionado ao tanque e foi adicionado o clarificante

ALGICLAR® que é um agente floculante e clarificante na respectiva dose de 4 g/hl.

Figura 14- Levedura . .
utilizada para Figura 15- Dissolucdo Figura 16- Clarificante

espumantizacéo. dos acucares. utilizado.

N

Fonte: Autora, 2021.

\V\q
Q
)

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.

3.3 Remuage, dégorgement e aplicacdo dos testes de dogura

Apods 9 meses de autdlise, conduzida sob temperatura de 16°C, os espumantes foram
levados para os pupitres, sendo girados diariamente um quarto de volta, para a
sedimentacao das borras no bico das garrafas e posterior expulsdo. Apés 63 dias nos
pupitres, foi realizado o dégorgement e adicionado o licor de expedicdo. O licor de
expedicao foi elaborado a partir de 1,5 L de vinho branco Chardonnay e 1,5 kg de
sacarose. Assim, foram definidas as doses de licor para cada espumante:
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A tabela abaixo expressa as respectivas doses adicionada nos espumantes.

Tabela 1- Doses adicionadas.

Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3 Tratamento 4
NATURE BRUT DEMI-SEC DOCE
Sem adi¢do de li- Com 15ml de licor Com 30ml de licor Com 60ml de licor
cor de expedicao de expedicao de expedicao de expedicao

Figura 17- Remuage

Fonte: Autora, 2021.

3.4 Anédlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas de mosto e vinho foram realizadas no equipamento
WineScanSO: (Foss Analytics, Dinamarca) através da espectroscopia de
infravermelho por transformada de Fourier. Para cada amostra, foram coletados 50
mL de liquido, centrifugados e filtrados em papel filtro antes de serem analisados. No
mosto, foram obtidos os teores de densidade, acUcares redutores, pH, acidez total,
potassio, entre outros. No vinho, analisamos o teor alcodlico, a acidez total, o pH, a

acidez volétil, o agucar residual, além dos teores de glicerol e &cidos malico e latico.
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3.5 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada na Universidade Federal do Pampa, no dia 06/08/2021,
sendo uma analise comparativa das amostras.

As variaveis analisadas foram: Sensacdao olfativa, aromas frutados, aromas de péo/le-
veduras, qualidade, sensacao gustativas(dogura), cremosidade, equilibrio(acidez/do-
cura), acidez/recrescéncia e qualidade com uma escala de intensidade de 0-9.
Também foi feita uma descricdo dos aromas com mais intensidade, média intensidade
e menor intensidade com uma verificacdo de frequéncia.

A sensorial foi realidade em dois turnos, pela manha e tarde, sendo uma degustacéo
a cegas, a Unica informacao que os julgadores tinham era sobre o nimero da amostra,

tendo uma avalicao global da amostra 60-100.

Figura 19- Analise sensorial da Riesling Renano.

Figura 18- Analise sensorial as cegas.

I

| i
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Fonte: autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As uvas Riesling Renano, colhidas no dia 4 de fevereiro de 2020, apresentaram
caracteristicas condizentes a um vinho base para espumantes (Tabela 2).

Demostrando os seguintes parametros, acidez dentro do esperado para um vinho
base, o glucénico de mostrou estar um pouco elevado pois a uva tinha sofrido ataque
de Botrytis cinerea (inferior a 5%), o alcool provavel a 9% um pouco baixa, mas como
0 vinho base passa por capitalizacdo para aumentar o teor de alcool, dentro do

esperado para um base espumante, potassio demostras relevante.

Tabela 2- Analises realizadas no mosto da Riesling Renano no dia 05 de fevereiro.

Densi-  Aclca- pH Tartd-  MAlico Glucdé- Ambdnia Potas-  Acidez
dade res rico nico sio total
(9/L) (9/L)
(g/cm3®)  (g/L) (meq.

(g9/L) (/L) (9/L)
L-1)

1,068 160,67 3,17 5,40 4,33 0,57 91,67 1004,00 113,73

Fonte: Autora,2021
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Tabela 3- Acompanhamento de densidade, temperatura Riesling Renano, dos

nutrientes e enzimas adicionada ao longo da fermentacao.

Data Densidade Temperatura Observacdes

06 de fevereiro 1,075 13 °C

07 de fevereiro 1,073 19 °C Adicado de Gesferm
e inoculagao de le-
vedura

08 de fevereiro 1,071 17 °C

09 de fevereiro 1,071 14 °C Inoculacéo de leve-
dura e
adicao de SO2

10 de fevereiro 1,060 14 °C

11 de fevereiro 1,045 13 °C

12 de fevereiro 1,037 12 °C

13 de fevereiro 1,027 12 °C

14 de fevereiro 1,020 12 °C

15 de fevereiro 1,011 13 °C

16 de fevereiro 1,006 13 °C

17 de fevereiro 1,004 13 °C Adicédo de Bouquet
Max

18 de fevereiro 1,002 13 °C

19 de fevereiro 0,995 14 °C

20 de fevereiro 0,994 17 °C

21 de fevereiro 0,994 17 °C

22 de fevereiro 0,994 17 °C

Fonte: Autora,2021.



39

Tabela 3 relata a densidade e temperatura da Riesling Renano base espumante que,
durante toda a safra de 2020, foram acompanhadas. Esse acompanhamento faz-se
necessario pois € a partir dos dados de densidade que se tem ideia da evolucéo da
fermentacao alcodlica, e esta deve ocorrer em uma faixa de temperatura ideia para
gque uma boa producdo de aromas e outros compostos. O método o de afericdo
consiste em retirar uma quantidade significativa do mosto, adiciona-la a uma proveta
de no minimo 100 mL e colocar o densimetro dentro para que seja possivel fazer a
afericdo da densidade naquele momento, com um termometro faz-se a afericdo da
temperatura atual da fermentacdo, quando a fermentacao ocorre no tanque retirasse

diretamente do tanque, quando isso ndo € possivel.

A andlise do vinho base, no dia 20 de fevereiro do mesmo ano, demonstrou o final da
fermentacao alcodlica, com um teor elevado de acido malico (Tabela 4.) O mosto em
fermentacao recebeu chaptalizacdo para incremento do teor alcodlico em 1% vol.
Além disso, apresentou acidez total adequada para um vinho base.

Tabela 4- Qualidade fisico-quimica do vinho base Riesling Renano ao final da
fermentacao alcodlica em fevereiro de 2020.

Parametros Riesling

Alcool (%) 10,3
Acucar residual (g.L?) 0,3

Acidez total (meq. L-1) 110,7
Acido malico (g.L?) 2,7
Acido Latico (g.LY) 0,0
Acidez volatil (g.L?) 0,1
Glicerol (g.LY) 45

pH 3,01

Fonte: Autora,2021

A tabela 4 apresentada as analises fisico-quimicas realizada no vinho base da
variedade Riesling Renano, no qual apresenta um alcool um pouco a baixo para um
vinho. Mas como era um base esse vinho seria chapitalizado, demostra ser um vinho

base dentro dos padrdes e legislacao brasileira.
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No mesmo dia da realizacdo das analises sensoriais, foram obtidos os resultados da
analise fisico-quimica dos espumantes apos a aplicacdo dos testes de docura (Tabela
5). O alcool do T2 foi superior aos demais tratamentos embora entre si ndo houve
tanta diferenca estar relacionada a os testes de doguras aplicados, acidez total esta
com um valor baixa, mas se explica por o vinho espumante passou por estabilizacdo
tartarica e pelo pH estar dentro dos patrdes, um dos principais acidos existentes nos
vinhos, um dos mais fortes sé@o o tartarico (C4H606) O &acido tartérico é o principal
constituinte no vinho é indispensavel a sua qualidade que ficou dentro dos padrées,
em relacdo ao acucar residual a classificacao ficou Nature-T1 sem adi¢cao de agucare,
Brut-T2 ficou com 9,169.L*, o Demi-Sec-T3 ficou com um aclcar residual de 29,05
g.L 1, e 0o Doce-T4 ficou com um acucar residual de 76,8 g.L*, e acidez acética esta
dentro dos padrbes permitidos.

Tabela 5- Analises fisico-quimicas, dos espumantes Riesling Renano pés sensoriais
realizados no Winescan no dia 06/08/21.

Parédmetros T1: Sem adi- T2: 15mLdeli- T3:15mLdeli- T4:30 mL de li-
¢ao de agucar cor cor cor
Alcool (%) 10,9 11 10,8 10,4

Acucar residual (g.L-

1 0,43 9,16 29,05 76,8
Acido tartarico (g.L%)
2,45 2,4 2,45 2,5
Acido Latico (g.L%)
1,63 1,58 15 12
Acido Malico (g.L?)
0,18 0,16 0,11 0,1
Acido Acético (g.L?)
0,2 0,2 0,3 0,3
Glicerol (g.L1) 4.9 5 5 4,53
pH 3,25 3,26 3,29 3,36
FolinCindex 22,45 22,55 22,5 21,15
Acidez total (meq. L-
o) 74,66 74,66 73,33 73,33

Fonte: Autora,2021.
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Os espumantes foram pontuados de acordo com as suas caracteristicas sensoriais
(Tabela 5). Observamos uma maior percepcao da acidez nos espumantes que nao
receberam adic&o do licor de expedigcéo. Por outro lado, os espumantes mais doces

receberam maiores valores em relacdo a dogcura dos mesmos.

Os resultados obtidos nas analises fisico quimicas basicas, ndo foram submetidos a
andlise estatistica, j& que o principal foco da pesquisa era avaliar os atributos
sensoriais. O viés da interpretacdo das andlises fisico-quimicas € relacionado com

legislacdo vigente, sendo que os parametros observados atendem as exigéncias.

Os valores médios observados do teor de acucar redutores nos tratamentos aonde
houve adicdo de acucares, através dos licores de expedi¢do, ficaram um pouco acima
do que foi calculado previamente. Esse fato pode ser explicado em partes por néo ter
sido feito um teste prévio com as amostras, ou também pela presenca nas amostras
guando da analise atras do método FTIR, que é sensivel a presenca de gas mesmo
assim as amostras poderem ser classificas como nature, brut, demi-sec e doce,

objetivo do teste.
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Tabela 6- Avaliacédo sensorial realizadas no 06/08/21.
Variaveis T1: Sem adi- T2: 15ml deli- T3: 30ml deli- T4: 60ml de li-

¢do de agUcar cor de expedi- cor de expedi- cor de expedi-

cao céo céo
Sensacdes olfativas

Intensidade 5,09 @ 3,942 492 4,722
Aroma Frutado 4,98 2 4,882 5,06 2 4,58 a
Aroma de p&o/levedura 4,182 3,712 4,752 4,152
Qualidade 5,922 5,46 2 6,552 5,66 2

Sensacdes gustativas
Docura 3,05° 4,030 4,90 ab 6,122
Cremosidade 4,842 4,28 2 4,882 5,07 @
Equilibrio(acidez/dogura) 5,782 5892 5,742 4,992
Acidez/recrescéncia 6,563 2 6,07 a0 5,62 a 5,02°
Qualidade 6,67 2 6,28 2 6,412 6,14 2

Avaliac&o global

Pontuacéo 872 86,78 2 88,26 2 86,84 2

Fonte: Autora,2021

O teste Tukey é o teste de comparacdo de média servem como um comple-
mento para o estudo da andlise de variancia. E utilizado para testar toda e qualquer
diferencga entre duas médias de tratamento. O teste de Tukey tem como base a DMS
(diferenca minima significativa), em fungdo do niumero de tratamentos e do nimero
de grau de liberdade do residuo, ao nivel a de probabilidade (em geral 5%). Letras

iguais ndo diferem entre si, letras diferenca diferem um tratamento de outro.

Em relacdo a caracteristica de acidez e recrescéncia os avaliadores perceberam
diferencas estatisticas entre os tratamentos, sendo o T1 apresentado o maior nivel de
acidez tendo a nota 6,5 nota média, diferindo dos demais tratamentos. Ja o T4 foi
avaliado com o menor nivel de acidez com nota 5,2 diferindo dos demais, nos T2 e T3
nao houve diferenca em relacdo ao T1 e T4. Isso pode ser explicado pelos diferentes
niveis de docura aplicados nos tratamentos, jA que as sensacdes de acidez

contrapbem a docgura dos espumantes, vendo que as diferencas foram observadas
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nos estremos da adicdo ou ndo de acucar. Na sensacdo gustativa de docura nos
espumantes foi perceptivel que o T4 obteve a maior pontuacao 6,12 diferindo dos
demais como j& era esperado, devido adicdo de acucares no licor de expedi¢do. Em
relacdo as menores pontuacdes foram obtidas pelo T1 e T2, aonde néo foi adicionado
acucar e o menor nivel de adicéo, respectivamente, em relacdo ao T3 os avaliadores
nao perceberam diferenca com os demais tratamentos podendo ser explicado pela

variabilidade do painel de degustacéo.

Nos demais parametros avaliados pelo painel de gustagéo, dentro do teste de escala
de intensidade ndo houveram diferencas estatisticas observadas aplicando os testes
cabe um destaque na avaliacdo global, com as notas variando entre 60-100 pontos, 0
valor médio maior para o tratamento 3 com 88 pontos, destacando a qualidade geral
dos produtos. Outros dois aspectos destacados para o tratamento 3 sdo a maior média
do atributo qualidade olfativa e o aroma de pdo e levedura, que podem estar

relacionados com essa maior pontuacéao global.

Figura 20- Grafico Avaliagdo da analise sensorial.

e— T T2 T3 T4

Intensidade arom.
7,000

6,000

Qualidade gustativa Aroma Frutado

Acidez/refrescancia Aroma de p3do/levedura

Equilibrio(acidez/dogura) N Z Qualidade olfativa

e’

Cremosidade Dogura

Fonte: Autora, 2021.

Observando o grafico, apesar de nao ter diferenca estatistica, o tratamento T1 se
destaca pela qualidade gustativa e na acidez e recrescéncia. Em relacdo a percepcéo
docura os que se destacaram foram os extremos 0 que teve maior nivel de acucar

adicionado e o que néo teve sao evidentes nesse grafico.



Os descritores obtidos foram classificados em 10 categorias: frutado, torrado, doce,

nozes, levedura / lacteo,farinaceos, defeito, floral, ervas e outros.

As oito categorias principais foram classificadas pelo numerodos descritores da
amostra.O descritor especifico mais representativo do categorias mais representativas
de uma determinada amostra foi destacado (principalmente o nimero de vezes que

foi descrito) para caracterizar a tipicidade de cada espumante vinho( Gabbardo,2016).

Tabela 7- Principais categorias aromaticas e descritores aromaticos mais descritos

pelo painel de degustadores.
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Trat 1° 2° 3° 4° 5° 6° 7° 8° Total
T1 Familia  Frutado  Floral Tostado Farindceos Frutas Levedura Ervas
(12x) (6x) (5x) (4x) secas (2x) (1x)
(2x)
Descritor Abacaxi  Flor Pao Brioche Nozes Levedura Alecrim 23
(6x) de tostado  (4x) (2x) (2x) (1x)
laranj  (5x)
eira
(3x)
T2 Familia Frutado Doce Tostado Farinaceos Floral Levedura Ervas Fruta
(21X) (4x) (4X) (4x) (4x) (4x) (3%) s
secas
(1x)
Descritor Maga Mel Pao Brioche Jasmim Levedura Alecrim  Amén A2
(20X) (4x) tostado  (4x) (4x) (4x) (1x) doa
(4x) (1x)
T3 Familia Frutado Doce  Floral Levedura Tostado Farindceos Frutas Ervas
(18x) (6x) (5X) (5x) (5X) (3x) secas (1x)
(2x)
Descritor Péra Mel Jasmim  Levedura Péo Brioche Nozes  Alecri 45
(18x) (6x) (5X) (5x) tostado (3%) (2x) m
(5x) (1x)
T4 Familia  Frutado  Doce  Floral Levedura(5 Tostado Farinaceos
(219x) (6x) (6X) X) (5x) (1x)
Descritor Abacaxi Calda Floral Lacteo (2x) Tostado P&o 34
(14x) (6x) (6X) (5x) (1x)
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir com este trabalho que a utilizacdo da variedade Riesling Renano
tem potencial para espumantizagdo em Santana do Livramento-RS apresentando uma
boa acidez, um alcool potencial para espumante, ndo apresentou volatil, nas analises
fisico-quimicas demostrou que os espumantes com os testes aplicados T1- Nature;
T2- Brut; T3- Demi-Sec e T4-Doce atendem a legislacdo brasileira. Entre os tratamen-
tos que melhor se destacaram é possivel dizer que por nota de apreciacao global é
tratamento: T3-Demi-Sec, mas também ressaltando o tratamento; T1-Nature, desta-
cando uma maior pontuacdo em acidez e recrescéncia e qualidades. Mediante estes
fatos, espera-se que o respectivo trabalho possa contribuir para futuros estudos dire-
cionados a elaboracdo de espumantes com Riesling Renano na Campanha Galcha,
visto que tanto a cultivar quanto o método tradicional mostraram-se eficazes durante

todo o processo de elaboracdo dos espumantes.
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ANEXOS

Andlise Sensorial Comparativa de Espumantes

Avaliador: Sexo:
Idade: Data:

Sensacéo Olfativa

Intensidade

0 9
Pouco intenso Muito intenso

Aroma Frutado

0 9
Imperceptivel Claramente perceptivel

Aroma de pdo tostado/Levedura

0 9
Imperceptivel Claramente perceptivel

Qualidade Geral

0 9
Muito ruim Excelente
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Descritores aromaticos
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Amostra

Maior intensidade Média intensidade

Menor intensidade

Pouco intensa

Muito Pouco

0
Desequilibrado

I
Muitod?uim

Sensacado Gustativa

Docura

0
Pouco intensa

Cremosidade

I
9

Bastante intensa

Avaliacdo global - Notas (60-100)

0 9
Excelente
Equilibrio (Acidez/dogura)

I I
I I
N 9

Equilibrado

Acidez/Refrescancia

I I
I I
0 _ 9

Muito Intensa

Qualidade

| |
Excelente 9
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Amostra

Nota

Amostra

Nota

Amostra

Nota

Amostra

Nota

Amostra

Nota
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