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CARTA DO EDITOR

142 edicdo, 14 artigos

Comemorando o 30° aniversdrio da Avaliacdo Nacional de Vinhos, a
14? edicdo da Revista Brasileira de Viticultura e Enologia publica 14
artigos técnico-cientificos, sendo quatro relacionados a Viticultura,

oito a Enologia, um de Enocultura e um sobre Enogastronomia.

PROF. DR. LUCIANO MANFROI Os artigos de Viticultura abordam temas relacionados ao
EDITOR-CHEFE desempenho do cultivar Tempranillo sobre diferentes porta-enxertos
em safras sequenciais de verdo e inverno; avaliagcdo da adubacdo
potdssica com adicdo de substdncias humicas em videiras Isabel
na Serra Gaucha; controle quimico do mildio da videira em regido
de elevada altitude de Santa Catarina; vitivinicultura nas trilhas da

territorializacdo da Moscato Branco de Farroupilha.

Os artigos de Enologia tratam dos efeitos do uso de enzimas
B-glucanases nas caracteristicas sensoriais de espumante
tradicional, apds quatro meses de maturacdo; avaliacdo do perfil
aromdtico de vinhos fermentados com leveduras que produzem
baixo teor de SO, leveduras ndo-Saccharomyces como ferramenta
tecnolégica para incremento da complexidade aromdtica de
vinhos; caracteristicas fisico-quimicas de vinho Marselan elaborado
com uso de chips de carvalho francés e americano; influéncia de
madeiras brasileiras em vinho Sauvignon Blanc da Campanha
Gaucha; influéncia do processo de elaboracdo do suco de uva nos
isotopos de oxigénio e carbono; andlise metabolémica de sucos
de uva integrais por ressondncia magnética nuclear: uma reviséo;
caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de vinhos moscatéis

espumantes da Serra Gaucha.

Em relacdo ao tema Enocultura, o artigo descreve a diversidade
na unidade: crescimento da inclusdo da mulher no Curso Técnico
em Viticultura e Enologia do IFRS Campus Bento Gongalves - uma
andlise entre 1962/2018.

No tema Enogastronomia, o artigo relata a harmonizacdo dos
vinhos de mesa e doces cristalizados da Colénia de Pelotas (RS).

Um brinde a todos e boa leitura!
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- Resumo

oi realizado experimento com o cultivar Tempranillo enxertado sobre os porta-

enxertos IAC 766, IAC 571-6, Paulsen 1103 e SO4, sob cobertura de plastico

impermeavel e manejada em sistema de safras sequenciais de inverno e de verao,
para avaliar as caracteristicas fitotécnicas das videiras e composicao fisico-quimica do
mosto. As diferencas mais relevantes para o cultivar Tempranillo na regido de Jundiai (SP),
foram observadas entre as safras de verdo e de inverno. As uvas produzidas na safra de
verdo mostraram menores valores de produtividade e teores mais elevados de acidez,
enquanto as uvas produzidas na safra de inverno apresentaram maior nimero de cachos
por planta, menores valores de massa dos cachos e das bagas e teores mais elevados de
solidos soltveis. A influéncia dos porta-enxertos avaliados foi mais perceptivel nas safras
de inverno que nas safras de verdo e na composicao fisico-quimica do mosto que nas
caracteristicas fitotécnicas da videira. O IAC 766 mostrou-se adequado a producao na
safra de verao; o SO4 tanto na safra de verdo quanto de inverno, enquanto o Paulsen e

IAC 571-6 permitiram obtencdo de melhores resultados na safra de inverno.

Palavras-chave: cultivo protegido, producéo, qualidade do mosto, sdlidos soltveis, Vitis
vinifera.

Abstract

Performance of Tempranillo winegrape cultivar grafted
onto different rootstocks and cultivated in sequential
summer and winter growing seasons

An experiment was carried out with the Tempranillo winegrape cultivar grafted onto IAC
766, IAC 571-6, Paulsen 1103, and SO4 rootstocks, grown under a waterproof plastic
cover and managed in a sequential winter and summer crop system, to evaluate the vine
phytotechnical characteristics and must physico-chemical compounds. The most relevant
differences with the cultivar Tempranillo in the Jundiai region, SP, Brazil were observed
between the summer and winter growing seasons. Grapes produced during the summer
growing season showed lower yields and higher acidity levels, while, grapes produced
during the winter crop had a greater number of clusters, lower cluster and berry mass
values and higher soluble solids levels. The influence of the evaluated rootstocks was
more apparent in the winter than in the summer growing season and on the must physico-
chemical compounds than on the grapevine phytotechnical characteristics. IAC 766 was
suitable for production in the summer crop; SO4, both in the summer and winter crop,
while, Paulsen and IAC 571-6 showed better results in the winter crop.

Keywords: protected cultivation, yield, must quality, soluble solids, Vitis vinifera.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.12-20, 2022
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Introducao

A crescente demanda ocasionada pelo incremento
do agroturismo tem levado os viticultores do leste
paulista a buscar novos cultivares de uvas viniferas
para a elaboracio de vinhos de qualidade. Porém,
as condicbes climaticas, principalmente relativas
aos elevados indices de chuva que ocorrem na
regido durante o processo de maturacio das uvas,
muitas vezes impedem a obtencdo de produto
adequado para a elaboracdo de vinhos com a
qualidade exigida pelo consumidor.

Recentemente, resultados promissores no sentido
de obtencdo de uvas com maior teor de acucar,
tém sido alcancados pela utilizacdo da poda
extemporanea, que desloca o ciclo da videira, para
que a maturacio e a colheita ocorram em meses
de menor ocorréncia de chuvas, permitindo maior
acumulo de acUcares nas bagas, pois o periodo
chuvoso afeta negativamente a qualidade dos
vinhos finos, e a inversio do ciclo tem sido
utilizada na implantacido de vinhedos comerciais
nos Estados de Minas Gerais (FAVERO et al.,
2011) e Sdo Paulo (SANTOS et al., 2011; REGINA
et al, 2011; PEDRO JUNIOR; HERNANDES,
2017).

Varios autores demonstram que o potencial
qualitativo das uvas viniferas, manejadas em
sistema de poda extemporanea, € elevado e abre
nova possibilidade para seu cultivo na regido do
Sudeste brasileiro para a producio de vinhos finos
de qualidade. Em Minas Gerais, na regido cafeeira,
Mota et al. (2010) e Favero et al. (2011) relataram
elevados indices de aclcares paras uvas viniferas
colhidas em junho-julho e, no Estado de Sao
Paulo, Santos et al. (2011); Regina et al. (2011)
e Pedro Janior e Hernandes (2017) também
obtiveram, para cultivares viniferas, teores
de acucar superiores a 21° Brix para o cultivo
efetuado durante a safra de inverno.

Porém, o manejo da videira em sistema de poda
extemporanea faz com que a fase inicial da safra
de inverno coincida com meses chuvosos, os quais
promovem aumento considerdvel de incidéncia
de doencas fungicas. Para contornar o problema,
a técnica de cultivo protegido tem sido utilizada
tanto no Sul do pais (CHAVARRIA; SANTOS,
2013) quanto no Leste paulista (PEDRO JUNIOR;

HERNANDES; ROLIM, 2011), permitindo
diminuicdo do uso de defensivos agricolas no
processo produtivo da videira e possibilitando
aumento no acumulo de aclcares nas uvas
(VANDERLINDE et al., 2016).

Outro fator diz respeito ao uso de porta-enxertos,
uma vez que sao fundamentais na viticultura,
tendo sua utilizacdo decorrente do aparecimento
da filoxera (Daktylosphaera vitifoliae, Fitch) em
meados do século XIX. Na viticultura, porta-
enxertos sdo amplamente utilizados pelas
caracteristicas que conferem as copas (SOUZA et
al., 2015) e sua utilizacdo tem se fundamentado
na tolerancia a pragas e moléstias e nos efeitos
que a interacdo copa/porta-enxerto transmite ao
aspecto produtivo da videira e ao processo de
maturacdo da uva com consequente influéncia
no vinho (MIELE; RIZZON; GIOVANNINI, 2009).
Também, Mota et al. (2009) ressaltam que a
escolha do porta-enxerto, apesar de baseada
na compatibilidade com a copa, pode afetar a
produtividade da videira e as caracteristicas
fisico-quimicas do mosto, principalmente, o teor
de aclcares, a acidez e os compostos fendlicos.

O cultivar de uvavinifera Tempranillo, amplamente
cultivado naregiao de Rioja, na Espanha, tem como
principal caracteristica a maturacido precoce em
relacdo a outras viniferas. Além disso, é cultivar
vigoroso, dando origem a vinhos de coloracdo
intensa e elevado potencial para envelhecimento.
Na dltima década, a Tempranillo teve seu cultivo
introduzido na regido Sul do pais e na viticultura
do semiarido brasileiro (CAMARGO; TONIETTO;
HOFFMANN, 2011). As caracteristicas do
cultivar Tempranillo ressaltam seu potencial para
a elaboracdo de vinhos de qualidade na regido
produtora de Jundiai (SP).

Nesse contexto, ao se considerar as vantagens da
poda extemporanea e do cultivo protegido para
uvas viniferas, foi desenvolvido experimento,
visando avaliar o desempenho do cultivar
Tempranillo, produzido sob cobertura de plastico
impermeavel, manejado em sistema de safras
sequenciais de inverno e de verdo, enxertado
sobre diferentes porta-enxertos.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.12-20, 2022



Material e Métodos

O experimento foi realizado no Centro de
Pesquisa e Desenvolvimento de Frutas do
Instituto Agronémico de Campinas (IAC/APTA/
SAA), localizado no municipio de Jundiai (SP),
na latitude de 23°03'49”S e longitude de
46°57'31"0, com altitude média de 700 m e clima
da regido, segundo Koeppen, do tipo Cfb.

O vinhedo do cultivar Tempranillo foi conduzido
sob cobertura de plastico transparente
impermeavel (polietileno 150 micra de espessura
com tratamento anti-ultravioleta). A cobertura de
plastico protegia cada duas ruas, evitando chuvas
nas plantas, mas permitindo que a agua atingisse
o sistema radicular das videiras. O cultivar copa
foi enxertado sobre os porta-enxertos IAC 766
‘Campinas’, Paulsen 1103, IAC 571-6 Jundiai’ e
S04, constituindo os diferentes tratamentos.

As videiras, plantadas em espacamento de 2
x 1 m, foram sustentadas em espaldeira alta,
conduzidas em cordao esporonado bilateral e
as plantas manejadas em safras sequenciais de
inverno e verdo. Os tratamentos fitossanitarios
para controle de doencas fungicas, a conducao
das videiras (desbrota, desfolha e desponte) e a
adubacido foram feitos segundo recomendacao
técnica para a regido. Nao foi realizado o
desbaste de cachos para controle de producao,
visando determinar o desempenho do cultivar
Tempranillo em seu maximo potencial produtivo,
nas condicoes experimentais avaliadas.

Poda média, na altura do primeiro fio de arame de
sustentacao, foi empregada nas safras de inverno
em 01/03/2017 e 01/03/2018 e poda curta, nas
safras de verao, em 15/09/2017 e 06/09/2018.
Duas gemas do ramo foram estimuladas com uso
de Dormex® a 4% na época de poda. A colheita
ocorreu nas safras de inverno em 23/08/2017 e
22/08/2018 e, nas de verdo, em 01/02/2018 e
06/02/2019. A produtividade foi estimada pelo
nuimero de cachos por planta e massa média dos
cachos de cada parcela experimental (REGINA et
al., 2011).

As avaliagbes do numero de cachos por planta
(NC), massa do cacho (MC), produtividade
estimada (Prod), massa da baga (MB), teor de
sélidos solaveis (SS) e acidez titulavel total (AT)

foram realizadas durante as safras de inverno de
2017 e 2018 e de verdo de 2017/18 e 2018/19.
O ponto de colheita foi definido limitando o pH a
3,5 para padronizacdo das diferentes safras.

A composicdo fisico-quimica do mosto foi
determinada em amostras de 240  bagas,
coletadas aleatoriamente em cada parcela
experimental, compostas por bagas localizadas na
proporcao 1:2:1 da base, parte mediana e superior
do cacho. As amostras foram subdivididas em
oito subamostras para determinacdo, apéds
esmagamento, do teor de sélidos soliveis por
refratdmetro digital (Atago Pal-3) com resultado
expresso em °Brix. As determinacdes do pH foram
feitas com pHmetro (Digimed DM-22) e a acidez
titulavel total obtida por titulacdo do mosto com
solucdo padronizada de NaOH 0,1 N com ponto
final da titulacdo com pH=8,2 e o resultado
expresso em mEq L.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado com oito repeticdes e cada parcela
experimental composta por trés plantas, sendo
a central considerada atil. Os valores médios
das caracteristicas fitotécnicas das videiras e da
composicao fisico-quimica do mosto, separando-
se as safras de verdo e de inverno, foram
analisados estatisticamente e comparados pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Andlises multivariadas, como a correlacdo entre
as variaveis (p <0,01) e analise de componentes
principais (ACP) foram utilizadas para caracterizar
os tratamentos nas diferentes épocas de cultivo. A
absorcao minima de critérios em 80% da variacao
total foi utilizada nos primeiros componentes
(CRUZ; REGAZZI, 1994). A andlise estatistica foi
realizada usando o sistema SAS (Statistical Analysis
Software, versdo 9.2). Para tanto, os tratamentos
foram confrontados com as variaveis de estudo,
objetivando-se verificar o agrupamento das
amostras e a importancia das varidveis originais
para discriminacdo entre grupos de tratamentos.
Como os dados originais das varidveis tém valores
absolutos contrastantes, em escalas diferentes,
ou pesos diferentes na analise, os mesmos foram
reduzidos para uma mesma base de comparacao
(mesmo peso para todas), gerando-se, para cada
variavel, um novo grupo de dados com média

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.12-20, 2022
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zero e desvio padrdo 1: (varidvel-média)/(desvio
padrio).

Resultados e Discussao

A andlise dos componentes principais (ACP)
mostrou que, dentre os seis componentes
principais gerados, os dois primeiros componentes
explicaram 91,81% da varidancia total das
variaveis originais, sendo o primeiro componente
responsavel por 84,42%, o que demonstra que a
amostragem tem alta correlacio intrinseca.

O primeiro eixo, entre os componentes principais,
foi alta e positivamente associado ao niumero de
cachos, produtividade estimada e teor de sdlidos
soliveis e pode discriminar os tratamentos em
relacdo ao comportamento nas safras de verao
e inverno. Deste modo, o cultivar Tempranillo
enxertado sobre os diferentes porta-enxertos,
quando cultivado em safra de inverno, apresentou
maiores médias para produtividade estimada,
nimero de cachos e teor de solidos sollveis
(Figura 1).

o segundo componente principal, com
contribuicdo de apenas 7,4% da variacdo total

dos dados, tem como discriminadores mais
importantes o teor de sélidos soltuveis, a massa
fresca de cacho, a massa fresca de bagas, a
produtividade estimada e a acidez titulavel.
Observando a Figura 1, nota-se que foi
importante discriminador do comportamento
das uvas em relacdo aos anos de cultivo. Em
2017, o cultivar Tempranillo nos diferentes porta-
enxertos, na safra de verdo, apresentou maior
acidez do mosto e massa de bagas e menores
teores de sélidos soltveis, em relacdo a safra de
verao em 2018.

Em 2018, na safra de inverno, observou-se
que a ‘Tempranillo’ sobre os diversos porta-
enxertos, apresentou maior nimero de cachos
e produtividade estimada, o que pode ter
influenciado nos menores teores de sélidos
sollveis, principalmente da combinacdo com o
IAC 766 ‘Campinas’ (Figura 1).

Na avaliacdo da influéncia dos diferentes porta-
enxertos sobre o niumero de cachos do cultivar
Tempranillo, considerando separadamente as
safras de inverno e verdo, os porta-enxertos
tropicais IAC 766 e |AC 571-6 apresentaram
valores acima de 11 cachos por planta,
estatisticamente  superiores aos  valores
apresentados pelo Paulsen 1103 e SO4, que foram

Figura 1. Anélise de componentes principais para a uva Tempranillo, cultivada sobre diferentes porta-enxertos e
manejada sob cultivo protegido durante duas safras de verao (V) e duas safras de inverno (I) em Jundiai (SP).
NC = nimero de cachos; MC = massa fresca do cacho; Prod = produtividade estimada; MB = massa fresca
da baga; SS = teor de sélidos sollveis; AT = acidez titulavel.
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Tabela 1. Médias de caracteristicas fitotécnicas e composicao fisico-quimica do mosto da uva Tempranillo, cultivada

sobre diferentes porta-enxertos e manejada sob cultivo protegido em safras sequenciais de verao e inverno,
em Jundiai (SP).

Variavel

IAC 766 Paulsen 1103

Porta-enxerto

IAC 571-6 dms

SO4

Safra de Verao

Numero de cachos planta® 11,3 a
Massa do cacho (g) 265,1a
Produtividade estimada (t ha'*) 15,02 a
Massa da baga (g) 2,24 a
Teor de sélidos solaveis (°Brix) 190a
Acidez titulavel total (mEq L?) 120,9 a

Safra de Inverno

9,74 b 113a 10,5 ab 1,53
269,5a 2643 a 2497 a 26,97
13,14 a 14,85a 12,97 a 2,31
195b 2,20a 2,08 ab 0,18
17,1b 17,5b 18,5a 0,57
137,5a 125,6a 1243 a 17,22

Numero de cachos planta® 20,2 a
Massa do cacho (g) 200,6 a
Produtividade estimada (t ha'*) 19.95a
Massa da baga (g) 1,56 a
Teor de sélidos solveis (°Brix) 21,5b
Acidez titulavel total (mEq L?) 98,1a

229a 22,6 a 210a 5,10
177,6 b 167,0b 176,8b 22,04
20,10 a 18,72 a 18,44 a 4,18

152a 161a 1,67 a 0,29

224a 22,1ab 22,5a 0,70
95,9 ab 91,6 b 93,1 ab 5,94

Médias seguidas da mesma letra mindscula nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

inferiores a 10,5, na safra de verdo (Tabela 1). Essa
diferenca pode estar relacionada ao maior vigor
que os porta-enxertos tropicais podem conferir
as variedades copa. Na safra de inverno, tal
diferenca nao foi verificada, uma vez que todos os
porta-enxertos avaliados proporcionaram valores
superiores a 20 cachos por planta. O nimero de
cachos por planta obtido nesse experimento no
verao foi inferior e, no inverno, equivalente aos
resultados obtidos por Gamero et al. (2014) para
Tempranillo manejada sem desbaste de cachos
em Extremadura, na Espanha, da ordem de 22
cachos por planta. O maior nimero de cachos
obtido em condicdes de safra de inverno foi
devido, provavelmente, ao tipo de poda realizada
para obtencao de safras sequenciais de inverno e
de verao, poda curta de inverno, com duas gemas
por ramo, para obtencao de safra de verdo e poda
média no verdo, com cinco a seis gemas, para
obtencdo da safra de inverno. A poda média e
longa é mais adequada para o cultivar Tempranillo,
uma vez que, Meneguzzi et al. (2020), mostraram
que os indices de fertilidade de gemas desse
cultivar, de 43% da quarta a sexta gemas e de
49% da sétima a décima gema, foram superiores
a fertilidade da primeira a terceira gemas, que foi
de 34%.

Em relacdo a massa dos cachos, foi observado
que o porta-enxerto IAC 766 proporcionou para o
cultivar Tempranillo cachos com maior massa em
comparacao aos outros porta-enxertos avaliados
na safra de inverno e ndo houve diferenca
estatistica na safra de verao (Tabela 1). Os valores
durante a safra de verdo variaram, em funcdo do
porta-enxerto, entre 249,7 e 269,5 g e para a de
inverno entre 167,0 e 200,6 g. Os valores médios
de massa do cacho obtidos nas safras de inverno
e de verdo estdo inclusos na faixa de valores
observada por Macedo et al. (2015) para vinhedo
situado na regiao serrana de Santa Catarina, cujos
valores variaram entre 155 e 273 g.

Para produtividade estimada nao houve diferenca
estatistica entre os porta-enxertos, apresentando
valores mais elevados no inverno que no verao,
em consequéncia do nimero de cachos (Tabela
1). Apesar de a massa dos cachos ter sido mais
elevada na safra de verdo, o nimero de cachos
produzidos pela Tempranillo sobre os diferentes
porta-enxertos influenciou decisivamente na
produtividade da safra de inverno, tendo variado
entre 13e 15thatnoverdoeentre 18,4e20tha
no inverno. Entre as diferentes safras avaliadas,
verificou-se maior valor de produtividade na

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.12-20, 2022

17



18

safra de inverno de 2018, com 20,69 t ha?,
provavelmente devido aos valores de nimero de
cachos mais elevado em relacdo as demais safras.
Os valores de produtividade observados neste
trabalho, na safra de inverno, foram semelhantes,
enquanto os valores observados na safra de verao
foram inferiores aos relatados por Gamero et al.
(2014) para Tempranillo manejada sem desbaste
de cachos, em Extremadura, na Espanha, que
foram em torno de 20 t ha'.

Para a massa das bagas do cultivar Tempranillo, na
safra de verdo os porta-enxertos tropicais IAC 766
e 571-6 apresentaram valores estatisticamente
mais elevados, entre 2,2 a 2,24 g, enquanto 1103
Paulsen e SO4 apresentaram bagas entre 1,95 e
2,08 g. Na safra de inverno nido houve diferenca
entre os porta-enxertos avaliados com a massa
das bagas, variando entre 1,52 e 1,67 g (Tabela 1).
Os valores de massa das bagas observados neste
estudo foram inferiores aos relatados por Macedo
etal.(2015) paravinhedo situado naregido serrana
de Santa Catarina, cujos valores variaram entre
2,93 e 3,65 g e semelhantes aos relatados por
Gamero et al. (2014) para Tempranillo manejada
sem desbaste de cachos em Extremadura, na
Espanha, em torno de 2 g, e aos observados por
Mota et al. (2010) para Tempranillo cultivada em
Cordislandia (MG), em que as bagas apresentaram
2,5 g na safra de verdo e 1,6 g na safra de inverno.
Os valores mais elevados de massa da baga,
proporcionados pelos porta-enxertos tropicais,
podem estar relacionados ao maior vigor desses
porta-enxertos em relacdo aos demais avaliados
e a maior disponibilidade de agua no periodo de
crescimento das bagas, que normalmente ocorre
na safra de verao.

Em relacdo a composicao fisico-quimica do mosto,
a Anélise de Componentes Principais separou
nitidamente as safras de verdo e inverno (Figura
1) e os porta-enxertos apresentaram diferencas
estatisticas dentro de cada safra (Tabela 1).

Na safra de verdo, os porta-enxertos IAC 766 e
o SO4 proporcionaram maiores valores médios
de teor de sodlidos sollveis, respectivamente
19 e 18,5 "Brix em comparacdo aos obtidos
quando utilizados o IAC 571-6 e o Paulsen
1103, respectivamente com 17,5 e 17,1 °Brix.
Ao contrario, na safra de inverno, menores
valores de teor de solidos sollveis foram obtidos

quando se utilizou o porta-enxerto IAC 766
(21,5 °Brix), comparados aos valores obtidos
quando utilizados o IAC 571-6, Paulsen 1103 e
SO4 (22,1; 22,4 e 22,5 °Brix, respectivamente),
0s quais nao diferiram estatisticamente entre si
(Tabela 1). Os valores de teor de sélidos soliveis
obtidos nesse trabalho foram semelhantes
aos obtidos por Macedo et al. (2015) em Santa
Catarina, cujos valores variaram entre 21,1 e 23
°*Brix em funcdo da safra e do manejo de dossel
aplicado, e inferiores aos relatados por Gamero et
al. (2014), que obtiveram valores de 24 °Brix para
Tempranillo manejada sem desbaste de cachos, na
Espanha, e por Concepcion Ramos, Jones e Yuste
(2015) em Ribera del Duero, também na Espanha,
cujo teor de sélidos sollveis variou entre 21,4 e
25,0 °Brix. Também Mota et al. (2010) relataram
valores variando entre 17,8 e 21,3 °"Brix para a
Tempranillo no Sul de Minas Gerais, observando
que, em condicoes de estresse hidrico, ocorre
aumento no teor de sélidos sollveis, decorrente
do aumento da concentracdo de aculcares,
principalmente em cultivares de uvas viniferas
que possuem tamanho de baga menor.

Os valores mais elevados de teor de solidos
sollveis, apresentados em trabalhos na Espanha,
mostram a melhor adaptacdo do cultivar
Tempranillo em sua regido de origem, além
do que, a ocorréncia de chuvas no periodo de
maturacao nas safras avaliadas, tanto de inverno
quanto de verdo, influiram de modo negativo no
acumulo de acucares pois, como observado por
Mota et al. (2010), uvas produzidas em regime de
safra de verdo, sujeitas a condicbes de elevada
temperatura e precipitacdo pluviométrica, além
de aumentar a ocorréncia de podriddes, resultam
em colheita antes da completa maturacao das
bagas.

Para a acidez titulavel total, na safra de verdo, ndo
foram observadas diferencas estatisticas entre
0s porta-enxertos avaliados, e os valores obtidos
variaram de 120,9 mEq L' parao IAC 766 a 137,5
mEq L para o Paulsen 1103. Na safra de inverno
foram verificadas diferencas significativas entre
os porta-enxertos avaliados, sendo o menor valor
observado de 91,6 mEq L'* quando se utilizouo IAC
571-6 e o maior de 98,1 mEq L* para o IAC 766,
enquanto Paulsen 1103 e SO4 proporcionaram
valores intermediarios de 95,9 e 93,6 mEq L?,
respectivamente (Tabela 1). Os valores obtidos
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na safra de verdo foram superiores e, na safra
de inverno, foram semelhantes aos relatados por
Mota et al. (2010) para o Sul de Minas Gerais, cujo
valor médio foi de 95 mEq L* e por Macedo et al.
(2015), para a regido de Sao Joaquim (SC), cujo
valor de ATT variou entre 95 e 100 mEq L™

Avaliando o conjunto de resultados obtidos,
considerando-se o bindmio produtividade-teor
de aclcar para o cultivar Tempranillo, o porta-
enxerto IAC 766 mostrou-se mais adequado para
a safra de verdo na regidao de estudo, podendo-
se extrapolar para a regido Leste do Estado de
Sado Paulo, em funcdo da similaridade climatica.
Porém, no caso de safras sequenciais, deve-se
levar em conta o fato de a safra de inverno ser
mais importante para a elaboracdo de vinhos
tintos de melhor qualidade. Nesse contexto, o
porta-enxerto SO4 apresentou-se adequado
tanto na safra de verdo quanto na de inverno e o
Paulsen 1103 e IAC 571-6 permitiram obtencao
de melhores resultados na safra de inverno.
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- Resumo

presente trabalho visou a avaliar o efeito da adubacao potassica e de substancias

humicas na producao e pardmetros de qualidade de uvas cv. Isabel de pé franco,

cultivadas na Serra Gatcha. Conduziu-se o experimento com oito tratamentos e
quatro repeticdes, em blocos casualizados. Os parametros avaliados foram: teor de K no
peciolo das folhas, producéo por planta, acidez titulavel (AT), sélidos soluveis (SS), relacdo
SS/AT, pH, compostos fendlicos totais e antocianinas. Observou-se que o teor de K nos
peciolos, o teor de antocianinas totais, pH e SS/AT foram influenciados pela dose de K,0O,
ao passo que a acidez tituldvel foi influenciada pela presenca de substancias himicas. O
teor de sélidos soltveis apresentou efeito de interacdo com ambos os fatores. No entanto,
a producao e o teor de compostos fendlicos ndo foram influenciados por nenhum dos
fatores. Comrelacdo a época de aplicacao de K,O, apenas a acidez titulavel foi influenciada,
com redugdo da acidez titulavel na aplicagao de K,O antes da maturagdo. Em relacéo as
variaveis analisadas por PCA, apenas a acidez tituldvel relacionou-se inversamente com
a dose de K,O aplicada; as demais variaveis relacionaram-se positivamente, com excecao

da producéo, que se apresentou independente.

Palavras-chave: analise foliar, cloreto de potassio, parametros de qualidade, viticultura.

Abstract

Evaluation of potassium fertilization with the use of
humic substances in Isabella grapevines in the Serra
Gaucha region, Southern Brazil

The present work aimed to evaluate the effect of potassium fertilization and humic
substances on the yield and quality parameters of ‘Isabella’ grapes from non-grafted
grapevines cultivated in the Serra Galcha region. The experiment was carried out
using eight treatments with four repetitions each, in randomized blocks. The evaluated
parameters were K content in leaf petiole, fruit yield, titratable acidity (TA), soluble solids
(SS), pH of juice, SS/TA ratio, phenolic compounds, and anthocyanins. It was observed
that K content in petioles, pH, SS/AT ratio, and total anthocyanin content were influenced
by the K,O dose, while TA was influenced by the presence of humic substances. SS
content was influenced by both factors. However, fruit yield and phenolic compound
content were not influenced by any treatment. In relation to the fertilization time, only
TA was influenced, with a reduction of this parameter when K,O was applied before
grape ripening. Regarding the PCA, only TA was inversely related to the K,O dose; the
other variables were positively interrelated, with exception of fruit yield, which was
independent.

Keywords: leaf analysis, potassium chloride, quality parameters, viticulture.
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Introducao

Conforme dados da Food and Agriculture
Organization (FAO), a producéo brasileira de uvas
em 2020 foi de 1,48 milhdes de toneladas. O Rio
Grande do Sul, por sua vez, produziu 667.018
t de uvas, cerca de 45 % da producdo nacional.
Grande parte da producado do Estado concentra-
se na regido da Serra Gaucha, cuja producido em
2019 foi de 431.691 t, correspondendo a 64,7 %
da producao Estadual (FAO, 2020; IBGE, 2019).

Dentre os diversos cultivares de uva, a expansao
do cultivo da cv. Isabel (Vitis labrusca L.) deu-se
devido a elevada produtividade, a facil adaptacao
a variabilidade de condicoes edafoclimaticas, a
relativa rusticidade e a longevidade (ZANUZ,
1991; GRIGOLETTIJUNIOR; SONEGO, 1993). Os
principais usos da uva Isabel sdo na producio de
vinho tinto comum, suco de uva, vinagre, geleias
e comercializada como fruta in natura (ZANUZ,
1991; RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000).

O potassio (K) apresenta diversas funcoes
fisiolégicas na planta como, por exemplo, a
manutencdo do potencial osmético, ativador
enzimatico em diversas rotas metabdlicas, além
do transporte de substancias através dos vasos
do floema (CONDE et al., 2007).

O K é um dos nutrientes mais absorvidos em
videiras adultas, sendo exportado em grande
quantidade para os cachos na producdo. A
falta de reposicdo do nutriente pode levar a
alteracbes e até ao esgotamento das formas
do potassio no solo. No entanto, ndo tem sido
observado aumento na producdo de videiras
com a aplicacdo da adubacdo potdssica em
solos cujos teores sdo considerados adequados
(BOONTERM; SILAPAPUN; BOONKERD, 2010),
como observado por Dalbé et al. (2015) para
videiras cv. Isabel e Mariani et al. (2020) para a cv.
Chardonnay.

No mosto/suco, o K influencia a concentracio de
solidos soluveis, pH, acidez titulavel, relacdo SS/
AT e teor de polifendis totais. Um dos principais
efeitos do excesso de K na baga é o aumento
do pH do mosto em relacido ao mosto obtido
de bagas com teores habituais deste elemento
(MPELASOKA et al., 2003).

Existem relatos da literatura com relacdo ao
emprego de substancias humicas no cultivo da
videira. Conforme observado por Prieto, Hojo
e Detoni (2019), as substincias humicas tém
efeito sobre o metabolismo da planta e seu
desenvolvimento, facilitando o desenvolvimento
e frutificacdo. Silva et al. (2019) observaram que o
emprego de biofertilizantes, contendo substancias
hdmicas, melhorou a produtividade e a qualidade
de videiras cv. Isabel.

Diante disso, o objetivo do presente trabalho
foi avaliar o efeito da aplicacdo de diferentes
doses de potassio, a associacdo do potassio com
substancias humicas e a influéncia da época de
aplicacdo na produtividade e qualidade de uvas
Isabel.

Material e Métodos

Condicoes experimentais do vinhedo
e tratamentos

O experimento foi desenvolvido em 2017 (ciclo
produtivo de 2016/2017), em vinhedo comercial
localizado no municipio de Nova Padua (RS),
classificacdo do solo ordem Cambissolo, com as
coordenadas geograficas 28°58'38"S, 51°18'26"0
e altitude de 655 m acima do nivel do mar. A
regido € caracterizada como clima subtropical
umido (Cfb), com precipitacio média anual de
1.736 mm, bem distribuidos durante o ano
(ALVARES et al., 2013).

O vinhedo comercial era constituido por videiras
do cultivar Isabel (Vitis labrusca L.), com conducdo
em sistema latada, espacamento de 2,5 m entre
as filas e 1,5 m entre as plantas, conferindo
uma densidade de 2.667 plantas por hectare,
sendo que o vinhedo comercial encontrava-se
em plena producdo. As videiras, com cerca de
30 anos de idade, ndo possuem porta-enxerto,
sendo classificadas como pé franco. Os tratos
culturais da area foram realizados de acordo
com a orientacdo técnica proposta por Kuhn
et al. (1996). Os pardmetros de fertilidade do
solo do vinhedo, amostrado em julho de 2016,
conforme os procedimentos do Comissdo de
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Quimica e Fertilidade do Solo (CQFS, 2016), estao
compilados na Tabela 1.

Oito tratamentos foram testados, definidos em
T1 - Testemunha; T2 - Aplicacdo de 40 kg.ha' de
K,O; T3 - Aplicacdo de 80 kg.ha™ de K,O; T4 -
Aplicacdo de 160 kg.ha™ de K,O; T5 - Aplicacao
de 40 kg.ha* de K,O com adicdo de 1% m/m de
substancias humicas; Té - Aplicacdo de 80 kg.ha™!
de K,O com adicdo de 1% m/m de substancias
hdmicas; T7 - Aplicacdo de 160 kg.ha™ de K,O
com adicdo de 1% m/m de substancias humicas;
T8 - Aplicacdo de 80 kg.ha' de K,O no estadio
vegetativo 35, de acordo com a classificacdo de
Eichorn e Lorenz (1977).

O K,O foi aplicado na forma de cloreto de
potassio (KCI) manualmente na linha de plantio,
sem incorporacdo, em todos os respectivos
tratamentos (CQFS, 2016). A substancia himica
empregada foi o produto comercial FH Humics®
(Heringer), aplicada no solo, na linha de plantio,

sem incorporacdo. Todos os tratamentos foram
realizados no estadio vegetativo 27 (limpeza
de cacho), com excecdo do T8, que foi aplicado
no estadio vegetativo 35 (inicio da maturacao),
conforme Eichorn e Lorenz (1977). O estadio
vegetativo 27 foi selecionado para verificar
um possivel impacto da aplicacdo da adubacao
sobre os pardmetros de qualidade das uvas em
desenvolvimento.

Coleta das amostras

As amostras de peciolos, utilizados nas anélises
de tecido, foram coletadas trinta dias apds a
aplicacdo dos tratamentos. As coletas foram
realizadas de acordo com as recomendacodes de
amostragem de folhas/peciolos da Comissao de
Quimica e Fertilidade do Solo para os Estados do
RS e SC (CQFS, 2016).

A coleta das uvas foi realizada separadamente
por tratamento e reservadas em sacos plasticos

Tabela 1. Parametros de fertilidade do solo do vinhedo comercial utilizado no estudo.

Parametro Unidade Resultado Interpretacao?
Argila % m/v 57,0 classe 2
pH adim. 5,8 adequado
pH-SMP adim. 59 adequado
Ca cmol .dm3 7,6 alto
Mg cmol_dm3 2,1 alto

Al cmol _.dm3 0,1 adequado
H+AIl cmol .dm3 4.9

Matéria Organica % m/v 3,3 normal/médio
P mg.dm-3 15,9 alto

K mg.dm-® 187,0 alto

S mg.dm-3 10,4 alto

B mg.dm3 0,4 alto
Mn mg.dm- 11,7 alto
Cu mg.dm-3 974 alto
Zn mg.dm® 12,7 alto
Na mg.dm 6,0

CTCpH 7 cmolc.dm? 15,1 alto
CTC efetiva cmolc.dm™ 10,3

Relagdo molar Ca/Mg adim. 3,6

Relacdo molar Ca/K adim. 15,9

Relacdo molar Mg/K adim. 4.4

Interpretacao segundo o CQFS (2016).
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devidamente identificados e armazenadas sob
refrigeracio (4+2 °C) até o momento da andlise.
Posteriormente, foi realizada a colheita para a
pesagem da producdo por planta. A colheita e
separacao das amostras foram realizadas com as
uvas em ponto de maturacdo da industria, no dia
03/03/2017.

Determinacao dos parametros
qualitativos e de producao

O teor de potassio nos peciolos foi determinado
por digestdo nitrico-perclérica, seguido de
leitura em fotéometro de chama, de acordo com
a metodologia proposta por Malavolta, Vitti
e Oliveira (1997). A producdo por planta foi
determinada pela coleta dos cachos e pesagem
conjunta dos mesmos em balanca comercial UDC
20/2 POP (Urano®, Brasil), com capacidade de 20
kg e resolucio de 2 g.

Para as analises de pH, acidez titulavel (AT) e
sélidos soluveis (SS), aproximadamente 300 g
de amostra foram esmagados manualmente e
peneirados com peneira mesh/Tyler 16 (1,0 mm
de abertura de malha) para retirar apenas o liquido
(mosto). O mosto homogeneizado foi utilizado
nas analises.

O teor de sélidos soluveis foi determinado
por leitura em refratébmetro portatil RT-S0ATC
(Instrutherm®, Brasil) com compensacio
automatica de temperatura, de acordo com o
método 315/1V (IAL, 2008). Os resultados foram
expressos em graus Brix (°Brix).

A determinacdo do pH do mosto foi realizada
com base no procedimento 201/IV (IAL, 2005),
utilizando 50 mL de amostra e um pHmetro de
bancada (DM-22, Digimed®, Brasil) equipado
com eletrodo de prata/cloreto de prata (Ag/AgCl).

A acidez titulavel (AT) foi determinada por
volumetria de neutralizacdo, segundo o
procedimento 310/IV (IAL, 2008), utilizando 10
mL de mosto. Os resultados foram expressos em
equivalente-grama de acido tartarico por 100 mL
de amostra (% m/v).

Para andlise dos compostos fendlicos,
aproximadamente 500 g de amostra foram

homogeneizados em liquidificador por

aproximadamente 10 s. Retirou-se 5 g, que foram
adicionados a um Becker de 100 mL. Adicionou-
se 50 mL de uma solucdo hidroalcodlica (etanol
50 % v/v) e novamente homogeneizado por 2 min.
Posteriormente, as amostras foram transferidas
para um tubo de centrifuga e centrifugadas a
1000 rpm por 5 min, utilizando uma centrifuga
CT-6000 (Cientec®, Brasil). O sobrenadante foi
utilizado na determinacao do teor de compostos
fendlicos, seguindo o procedimento descrito por
Pereira et al. (2018).

A extracdo das antocianinas foi realizada por
meio de homogeneizacdo das amostras em
liquidificador. Cerca de 25 g de amostra moida
foram transferidos para Erlenmeyer de 125
mL. Adicionou-se 100 mL de uma solucio
hidroalcodlica (etanol 70 % v/v). A mistura foi
homogeneizada por 2 min e os Erlenmeyer
tampados com rolha, permanecendo em repouso
por12ha4+1°Csobrefrigeracio. Posteriormente,
as amostras foram filtradas a vacuo, usando papel
filtro qualitativo. O sobrenadante filtrado foi
utilizado na determinacao do teor de antocianinas
totais, de acordo com o método do pH diferencial
(método 2005.02) da AOAC (LEE; DURST;
WROLSTAD, 2005).

Delineamento experimental
e analise estatistica

O estudo foi dividido em dois delineamentos.
O primeiro consistiu em um delineamento
fatorial em blocos casualizados, com quatro
repeticoes. Os fatores avaliados foram a presenca
ou auséncia de substancia himica e a dose de
K,O, correspondendo aos tratamentos T1 a T7.
O segundo consistiu em um delineamento em
blocos casualizados, com trés tratamentos (T1,
T3 e T8) e quatro repeticdes, visando a avaliar o
efeito da época de aplicacao.

Os resultados das analises foram submetidos
aos testes de Levene (homogeneidade das
varidncias) e de Shapiro-Wilk (normalidade),
seguidos de andlise de variancia e do teste de
comparacao multipla de médias de Tukey a 5 %
de probabilidade de erro.

Os dados referentes as doses de K,O foram
avaliados por andlise de componentes principais
(PCA), a fim de verificar correlacdes entre as
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variaveis. Foi utilizada a matriz de correlacao para
a determinacdo da PCA. As andlises estatisticas
foram realizadas utilizando o software Statistica
12 (Statsoft®, EUA).

Resultados e Discussao

Efeito da aplicacao de substancias
humicas e de doses crescentes de KCI

De acordo com a anélise estatistica, os pardmetros
de producio e teor de compostos fendlicos ndo
foram influenciados por nenhum tratamento,
apresentando médias gerais e coeficientes de
variacdo de 8,48 kg.planta? e 26,91% para a
producdo e 127,42 mg.100 g* e 0,99% para o
teor de compostos fendlicos, respectivamente.

Dalbé et al. (2015), estudando o efeito da
adubacao potassica sobre a produtividade de uvas
Isabel pé franco em cinco safras na localidade de
Videira (SC), reportaram que doses de K,O de
60, 120 e 180 kg.ha? ndo tiveram efeito sobre
a produtividade das plantas, cujo valor médio
foi 11,15 kg.planta®. No entanto, os autores
atribuiram esse comportamento a presenca de
alto teor de K no solo (172,2 mg.dm=) ainda antes
da aplicacao da adubacao potassica. Ciotta et al.
(2021), avaliando a aplicacao de doses de K,O de
0, 50, 100, 150 e 200 kg.hat.ano! em vinhedo
Cabernet Sauvignon, também observaram que a
adubacao potassica ndo incrementou a producio,
com o solo apresentando um teor inicial de K
de 90 mg.dm=3. Por outro lado, Guerrero et al.
(2014) reportaram incremento da produtividade
de videiras Isabel tratadas com doses crescentes
de K,SO, por planta, aumentando de 12,83
kg.planta® no vinhedo sem adubacdo para 15,53
kg.planta para o vinhedo tratado com 240 kg.ha!

de K,0 (225 g de K,SO, por planta).

De acordo com a CQFS (2016), o teor de K
disponivel no solo foi considerado alto para o
cultivo da videira, situando-se na faixa de 121-
240 mg.dm para um solo com CTC alta (CTC > 15
cmolc.LY). Baseado nos parametros de fertilidade
compilados na Tabela 1, pode-se observar que o
teor de K no solo (187 mg.dm3), antes da aplicacio
dos tratamentos, ja estava na faixa considerada
alta, de forma que a adicdo de K,O ndo apresentou
efeito sobre a produtividade devido a nao
ocorréncia de deficiéncia desse elemento durante
o desenvolvimento e frutificacdo das videiras
(DALBO et al., 2015; CQFS, 2016; CIOTTA et al.,
2021).

Com relacdo ao teor de compostos fendlicos,
trabalhos na literatura apontam que a producio
de metabdlitos secundarios pelas plantas ocorre
em situacoes de estresse, como, por exemplo, na
escassez de nutrientes (GOBBO-NETO; LOPES,
2007). Delgado et al. (2004) e Delgado, Gonzalez
e Martin (2006), avaliando o efeito da adicdo de
K em videiras Tempranillo, nas doses de 60 e
120 g de K,O por planta em La Horra (Espanha),
reportaram que a adicdo K,O ndo aumentou os
teores de compostos fendlicos totais nas uvas,
comportamento semelhante ao observado no
presente trabalho.

O parametro de acidez tituldvel foi o Unico
influenciado apenas pela adicdo de substancias
hamicas. Os resultados referentes a acidez
titulavel estdo apresentados na Tabela 2.

De acordo com a Tabela 2, a presenca de
substancias humicas influenciou a acidez
titulavel das uvas, aumentando-a com relacdo ao
tratamento controle. Ferrara e Brunetti (2010)
observaram comportamento semelhante ao

Tabela 2. Efeito da aplicacdo de substancias humicas sobre a acidez titulavel de uvas Isabel cultivadas na Serra

Galcha.

Adicao de substancias humicas

Sem adicao
1% m/m de substancias humicas?

Coeficiente de variagao (%)

Acidez titulavel® (% m/v)

0,67 b
0,72 a
18,57

Médias em coluna seguidas da mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade de erro (a = 0,05). 'Acidez
titulavel apresentada como equivalente-grama de acido tartarico por 100 mL de suco. 2Adicdo de 1 % m/m de substancias hiimicas com relagao a

dose de KCl aplicada.
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observado neste trabalho, onde a aplicacdo de
substancias humicas extraidas de um solo argiloso
da regido de Apulia (Italia) resultou no incremento
da acidez titulavel (de 0,8 para 1,1 g.100 mL* - 0,8
para 1,1% m/v). No entanto, os mesmos autores
observaram uma reducao da acidez tituldvel com
a aplicacdo de substancias himicas via foliar em
uvas ltalia (FERRARA; BRUNETTI, 2008). Popescu
e Popescu (2018) também relataram o incremento
da acidez tituldvel de uvas Feteasca Regala e
Riesling Italian expostas a doses crescentes
de substancias humicas. Silva et al. (2019),
testando a aplicacdo de biofertilizantes, contendo
substancias himicas em videiras Isabel na regido
semidrida do Estado da Paraiba, reportaram
que ndo houve influéncia da aplicacdo desses
biofertilizantes na acidez titulavel. Segundo
Popescu e Popescu (2018) e Gaiotti et al. (2017),
substancias himicas atuam como bioestimulante
e fonte de nutrientes (C, N) simultaneamente,
aumentando as taxas de producdo de
fotoassimilados e, consequentemente, de acidos
organicos, que acabam sendo acumulados pelos
tecidos da planta.

Os parametros de teor de K nos peciolos, teor
de antocianinas totais, pH e relacdo SS/AT ratio
foram influenciados apenas pela dose de KCI
aplicada, estando os resultados compilados na
Tabela 3.

Arelacao SS/AT encontrada variou de 18,6 a 22,8,
aumentando conforme aumentou a dose de K,O.
No entanto, é importante observar que os valores
de SS/AT para o controle e a dose de 40 kg.ha?
de K,O néo diferiram. O mesmo ocorreu entre as
doses de 40 e 80 kg.ha! e de 80 e 160 kg.ha' de
K,O. A razdo SS/AT é um parametro importante,
pois estd associado a maturacdo das bagas e a
maior aceitabilidade por parte dos consumidores.

Jayasena e Cameron (2008) reportaram que a
aceitabilidade das uvas aumenta com o aumento
da razao SS/AT. Os mesmos autores citaram,
visando ao consumo in natura, valores o6timos
da razdo SS/AT entre 35-40 para uvas Crimson
Seedless. Daniels et al. (2019) reportaram
valores de SS/AT considerados como minimos
para aceitacdo pelo mercado e por lei como 22
para o cultivar Prime Seedless, 24 para a Regal
Seedless e 21 para uvas Thompson Seedless.
Para uvas cv. Isabel, a literatura reporta faixa da
razido SS/AT entre 9,5 e 27,5, variando em funcao
das condicdes edafoclimaticas e de manejo das
videiras (VILLAS BOAS et al., 2017; MENEGHELLI
etal., 2018; SILVA et al., 2018).

Com relacdo ao teor de antocianinas, observou-
se que este aumentou com o acréscimo da dose
de K,0, no qual as doses de 80 e 160 kg.ha de
K,O diferiram estatisticamente do controle, mas
nao entre si. Boonterm, Silapapun e Boonkerd
(2010) reportaram que o teor de antocianinas em
uvas Cabernet Sauvignon nao foi influenciado
pela adicao de potassio e nitrogénio. No entanto,
foi muito varidvel entre as safras, indicando
que efeitos repercussao
importante sobre as videiras, independentemente
da dose de fertilizante adicionada. He et al. (2010)
comentaram que a producdo de antocianinas
por cultivares, tanto de mesa quanto viniferas, é
um processo metabdlico de natureza complexa
e suscetivel a diversos fatores, tanto da propria
planta quanto externos, como o clima, condicao
nutricional, presenca de doencas e/ou estressores,
tipo de manejo, entre outros.

climaticos tiveram

O pH do suco/mosto aumentou com a adicdo de
K,O, de 3,00 (controle) para 3,51 (160 kg.ha™ de
K,O; Tabela 3). Conforme Rizzon, Meneguzzo e
Manfroi (2004), a faixa de pH 6tima para suco/

Tabela 3. Efeito da aplicacdo de doses crescentes de K,O, aplicadas como KClI, sobre alguns pardmetros qualidade de

uvas Isabel cultivadas na Serra Gatcha.

Dose K,O Teor K peciolo Teor antocianinas pH SS/TA
(kg.ha't) (g.kg) (mg.kg) (adim.) (adim.)
Zero 3,05b 4,58 b 3,00 c 18,55¢
40 3,85 ab 6,62 ab 3,11 bc 19,38 bc
80 4,98 a 8,15a 3,19b 22,09 ba
160 4,71 a 9,42 a 3,51a 22,35 a
CV (%) 30,29 27,59 2,18 0,47

Médias em coluna seguidas da mesma letra no diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade de erro (a = 0,05).
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mosto situa-se entre 3,10 - 3,30. Mota et al.
(2006) relataram que o pH afeta a estabilidade
das antocianinas, influenciando diretamente
no teor de matéria corante da uva. Conforme
Daudt e Fogaca (2008), valores elevados de
pH tendem a reduzir a cor e a estabilidade dos
produtos processados. Lee, Durst e Wrolstad
(2005) reportam que, em valores de pH >4,50,
as antocianinas convertem-se quimicamente
para a forma hemiacetal/calcona, que é incolor e,
com a reducdo do pH, ocorre a protonacdo das
antocianinas para ions flavilio, com carga positiva
e coloracdo que varia de alaranjada a purpura,
dependendo dos substituintes do grupo.

De acordo com os resultados da andlise foliar, o
teor de K nos peciolos foi influenciado pela adicao
de K,O. Apo6s 30 dias da adubacao, os teores
aumentaram de 3,05 g.kg?! (controle) para 4,71
gkg? (160 kg.ha* de K,O; Tabela 3). No entanto,
é importante observar que nao ocorreu diferenca
estatistica entre as doses de zero e 40 kg.ha* de
K,O, nem entre as doses de 40, 80 e 160 kg.ha™
de K,O. De acordo com os resultados obtidos,
os teores de K nos peciolos estavam dentro da
faixa considerada insuficiente (< 8,0 g.kg) para a
videira pela CQFS (2016), independentemente da
aplicacéo e da dose de K,O.

Avaliou-se também a existéncia de uma possivel
correlagao entre as doses de K,O aplicadas e o
teor de K nos peciolos das folhas das plantas
tratadas. Na Figura 1 estd apresentada a relacdo

entre a dose de K,O e o teor de K nos peciolos.

Conforme a Figura 1, pode-se verificar a existéncia
de uma correlacio significativa do tipo quadratica
entre a dose de K,O e o teor de K nos peciolos,
embora estatisticamente as doses de 40, 80 e
160 kg.ha* ndo tenham diferido pela ANOVA. De
acordo com a regressao, a dose que maximizaria
o teor de K nos peciolos (4,93 g.kg?) seria de
aproximadamente 115 kg.ha®. Ainda assim,
esse teor nos peciolos é considerado como
insuficiente, posto que o teor de K nos peciolos,
classificado como normal pela CQFS (2016), varia
entre 15 e 25 g.kg'. No entanto, como observado
por Dalbé, Schuck e Basso (2011), os teores de
K considerados como adequados para a videira
sdo altamente dependentes da combinacao entre
o0 porta-enxerto e a variedade enxertada. Os
mesmos autores citaram que, para a uva Isabel, o
teor de K dos peciolos em plantas saudaveis variou
de 7,7 a 8,7 g.kg* para os porta-enxertos S04 (V.
berlandieri x V. riparia) e |AC 766 (V. caribaea x
Traviu) e pé franco (V. labrusca), dependendo do
tipo.

Além disso, Tagliavini (2013)
comentaram que as folhas/peciolos coletados
no estadio de mudanca da cor das bagas podem
ndo apresentar sensibilidade adequada para
diagnosticar o teor real de nutrientes nas videiras,
entre eles, o K. Mpelasoka et al. (2003) citaram
que o K apresenta grande mobilidade no floema e
xilema, contrastando com outros nutrientes, como

e Scandellari

Figura 1. Regressdo quadratica entre a dose de K,O aplicada e o teor de K no peciolo (valor F: 7,040; valor-p: 0,0149).
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o calcio (Ca), que é pouco mével. Devido a elevada
mobilidade desse nutriente, a redistribuicdo de K
das folhas para outros érgaos em crescimento,
como os cachos, ou em menor quantidade, para
outros 6rgios de reserva de nutrientes, como as
raizes ou ramos de mais de um ano, ocorre de
forma rapida (BRUNETTO et al., 2006), o que
poderia induzir a interpretacdes incorretas do
real estado de nutricdo das videiras, em funcao
dos teores reduzidos de K nos peciolos, mas
sem real deficiéncia, como se pode observar pela
produtividade, que no presente trabalho nao foi
influenciada pela aplicacdo de K,O. Dalbé et al.
(2015) também observaram comportamento
semelhante para videiras do cultivar Isabel com
pé franco.

O teor de sélidos soltveis foi o Unico pardmetro
influenciado tanto pela dose de K,O quanto pela
presenca de substancias humicas. A Tabela 4
compila os resultados do teor de sélidos sollveis
em funcao dos tratamentos empregados.

Pode-se observar, de acordo com a Tabela 3, que
o teor de sdlidos sollveis nao foi influenciado
pela dose de K,O nos tratamentos sem a adicao
de substancias hudmicas. No entanto, as doses
de 80 e 160 kg.ha™ de K,O, quando associadas
3 adicdo de 1% m/m de substincias humicas,
diferiram do controle em cerca de 1,5 °Brix, nao
diferindo entre si.

Esses resultados estdo parcialmente de acordo
com os reportados por El-Razek (2011), que
observou um incremento do teor de sélidos
soliveis com o aumento da dose de adubacao
potassica aplicada em videiras Crimson Seedless.
Com relacdo a presenca de substancias humicas
e o comportamento observado, Zachariakis et al.
(2001) e Popescu e Popescu (2018) comentaram

que a adicdo de substancias humicas pode atuar
tanto de forma hormonal, induzindo maior
vigor, quanto através da facilitacdo na absorcao
de nutrientes, estimulando o crescimento
vegetativo e a producao de fotoassimilados,
consequentemente, podendo afetar o teor de
sélidos soltveis das bagas.

O teor de sélidos soltveis apresentou-se inferior
ao reportado em outros estudos realizados
com o cultivar Isabel. Rombaldi et al. (2004)
observaram teores de sélidos sollveis em uvas
Isabel cultivadas na Serra Gaulcha, Sul do Brasil,
na faixa de 16,5-18,5 °Brix. Dalbd et al. (2015)
reportaram valores de sélidos sollveis na faixa de
17,1-17,5 °Brix para videiras Isabel cultivadas na
Serra Catarinense, Sul do Brasil.

O menor teor de sélidos sollveis observado no
presente trabalho pode ser sido consequéncia
da ocorréncia de chuvas no periodo de
frutificacdo e maturacdo, uma vez que, para o
periodo de 01/11/2016 até 03/03/2017 (inicio
da frutificacdo até a colheita), a precipitacio
acumulada na regido foi de 505,2 mm (INMET,
2017), ao passo que Manica e Pommer (2006)
citam que 384 mm é a precipitacdo minima para
que a videira realize seu ciclo, desde que bem
distribuida. Assis et al. (2011) observaram uma
reducdo do teor de sdlidos soliveis com maior
incidéncia de precipitacdo em estudo com videiras
BRS Carmem e Isabel.

andlise de componentes
principais (PCA), a fim de verificar as relacbes
entre as varidveis de qualidade e a dose de
K,O aplicada. O circulo de correlacdo para os
parametros avaliados esta apresentado na Figura
2.

Realizou-se uma

Tabela 4. Influéncia da dose de K,O (aplicado como KClI) e da presenca de substancias htimicas sobre o teor de sélidos

soltveis ('Brix) de uvas Isabel cultivadas na Serra Gaucha (CV = 3,04 %).

Dose K,O (kg.ha?) Sem adicio de substancias humicas 1% m/m de substancias humicas!
Zero 13,63 Aa 13,63 Ab
40 13,38 Aa 14,05 Aba
80 14,13 Ba 15,23 Aa
160 14,25 Ba 15,10 Aa

Médias seguidas pela mesma letra, maitiscula em linha (substancia hiimica) e mindscula em coluna (dose K,O) nao diferem estatisticamente pelo
teste de Tukey a 5 % de probabilidade de erro (a = 0,05). *Adigdo de 1% m/m de substancias himicas com relacdo a dose de KCl aplicada.
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Figura 2. Circulo de correlacdes associando a dose de K,O e os parametros produtivos e de
qualidade de uvas Isabel cultivadas na Serra Gaucha e tratadas com doses crescentes
de KCI. K,O: dose de K,0; SS: sélidos solaveis; AT: acidez titulavel; Ratio: razdo SS/AT;
pH: pH do mosto; K peciolos: teor de K nos peciolos.

Observando a Figura 2, pode-se notar que
apenas o parametro de acidez tituldvel estava
negativamente correlacionado com a dose de
K,O aplicada. Com relacéo aos outros parametros
avaliados, a producdo apresentou o menor grau
de correlacdo, cujo vetor apresenta-se quase
ortogonal (90°) em relacdo ao vetor da dose de
K,O. Os demais vetores apresentaram correlagao
positiva, onde nota-se uma correlacdo mais alta
da dose de K,O com o pH do suco/mosto e com
o teor de K nos peciolos. Ciotta et al. (2021)
observaram o mesmo comportamento para
uvas Carbernet Sauvignon cultivadas na Serra
Catarinense (Sul do Brasil) e tratadas com doses
de zero, 50, 100, 150 e 200 kg.ha*.ano™* de K,O
na forma de KCI.

O baixo grau de correlacao entre a producao e a
dose de K,O foi, muito provavelmente, resultado
do aporte adequado deste antes da aplicacdo dos

tratamentos. Conforme comentado por Dalbé
et al. (2015) e Ciotta et al. (2021), a adicdo de K
em doses acima das recomendadas nao influi na
producio das videiras por este ja estar disponivel e
ser absorvido em teores suficientes pelas plantas.

A correlagao positiva entre a dose de K,O e os
teores de compostos fendlicos, antocianinas
e soélidos solliveis provavelmente advém da
participacdo do K na producio de fotossintatos,
como a producao de amido e proteinas (OLIVEIRA,
2017). De acordo com Shaw, Moore e Marshall
(1998) e Crozier, Jaganath e Clifford (2006),
conforme aumenta o teor de K na planta (como
pode ser visto na correlacdo entre as doses de K,O
e o teor de K nos peciolos), aumenta a producéo
de fotossintatos, que podem ser redirecionados
para fixacdo pela via do acido chiquimico, que
é a via metabdlica responsavel pela geracio de
compostos fendlicos. Assim, esses compostos
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podem ser produzidos em maior quantidade, o
que explicaria a correlacdo positiva entre esses
parametros.

Schimitt et al. (2020) também observaram
correlacdo positiva entre os teores de sdlidos
soliveis e o pH do mosto com a dose de
K,O aplicada. Dalbo et al. (2015) observaram
correlacdo positiva entre o pH e a dose de K,O; a
correlagao entre a dose de K,O e a acidez titulavel
foi negativa. Watanabe (2018), no entanto, nio
detectou nenhuma correlacdo entre os teores
de solidos soltveis e acidez tituldvel com a dose
de K,O aplicada em videiras do cultivar Niagara
Rosada no Sudeste do Brasil.

Segundo Dalbo et al. (2015) e Ciotta et al. (2021),
K em excesso no suco/mosto pode precipitar o
acido tartarico na forma de bitartarato de potassio,
levando a um aumento do pH do mosto e,
posteriormente, do vinho e/ou suco, provocando
alteracdes na maturacdo e composicdo sensorial
dos mesmos. Dessa forma, doses de K,O que
alterem o pH e a acidez tituldvel dos mostos de
forma significativa ndo sdo aconselhadas.

Efeito da época de aplicacao
sobre a producao e parametros
de qualidade das uvas

O efeito da aplicacdo da dose de 80 kg.hat de
K,O na forma de KClI foi avaliado em funcao da
época de aplicacdo (estagios fenolégicos 27 e 35
das videiras). Os resultados estdo compilados na
Tabela 5.

De acordo com a Tabela 5, os parametros
de producao, teor de compostos fendlicos,
antocianinas totais, pH do suco/mosto, teor
de sélidos soluveis e o SS/AT nao foram
influenciados pela aplicacio de adubacio
potassica, independentemente do estddio de
desenvolvimento das plantas, ndo diferindo do
tratamento controle.

Segundo Kuhn et al. (1996) e Haifa Group (2020),
a adubacio potassica e fosfatada deve ocorrer
na fase de repouso das videiras que, na Serra
Galcha, correspondem aos meses de junho a
agosto, pois a absorcdo desses nutrientes via
solo ocorre de forma gradual, mais lenta. Nesse
sentido, a aplicacdo de K,O em estadios mais
tardios, ja durante o desenvolvimento dos cachos,
pode significar uma menor quantidade de K
absorvida, o que, em solos com teores disponiveis
insuficientes, poderia ter efeitos negativos sobre
o desenvolvimento das bagas em termos de
produtividade e qualidade.

No entanto, como observado por Dalbé et al.
(2015), Ciotta et al. (2021) e a CQFS (2016), a
presenca de K em teores considerados suficientes
no solo, muito provavelmente, ndo promove
diferencas importantes na qualidade das bagas.
Ressaltando o exposto por Kuhn et al. (1996)
e Haifa Group (2020), a época de aplicacio
mais tardia da adubacdo potassica, ambas
realizadas ap6s o inicio da brotacdo das videiras,
provavelmente teve impacto sobre a absorcao
do K aplicado, de forma que o efeito das doses

Tabela 5. Resultados dos parametros produtivos e de qualidade em funcdo da época de aplicacdo de 80 kg.ha* de

K,O na forma de KCl em videiras Isabel cultivadas na Serra Gaucha.
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Parametro Controle
Teor K peciolo (g.kg?) 3,05b
Producio (kg.planta) 8,65 a
Compostos fendlicos (mg.100 g?) 99,73 a
Antocianinas totais (mg.kg) 4,58 a
pH (adim.) 3,00 a
Acidez titulavel (% m/v) 0,74 a
Sélidos soluveis (°Brix) 13,63 a
SS/AT (adim.) 18,55a

Umpede el cweg
4,88 a 4,50 a 24,83
8,53 a 8,65 a 3,70

196,01 a 135,41 a 27,58
7,64 a 6,62 a 3,27
3,12 a 3,14 a 2,13
0,63 b 0,72 ab 18,37
14,13 a 15,10 a 5,23
22,49 a 21,22 a 3,20

Médias em linha seguidas pela mesma letra nio diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro (a = 0,05). ‘Estadio

fenolégico 27; 2Estadio fenoldgico 35; *Coeficiente de variagao.
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pode ter sido reduzido pela menor absorcdo com
relacdo a aplicacdo da fase de dorméncia das
plantas.

O teor de K nos peciolos aumentou pela
aplicacdo de adubacdo potassica. No entanto,
ndo houve diferenca nos teores para a época de
aplicacdo. Essa diferenca pode estar associada as
necessidades de K das videiras estarem supridas,
o que pode reduzir as taxas de translocacao desse
nutriente, uma vez que ndo ha a necessidade
de transporte ativo para determinadas regides
especificas da planta, ainda que parte do K
absorvido seja redistribuido por difusido pelo
floema e xilema, devido a grande mobilidade desse
nutriente (MPELASOKA et al., 2003; BRUNETTO
et al., 2006).

O parametro de acidez tituldvel apresentou
comportamento distinto, pois a aplicacdo no
estadio de limpeza de cacho (estadio fenologico
27) reduziu em relacdo ao controle, mas ndo
diferiu da aplicacdo no estddio de inicio da
maturacio das bagas (estadio fenoldgico 35). Por
sua vez, a aplicacdo na fase de maturacdo nao
diferiu do controle.

Conforme observado por Dalbo et al. (2015), a
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- Resumo

objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de diferentes fungicidas no controle do

mildio da videira em uvas Cabernet Sauvignon, em regides de altitude elevada

de Santa Catarina. Para tanto, as plantas foram pulverizadas semanalmente
com o0s seguintes tratamentos: bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil; cimoxanil +
mancozebe; dimetomorfe; mancozebe + metalaxil-M e, posteriormente, comparadas
com a testemunha. A inoculacdo do patégeno ocorreu de forma natural. As avaliacoes
da doenca foram realizadas semanalmente até 14 dias apés a ultima pulverizacao,
empregando escalas diagramaticas da doenca em folhas e frutos. Ao final das avaliacoes
de severidade, foi calculada a area abaixo da curva de progresso da doenca e o indice
de controle. O indice de controle da doenca nas folhas foi superior a 75% em todos
os tratamentos, em relacdo a testemunha nas avaliacbes realizadas em 2018/2019 e
2019/2020. Em frutos, o controle foi superior a 72% com os fungicidas testados. Todos
os tratamentos utilizados diminuiram o impacto do mildio na videira nos dois ciclos

estudados, sendo recomendados para o controle da doenca na regiao.

Palavras-chave: Plasmopara viticola; fungicidas; manejo de doencas.

Abstract

Chemical control of grapevine downy mildew
in high-altitude areas of Santa Catarina

The aim of this work was to evaluate the effect of different fungicides on the control of
downy mildew in Cabernet Sauvignon grapes grown in high-altitude regions of Santa
Catarina State. For this, the plants were sprayed weekly with the following treatments:
Benthiavalicarb-isopropyl + chlorothalonil; cymoxanil + mancozeb; dimethomorph;
mancozeb + metalaxyl-M; and compared with the negative control. The pathogen
inoculation occurred naturally. Disease evaluations were performed weekly up to 14 days
after the last spraying, with the aid of diagrammatic scales of the disease on leaves and
fruits. At the end of the severity assessments, the area under the disease progress curve
and the control index were calculated. The control index of the disease on the leaves was
higher than 75% in all treatments when compared to the control in the evaluations carried
out in 2018/2019 and 2019/2020. In fruits, the control was greater than 72% with the
tested fungicides. All treatments used reduced the impact of downy mildew on the vine

in the two cycles studied, being recommended for the control of the disease in the region.

Keywords: Plasmopara viticola; fungicide; disease management.
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Introducao

Nas ultimas duas décadas, a regido conhecida
como Serra Catarinense, nas areas de elevadas
altitudes no Estado de Santa Catarina, Regido Sul
do Brasil, tem se destacado como produtoras de
uvas para vinhos finos de alta qualidade, com a
implantacdo e cultivo de variedades viniferas
europeias (Vitis vinifera L.) em altitudes entre
900 e 1500 m acima do nivel do mar (WURZ et
al., 2018; BITENCOURT et al., 2021). Nesses
vinhedos, o clima é mais frio, permitindo as
plantas acumularem graus-dia numa taxa menor,
aumentando a duracdo do ciclo anual da videira.
Assim, as uvas amadurecem durante o periodo
com noites frias, melhorando a qualidade do
vinho (FALCAO et al., 2010).

Entretanto, ao mesmo tempo em que as condicoes
climaticas da regido sdo altamente favoraveis para
a producdo de uvas para vinhos finos, também
propiciam a ocorréncia de doencas. O alto
nivel de precipitacdo durante o ciclo de cultivo,
entre 1300 e 1600 mm anuais, favorecem o
desenvolvimento do mildio da videira (MV). Além
disso, as variedades europeias sdo altamente
suscetiveis a doenca. O MV ¢ a principal doenca
que afeta videiras no mundo, incluindo a Regido
Sul do Brasil, e o seu agente causal é o oomiceto
Plasmopara viticola (Berk and Curt) Berl. & de
Toni (GESSLER; PERTOT; PERAZZOLLI, 2011;
ALMANCA; LERIN; CAVALCANTI, 2015).

O MV pode afetar todas as partes verdes e
em desenvolvimento da videira. Os principais
sintomas sdo observados em folhas, flores e
frutos. Nas folhas surgem manchas de dleo na
face superior, de coloracao verde-claro e na face
inferior correspondente aparecem estruturas
esbranquicadas. As areas das folhas infectadas
sofrem dessecamento e tornam-se marrons.
Frequentemente, as folhas afetadas caem de forma
prematura. Ademais, pode causar a deformacio
das inflorescéncias e em bagas, comprometendo
a producdo das plantas (GARRIDO; SONEGO,
2007; MASSI et al., 2021).

As medidas de manejo da doenca consistem na
escolha de areas com boa drenagem do solo, uso
de cultivares menos suscetiveis ou resistentes,
adubacio equilibrada, evitando o excesso de
nitrogénio, realizacdo de desfolha e poda verde

para promover a insolacdo e o arejamento das
plantas, diminuindo, assim, o periodo de agua livre
que favorece o patégeno (GARRIDO; SONEGO,
2007). Todavia, nem sempre € possivel utilizar
todas essas medidas, restringindo o manejo
ao controle quimico, devido a capacidade do
patégeno em causar grandes danos em um curto
espaco de tempo (MASSI et al., 2021).

Oomicetos possuem grande capacidade de
evolucdo por causa da alta frequéncia de
reproducdo (CALO; BILLMYRE; HEITMAN,
2013). P. viticola tem alto risco de resisténcia
aos fungicidas, devido ao seu ciclo de vida
complexo, que inclui reproducao sexual, assexual
e comportamento policiclico durante o ano
(GOBBIN et al., 2005). Recentemente Bitencourt
et al. (2021) relataram a formacdo de odsporos
na regido, evidenciando a possibilidade de maior
variabilidade genética dentro das populacbes
existentes e aumentando, assim, a capacidade de
ocorrer a resisténcia aos fungicidas.

Com o avanco de pesquisas e por motivos
relacionados ao mercado, novos fungicidas sido
lancados, como por exemplo o bentiavalicarbe
isopropilico + clorotalonil, que chegou ao mercado
em 2018, sendo necessario validar sua eficiéncia
e comparar com moléculas que ja sao utilizadas ha
mais tempo no manejo da doenca. Dessa maneira,
o objetivo deste trabalho foi verificar a eficacia de
fungicidas no controle do MV em vinhedos nas
condicdes de S3o Joaquim (SC).

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na Empresa de
Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de
Santa Catarina - Epagri, Estacdo Experimental
de Sao Joaquim (28°16'27.4"S 49°55'53.5"W),
entre dezembro e abril dos ciclos 2018/2019 e
2019/2020.

O clima na regiao, de acordo com a classificacdo
de Koppen-Geiger, é do tipo Cfb, mesotérmico
Umido, sem estacdo seca, com verdes suaves
e invernos rigorosos (PEEL; FINLAYSON;
MCMAHON, 2007). A temperatura anual média é
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de 13 °C e a precipitacdo média anual varia entre
1300 e 1600 mm. O solo da area experimental é
classificado como Cambissolo himico, de acordo
com o Sistema Brasileiro de classificacdo de solos
(EMBRAPA, 2013).

O trabalho foi realizado em plantas de videiras
do cv. Cabernet Sauvignon (V. vinifera), com 14
anos de idade, enxertadas sobre Paulsen 1103,
plantadas em espacamento entrelinhas de 3,0 m
e entre plantas de 1,0 m. Os tratos culturais foram
realizados de acordo com as normas técnicas para
o cultivo da videira em Santa Catarina (EPAGRI,
2005).

Os tratamentos, doses e produtos utilizados
foram: (1) bentiavalicarbe isopropilico (3,75%)
+ clorotalonil (37,5%), 100 mL.100L* de
adgua (Totalit®, lharabras); (2) bentiavalicarbe
isopropilico (3,75%) + clorotalonil (37,5%), 125
mL.100L* de 4&gua (Totalit®, Iharabras); (3)
cimoxanil (8%) + mancozebe (64%) 250 g.100L*
de agua (Curzate®, Corteva); (4) dimetomorfe
(50%), 100 mL.100L* de agua (Forum®, Basf);
(5) mancozebe (64%) + metalaxil-M (4%), 250
g.100L! de agua (Ridomil Gold®, Syngenta) (6)
testemunha absoluta (ndo foi aplicado nenhum
produto para nenhuma doenca).

Foram realizadas cinco pulverizacbes nas plantas,
com intervalo semanal, utilizando uma lanca com
ponteira de trés bicos Yamaho D-6 (vazdo de 1,16
L.min?) acoplada a um pulverizador estacionario
de acionamento por motor de combustdo
interna e bomba, regulado na pressio de 200
Ib.pol?, com volume de calda de 1.000 L.ha. A
inoculacdo do patdgeno ocorreu de forma natural.
Para avaliacbes de severidade da doenca, foram
utilizadas trés plantas por parcela. Foram avaliadas
20 folhas ao acaso na area central de cada parcela,
sendo 10 folhas de cada lado, na posicdo mediana
dos ramos, conforme metodologia modificada de
Azevedo (1997). A percentagem de area ocupada
por mildio foi estimada usando as escalas
diagramaticas propostas por Buffara et al. (2014)
para folhas e por Caffi, Rossi e Bugiani (2010) para
cachos. Nos cachos, a avaliacdo foi realizada uma
vez durante a colheita. Nas folhas, as avaliacoes
foram realizadas semanalmente até 14 dias apds
a ultima pulverizacdo. Ao final das avaliacdes de
severidade foi calculada a area abaixo da curva
de progresso da doenca (AACPD), de acordo com

Shaner e Finney (1977) e o indice de controle (IC)
usando a férmula proposta por Abbott (1925) para
severidade, tomando como base os resultados
de AACPD. Além disso, nos frutos, foi realizada
a avaliacdo da produtividade, colhendo-se a area
util da parcela.

Durante a realizacido do trabalho, foram coletados
os dados detemperaturamédiae precipitacao total
na area, da Estacdo Meteoroldgica automatica da
rede Epagri/Ciram (Centro de Informagdes de
Recursos Ambientais e de Hidrometeorologia de
Santa Catarina). O experimento foi conduzido
em esquema de blocos casualizados com
quatro repeticoes, com trés plantas por parcela
experimental e a planta central como parcela util.
Apods a coleta dos dados, esses foram submetidos a
andlise da variancia, sendo as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de
erro e o percentual de controle calculado pela
formula de Abbott (1925). Todas as analises foram
realizadas com auxilio do software “R” versdo
3.5.3. (R CORE TEAM, 2018).

Resultados e Discussao
Os tratamentos contendo os fungicidas
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil,
nas doses de 100 e de 125 mL.100L! de
agua, cimoxanil + mancozebe, dimetomorfe
e mancozebe + metalaxil-M apresentaram as
menores AACPD, diferindo estatisticamente
da testemunha e sendo iguais entre si, nos dois
ciclos estudados. O IC da doenca nas folhas foi
alto nos tratamentos utilizados no trabalho. Em
todos os tratamentos foi superior a 75% (Tabela 1)
em relagdo a testemunha em todas as avaliagoes

realizadas em 2018/2019 e 2019/2020.

Em relacdo a 2018/2019, a AACPD observada
nas folhas para a testemunha foi de 1.188,8,
diferindo dos demais tratamentos, que obtiveram
AACPD entre 81,8 e 223,6 e foram iguais entre
si. A maior severidade durante esse ciclo foi
na testemunha, observada na ultima avaliacdo
realizada, enquanto na mesma data os outros
tratamentos apresentaram severidades entre
7,5 e 18,8%, diferindo estatisticamente da
testemunha e sendo iguais entre si pelo Teste de
Tukey (P=0,05) (Tabela 2).
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Tabela 1. indice de controle, calculado a partir da severidade de mildio em plantas e frutos de videiras Cabernet
Sauvignon cultivadas em Sdo Joaquim (SC), tratadas com diferentes fungicidas, nos ciclos 2018/2019 e

2019/2020.
indice de indice de indice de indice de
Dose controle de controle de controle de controle de
Tratamento (100L2) mildio nas mildio nos mildio nas mildio nos
folhas' frutos folhas® frutos
Testemunha = 0,0 0,0 0,0 0,0
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 100 mL 91,82 81,06 84,01 90,20
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 125 mL 91,82 85,01 79,63 91,02
mancozebe + metalaxil-M 250¢g 86,91 82,81 84,01 94,28
dimetomorfe 100 g 86,80 82,57 85,82 82,45
cimoxanil + mancozebe 250 g 79,50 75,26 87,48 72,24

!{ndices calculados a partir da severidade observada em 18/01/2019. 2indices calculados a partir da severidade observada em 20/01/2020.

Tabela 2. Area abaixo da curva de progresso da doenca e severidade de mildio em folhas de videiras Cabernet
Sauvignon cultivadas em Sdo Joaquim (SC), tratadas com diferentes fungicidas, nos ciclos 2018/2019 e

2019/2020.

Ciclo 2018/2019

Dose Severidade de mildio nas folhas (%)
Tratamento (100L) AACPD!

14/12 21/12 28/12 04/01 11/01 18/01

Testemunha = 0,0 0,0 20,7a* 332a 700a 917a 1.1888a
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 100 mL 0,0 0,0 0,55b 35b 43b 75b 84,7 b
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 125 mL 0,0 0,0 0,51b 32b 42b 75b 81,8b
mancozebe+ metalaxil-M 250 g 0,0 0,0 14b 54b 6,9b 120b  138,2b
dimetomorfe 100 g 0,0 0,0 2,8b 7,6 b 8,6 b 12,1 b 1758 b
cimoxanil+ mancozebe 250 g 0,0 0,0 52b 7.8b 9.6b 18,8b  223,6b
CV (%) = = = 42,3 48,6 35,5 24,5 34,0

Ciclo 2019/2020

Dose Severidade de mildio nas folhas (%)
Tratamento (100L) AACPD!

16/12 23/12 30/12 06/01 13/01 20/01

Testemunha = 0,0 0,0 11,73a 175a 36, 7a 663a 6935a
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 100 mL 0,0 0,0 0,0b 30b 69b 10,6 b 106,6 b
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 125 mL 0,0 0,0 00b 40b 9.6 b 13,5b 142,5b
mancozebe+ metalaxil-M 250¢g 0,0 0,0 0,0b 31b 59b 10,6 b 100,2 b
dimetomorfe 100 g 0,0 0,0 00b 35b 39b 94b 84,6 b
cimoxanil+ mancozebe 250 g 0,0 0,0 0,0b 23b 35b 8,3b 70,3 b
CV (%) = - - 39,8 32,2 26,1 17,3 16,7

1AACPD= Area abaixo da curva de progresso da doenca. *Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, indicam que ndo ha diferenca estatistica
pelo teste de Tukey (p <0.05).
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Em frutos, durante 2018/2019, a severidade de
MV na testemunha foi de 86,1%, o tratamento
com mancozebe + metalaxil-M foi superior
apenas em comparacdo com a testemunha,
sendo estatisticamente inferior aos outros
fungicidas, exceto ao bentiavalicarbe isopropilico
+ clorotalonil, na dose de 100 mL.100L*! de
agua. Os tratamentos contendo bentiavalicarbe
isopropilico + clorotalonil, nas doses de 100 e de
125 mL.100L* de agua, cimoxanil + mancozebe
e dimetomorfe obtiveram, respectivamente,
severidades médias de entre 12,9, e 16,3% (Tabela
3). Os IC nesses tratamentos variaram entre 75,2
e 85,0% em relacdo a testemunha (Tabela 1).

Em se tratando de 2019/2020, a AACPD
observada nas folhas para a testemunha diferiu
dos demais tratamentos, que obtiveram AACPD
entre 70,3 e 142,5 e foram iguais entre si. A
maior severidade durante esse ciclo foi de 66,3%
na testemunha, observada na dltima avaliacdo
realizada, enquanto na mesma data os outros
tratamentos apresentaram severidades entre
8,3 e 13,5%, diferindo estatisticamente da
testemunha e sendo iguais entre si pelo Teste de
Tukey (p=0,05) (Tabela 2).

Em frutos, durante 2019/2020, a severidade de
MV na testemunha foi de 24,5%. Os tratamentos
contendo fungicidas obtiveram severidades
médiasentre 1,4e4,3%, diferindo estatisticamente
da testemunha e sendo iguais entre si (Tabela 3).
Os IC nesses tratamentos variaram entre 72,2 e
94,3% em relacdo a testemunha (Tabela 1).

A produtividade das uvas do cv. Cabernet
Sauvignon foi, respectivamente, de 3,2 e 3,0 t/
ha na testemunha, diferindo estatisticamente
dos demais tratamentos, que obtiveram
produtividades médias entre 7,5e 8,7t/hae 6,5¢
7,8 t/ha em 2018/2019 e 2019/2020.

Em relacdo as condicoes climaticas no decorrer do
experimento, no ciclo de 2019/2020 ocorreram
precipitacbes menores comparadas ao ciclo
2018/2019 em todos os meses estudados,
especialmente nos meses de dezembro, fevereiro
e marco. Em dezembro de 2018, a precipitacdo
total foi de 161,4 mm, enquanto em dezembro
de 2019 foram registrados apenas 69,8 mm. A
temperatura média nos dois ciclos estudados foi
semelhante (Figura 1).

As menores severidades médias e a menor
AACPD de MV no ciclo 2019/2020 podem ser
explicadas devido a menor precipitacdo ocorrida
durante o ciclo, principalmente no decorrer do
més de dezembro, pois P. viticola é altamente
dependente da umidade e da temperatura,
sendo a chuva o principal fator na promocao
das epidemias, enquanto a temperatura exerce
um papel moderador, acelerando ou retardando
o desenvolvimento do patégeno (SONEGO:;
GARRIDO; CZERMAINSKI, 2003; ALMANCA;
LERIN; CAVALCANTI, 2015).

O sucesso do controle quimico para manejo do
MV depende da escolha e da dose do produto,
do momento e método da aplicacdo, do

Tabela 3. Produtividade e severidade de mildio em uvas Cabernet Sauvignon cultivadas em Sdo Joaquim (SC), tratadas
com diferentes fungicidas, nos ciclos 2018/2019 e 2019/2020.

Tratamento ( 3)%53 )
Testemunha =
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 100 mL
bentiavalicarbe isopropilico + clorotalonil 125 mL
mancozebe + metalaxil-M 250 g
dimetomorfe 100 g
cimoxanil + mancozebe 250 g

CV (%) -

Severidade

Severidade

de mildio P'°d(‘t‘;";gf'ade de mildio P’°d(;'/“;’ai;’ade
nos frutos nos frutos

86,1 a* 3,2a 24,5 a 30a
16,3 bc 87b 24b 6,5b
129 ¢ 8,7b 22b 68b
14,8¢c 75b 1,4b 75b
150c¢ 75b 43b 72b
213b 75b 68b 78b
9,1 9,2 62,8 13,9

* Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, indicam que ndo ha diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p <0.05).
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conhecimento do organismo e da qualidade da
aplicacdo (SONEGO; GARRIDO; CZERMAINSKI,
2003). Além disso, estratégias para dificultar a
resisténcia devem ser utilizadas para evitar o
desgaste e a perda de moléculas (MASSI et al.,
2021).

No Brasil, populacoes de P. viticola dos Estados do
Rio Grande do Sul e de Sao Paulo apresentaram
multipla resisténcia aos fungicidas dos grupos
das Estrobilurinas (Qol) e das amidas do acido
carboxilico (CAA) (SANTOS et al, 2020). No
presente trabalho, os fungicidas bentiavalicarbe
isopropilico e dimetomorfe, pertencentes ao
grupo CAA, demonstraram boa eficiéncia de
controle, entretanto ndo é indicado o uso destes
sem a mistura de um fungicida inespecifico. O
produto utilizado no trabalho (Totalit®) j& contém
em sua mistura o clorotalonil, dificultando, assim, o
surgimento de populacdes resistentes. Os outros
fungicidas utilizados (Curzate® e Ridomil Gold
MZ®) possuem o mancozeb em suas formulacdes.
Populacbes com resisténcia ao metalaxil-M foram

reportadas na Franca, resultando em diminuicao
da eficiéncia de controle nos vinhedos (LEROUX;
CLERJEAU, 1985). O modo de acdo de cimoxanil
ainda permanece desconhecido, porém ja foi
relatada a perda de eficiéncia de controle na Italia
e a reducao da sensibilidade de P. viticola em
areas com alta pressido de MV e uso excessivo do
fungicida, por exemplo, mais de dez pulverizacbes
no mesmo ciclo (GULLINO; MESCALCHIN;
MEZZALAMA, 1997).

Considerando que, recentemente, foi reportada a
formacdo de odsporos na regido (BITENCOURT
et al., 2021), pode ser que ao longo dos anos a
populacao de P. viticola desenvolva resisténcia aos
fungicidas devido a maior variabilidade genética.
Dessa forma, a disponibilizacio de novos
produtos é importante para aumentar o nimero
de ingredientes ativos diferentes e permitindo
ao fruticultor promover a maior alternancia das
moléculas existentes, proporcionando, assim,
maior durabilidade aos produtos e conferindo
maior longevidade ao manejo adotado.

Figura 1. Precipitacio total (mm) e Temperatura média do ar (°C) em Sdo Joaquim (SC), entre novembro e abril dos

ciclos 2018/2019 e 2019/2020.
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Conclusao

Todos os tratamentos utilizados diminuiram
o impacto do mildio da videira nos dois ciclos
estudados. Dessa maneira, estes fungicidas
podem ser recomendados para o controle da
doenca na regido em conjunto com outras
medidas de manejo, além do controle quimico.
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- Resumo

identidade vitivinicola de Farroupilha é marcada pela presenca das variedades
moscatéis, entre as quais se destaca a Moscato Branco. Essa variedade é versatil

e produtiva, possuindo caracteristicas genéticas Unicas. O objetivo deste artigo € mostrar
o processo de territorializacdo da variedade, como um estudo de caso exploratério, em
acervos historicos e bibliograficos. Os resultados evidenciaram que a Moscato Branco foi
introduzida naregido, na década de 1930, pela agdo conjunta da iniciativa privada (Vinicola
Luiz Michielon S/A) e do poder publico (EEVE), sendo difundida, nas décadas seguintes,
pelos viticultores que a multiplicaram e distribuiram, informalmente, no municipio e na

regido da Indicacdo de Procedéncia Farroupilha.

Palavras-chave: Farroupilha, viticultura, territério, moscatéis, IP Farroupilha.

Abstract

Viticulture: on the trails of the territorialization
of Moscato Branco from Farroupilha

The winemaking identity of Farroupilha is marked by the presence of muscatel varieties,
among which Moscato Branco stands out. This variety is versatile and productive, having
unique genetic characteristics. The objective of this article is to show the territorialization
process of this variety, as an exploratory case study, in historical and bibliographic
collections. The results showed that Moscato Branco was introduced in the region, in the
1930s, by the joint action of a private sector initiative (Vinicola Luiz Michielon S/A) and
the public power (EEVE), being spread, in the following decades, by the winegrowers who
multiplied and distributed the variety, informally, in the municipality and in the region of

the Farroupilha Geographical Indication of Origin.

Keywords: Farroupilha, viticulture, territory, muscats, IP Farroupilha.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.48-61, 2022



50

Introducao

O municipio de Farroupilha se localiza no Nordeste
do Rio Grande do Sul, no contexto de colonizacdo
italiana (a partir de 1875), marcada pela pequena
propriedade, trabalho familiar e policultura, que
incluia a vitivinicultura, elemento da identidade
dos imigrantes (BUNSE, 1978). Hoje, embora com
elevada urbanizacdo e PIB baseado nos setores
secundario e terciario (IBGE, 2018), Farroupilha
possui elementos dessa identidade vitivinicola
que o integra (Figura 1), ha décadas, a regiao
vitivinicola da Serra Gaucha (FALCADE, 2017;
FALCADE; TONIETTO, 1995).

Em 2015, Farroupilha produzia o terceiro maior
volume na quarta maior extensdo de vinhedos
do RS, sendo 86% de variedades americanas e
hibridas; e 14% de viniferas (Embrapa, 2017). Ha
tempos a vitivinicultura do municipio se tornou
conhecida no conjunto da atividade na Serra
Galcha. Ainda que o volume de uvas e vinhos de
mesa sejam os mais significativos, o setor tem se
destacado na producao de vinhos finos tranquilos
e espumantes de qualidade, reconhecidos no pais
e exterior, incluindo premiacoes e o registro da
Indicacdo de Procedéncia Farroupilha de vinhos

Farroupilha no contexto dos municipios da Regiao Vitivinicola da Serra Gaticha - 2015

Figura 1. Localizacdo do municipio de Farroupilha no contexto da regiao vitivinicola da Serra Gaticha, no Nordeste

do Rio Grande do Sul.
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finos moscateis (INPI, 2016, 2019; FALCADE,
2014; FALCADE, TONIETTO, 2014).

A territorializacdo das variedades moscatéis
marca o municipio de Farroupilha, em particular
a Vitis vinifera L. Moscato Branco, com 45% da
producdo do Rio Grande do Sul (Embrapa, 2017),
cujas caracteristicas genéticas sao Unicas, como
mostraram pesquisas comparativas em bancos de
germoplasma no Brasil e em tradicionais paises
vitivinicolas. Segundo Martins et al, [...] a origem
da “Moscato Branco” ndo é conhecida, embora
tenha sido descrita no Brasil na década de 1930.
Dados preliminares de ampelografia sugeriram
que a Moscato Branco seria uma variedade com
expressivo cultivo comercial restrito ao Brasil,
uma vez que nenhum acesso com caracteristicas
similares foi identificado até agora |[...] Uma andlise
mais aprofundada indicou que os acessos “Moscato
de Alexandria” e “Almafra” provavelmente tenham
participado na ascendéncia da “Moscato Branco”
(MARTINS et al., 2013, p.25-26 - traducio dos
autores, grifo nosso).

Conforme Schneider, Mainardi e Raimondi (2012),
pesquisas realizadas em varios paises mostraram
que a Moscato Branco se adaptou a ambientes
variados, mudando caracteristicas e, assim,
recebeu denominacdes diferentes, algumas das
quais tem como “sobrenome” o nome do lugar,
como Moscato de Alexandria.

E tradicional relacionar os conceitos de territério,
territorializacdo e desterritorializacdo com grupos
humanos (HAESBAERT, 2014), politicas publicas,
relacbes de poder, mas ndo com um vegetal.
Fuini (2014) entende a territorializacdo como “o
movimento de se constituir referenciais simbélicos
e identitarios (materiais e imateriais) junto a um
recorte espacial definido, dotando-o de unidade”
(p.231). Foi pelo trabalho de muitas maos que
Farroupilha se tornou produtor da variedade com
caracteristicas particulares que, mesmo ainda
em estudo, ja se distingue no mundo vitivinicola.
E nesse contexto que se sugere a denominacéo
da variedade Moscato Branco cultivado em
Farroupilha de Moscato Branco de Farroupilha.

Ha alguns caminhos pelos quais a variedade
foi levada a regido até fixar suas profundas
raizes, principalmente, em Farroupilha, com a
influéncia e a participacao de inimeras pessoas,
muitas conhecidas na construcdo da identidade
vitivinicola da Serra Galcha; outras, que poucos
conhecem. Nesse sentido, ndo foram encontrados
outros estudos no Brasil. Isto posto, o objetivo
deste artigo foi mostrar, em uma viagem pelo
espaco regional, por mais de 140 anos, o processo
de territorializacdo da variedade Moscato Branco
de Farroupilha.

Material e Métodos

A busca pela Moscato Branco de Farroupilha tracou
boa parte do percurso da viticultura regional. A
pesquisa foi desenvolvida como um estudo de
caso, qualitativa e de carater exploratério (GIL,
2011), com levantamentos em fontes secundarias,
além de entrevistas com vitivinicultores do
municipio e outros personagens do setor
vitivinicola regional (ZILIO; FALCADE, 2022).

Este artigo tem foco nos levantamentos de
informacoes em fontes histéricas sobre atores,
processos e dados, que foram realizados nos
acervos dos Arquivos Histéricos Municipais de
Caxias do Sul e Garibaldi (Farroupilha ndo possuia
um Arquivo Histérico estruturado quando da
realizacdo da pesquisa); da Estacdo Experimental
de Viticultura e Enologia (EEVE), no Instituto de
Memoria Histérica e Cultural da Universidade
de Caxias do Sul (IMHC/UCS); e na Embrapa
Uva e Vinho; além de acervos bibliograficos
relacionados ao temas da vitivinicultura e da
imigracao.

Com a organizacao das informacoes foi elaborada
uma cronologia de eventos importantes
(Tabela 1), que permitiu mostrar o processo de
territorializacdo da vitivinicultura em Farroupilha,
em particular da Moscato Branco de Farroupilha,
com repercussoes na estruturacdo da Indicacado
de Procedéncia Farroupilha. A seguir a sintese dos
resultados.
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Tabela 1. Principais eventos relacionados a vitivinicultura de/em Farroupilha e na Serra Gaucha, 1875-2019.

1° Periodo da Vitivinicultura Regional: evento e fonte

52

1875
1878
1881
1882
1890

1891

1894

1896

1898

1899

1900

1904

1905
1906

1907

1910

1911

1912

1913

Nova Milano/Farroupilha - chegada dos primeiros imigrantes italianos. Cinquantenario, 1925, p.61.
Plantio das primeiras videiras em Pinto Bandeira. Nichetti, 1976, p.104.

Primeira Exposicao Agroindustrial de Caxias do Sul. Adami, 1965, p.6.

Primeiro vinho elaborado por Baldo JAcomo, na Sétima Légua, em Caxias do Sul. Pimentel, 1950, p.19.

Organizacao da firma Scalzili & Cia. Ltda, industriais e exportadores com adegas em Caxias do Sul e Bento
Gongalves e filiais no Rio de Janeiro e Sao Paulo. Pimentel, 1950, p.20.

6? Exposicao Agroindustrial de Caxias do Sul, com a primeira premiacdo aos viticultores destaque, com
medalhas e meng¢des honrosas. Adami, 1965, p.11.

Fundacao da Escola de Agricultura e Agronomia, em Taquari. Bertaso, Lima, 1950, p.405.

Decreto Federal n° 2.028, de 27 de maio de 1894, anexa a Escola de Agricultura e Agronomia ao curso
superior de Agronomia. Bertaso, Lima, 1950, p.405.

Fundacao da Estacdo Experimental de Agronomia, para andlises dos vinhos e aconselhamentos, além de
importacao de bacelos. Bertaso, Lima, 1950, p.54.

Antonio Pieruccini faz a primeira venda de vinhos para fora do Rio Grande do Sul. Rodrigues, 1972, p.65;
Otobelli, [2014].

Inauguracao do primeiro Laboratério Enolégico, anexo a Estacdo Experimental de Agronomia. Bertaso,
Lima, 1950, p.406.

Abramo Eberle faz a primeira venda de vinhos por cabotagem (100 pipas para o porto de Santos). Pimentel,
1950, p.21.

Chegada do Irmao Marista Marie-Pacéme (Pacémio), em Garibaldi: francés, conhecedor do método
tradicional de elaboracdo de espumantes. Arquivo Histdrico de Garibaldi - Acervo Irmdos Maristas.

Fundacao da Vinicola Michielon, Menegassi & Comp., em Caxias do Sul. Cinquantenario, 1925, p.31.

Manoel Peterlongo inicia a elaboracado de vinhos finos com uvas Malvasia e Moscatel, entre outras, em
Garibaldi, criando a vinicola, oficialmente, em 1915. Pimentel,1950, p.21.

Chegada de Lourenco e Horacio Ménaco, enélogos convidados pelo governo do RS. Bertaso, Lima, 1950,
p.126.

Borges de Medeiros faz discurso na Assembleia Legislativa Estadual, sobre a vitivinicultura do RS. Borges
de Medeiros apud Pimentel, 1950, p.21.

Fundacéo da Vinicola Dreher, em Bento Goncalves. Bertaso, Lima, 1950, p.133.

Fundacao da Vinicola Salton, em Bento Goncalves. Cinquantenario, 1925, p.104.

Criacdo dos Cursos de Agronomos e Capatazes Rurais, na Escola de Engenharia com o ensino teérico e
pratico de Viticultura e Enologia. Bertaso, Lima, 1950, p.406.

Inauguracao da ferrovia Montenegro - Caxias do Sul. Bertaso, Lima, 1950, p.406.

Fundacéo da Vinicola Pindorama, dos Irmaos Maristas, em Garibaldi. Arquivo Histérico de Garibaldi -
Acervo Irmaos Maristas.

Giuseppe Stéfano Paternd trabalhou na criacido de 9 cooperativas na regido da Serra Galcha (sem
continuidade). Bertaso, Lima, 1950, p.294-301. Herédia, Machado, 2001.

Chegada de Celeste Gobbato, engenheiro agronomo e enélogo contratado pelo Instituto de Agronomia e
Veterinaria de Viamao. Monteiro, 2011, p.9.

Primeira Exposicao de Uvas do Municipio de Garibaldi. Arquivo Histérico de Garibaldi - Acervo Vinicola
Peterlongo.

Primeiro Moscatel premiado, produzido por Emanoelle (Manoel) Peterlongo Filho, em Garibaldi. Arquivo
Histoérico de Garibaldi - Acervo Vinicola Peterlongo.

Distribuicdo gratuita de mudas de viniferas aos viticultores pelo Instituto de Agronomia e Veterinaria e
pela Granja Santo Ant6nio dos Irmaos Maristas. Bertaso, Lima, 1950, p.407.
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1913

1914

1917

1919

1920

1921

1922
1923

1925

Transferéncia dos cursos de Agronomo e Capatazes Rurais, para estabelecimento proprio (atualmente,
Escola de Agronomia e Veterinaria da UFRGS). Bertaso, Lima, 1950, p.406.

Congresso de Viticultores da Regido em Caxias do Sul, organizado pela Associacdo dos Comerciantes de
Caxias do Sul, com o tema do comércio de vinhos fraudados. Il Corriere d’Italia, 1913, p.2.

Celeste Gobbato publicou o livro “Manual Pratico de Viticultura”, com indicacdo de uvas “moscados” para
consumo in natura e uva passa (Moscatel de Alexandria). Gobbato, 1914, p.70 e 139.

Instalacao dos Laboratérios Estaduais de Enologia, em Bento Gongalves, Caxias do Sul, Carlos Barbosa
e Nova Vicenza (Farroupilha), com assisténcia técnica aos produtores dos enélogos Jodo D’Andréa,
Lourenco e Horacio Mdnaco, Joao Sterzi, Luiz Casarin e Francisco Caorsi, entre outros. Cinquantenario,
1925; Bertaso, Lima, 1950, p.408.

lldefonso Simdes Lopes (de Pelotas, conhecia a vitivinicultura no municipio) assumiu o Ministério da
Agricultura, Industria e Comércio, no governo de Epitacio Pessoa. Bertaso, Lima, 1950, p.408.
Fundacao da Estacado Geral de Experimentacio do Rio Grande do Sul, com trés secoes, sendo a de Caxias
do Sul dedicada a uva e ao vinho. Bertaso, Lima, 1950, p.408.

Fundacio da Estacdo Experimental de Viticultura e Enologia (EEVA), em Caxias do Sul, oficialmente
instalada em 21 de julho de 1921. Paz; Baldiserotto, 1997, p.33.

Celeste Gobbato publicou o livro “Manual do Viti-vinicultor Brasileiro”. Gobbato, 1922.

Decreto Federal n° 4.631, de 4.1.1923, estabelecia penalidades para as fraudes da banha de porco e do

vinho. Bruch, 2018.

Armando Peterlongo tem premiado seu “Vino Sciampagna” com a “Medaglia d'oro com distinzione”.
Cinquantenario, 1925, p.447.

Organizacao de viveiros e distribuicdo de mudas a viticultores interessados pelas Inspetoria Agricola
Municipal de Caxias do Sul, Granja Sdo Luiz (Luiz Antunes & Cia) e Estagdo Experimental de Viticultura e
Enologia. Bertaso, Lima, 1950, p.409.

2° Periodo da Vitivinicultura Regional: evento e fonte

1927

1928

1929

1930
1931

Fundacéo do Sindicato do Vinho do Rio Grande do Sul, alterado para a Integracdo de Comerciantes-
Vinicultores de Bento Gongalves, Garibaldi e Nova Vicenza, em 1928. Cavagnoli, 1989, p.146.

Importacao de colecdes de viniferas, hibridas e porta-enxertos, da Franca, pela Estacdo Experimental de
Viticultura e Enologia. Bertaso, Lima, 1950, p.409.

Fundacéo do Grupo Escolar Rural, em Nova Vicenza. Fernandes, 2015, p.61.

Vinicola Perini iniciou vinificacdo. Entrevista com Benildo Perini, Farroupilha, 2019.

Fundacao da Vinicola Gasperin, distrito de Nova Sardenha. Prefeitura de Farroupilha, 2019.

Decreto Estadual n° 4.255, de 17.01.1929, regulamentou os vinhos rio-grandenses. Rio Grande do Sul,
1929.

Decreto Federal n° 5.634, de 03.01.1929, regulamentou a cobranca do imposto de consumo sobre os
vinhos nacionais. Bruch, 2018.

Fundacao do Laboratério de Enologia de Garibaldi. Bertaso, Lima, 1950, p.359.

Fundacéo da Sociedade Vinicola Rio-grandense, Caxias do Sul. Cavagnoli, 1989, p.158.

Fundacéo da Cooperativa Vitivinicola Forqueta, Caxias do Sul. Bertaso, Lima, 1950, p.214.

Fundacéo da Cooperativa Vitivinicola Emboaba, Farroupilha. Cavagnoli, 1989, p.172.
Fundacéo da Cooperativa Vinicola Caxiense. Bertaso, Lima, 1950, p.214.

Primeira feira com o nome de Festa da Uva, em Caxias do Sul, com exposicio de uvas e vinhos.
Ribeiro, 2002, p.86.

1° Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia, em Caxias do Sul. Ribeiro, 2002, p.89.
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1931

1932

1933

1934

1936

1937

1938

1939

1940

1941

1942

1944

1945

Fundacio da Cooperativa Sao Jodo, Farroupilha (Jansen). Bertaso, Lima, 1950, p.214.

Fundacéo da Cooperativa Linha Jacinto, Farroupilha (Jansen). Bertaso, Lima, 1950, p.214.

Fundacao da Cooperativa Vinicola Aurora, Bento Gongalves. Bertaso, Lima, 1950, p.214.

Fundacao da Cooperativa Vinicola Nova Vicenza, Farroupilha. Cavagnoli, 1989, p.187.

Fundacéo da Cooperativa Vinicola Nova Milano, Farroupilha. Cavagnoli, 1989, p.187.

Fundacao da Cooperativa Vinicola Garibaldi, Garibaldi. Cavagnoli, 1989, p.187.

A empresa Luiz Michielon S/A doa a variedade Moscato Branco para a EEVA, que passa a integrar sua
colecdo. EEVE, 1932, p.3.

Antonio Concatto integra a relacdo de produtores cadastrados na EEVA. EEVE, 1932, p.1.

Realizacao da Primeira Festa da Uva. Adami, 1965, p. 26. Modelo celebrado, vinculando-a ao mundo
agrario e estabelecendo a relacdo simbdlica com a terra. Ribeiro, 2002, p.53.

Fundacao da Vinicola Colombo, no Vale Trentino. Entrevista com Anténio Colombo, 2019.

Decreto Federal n°® 21.389, de 11.05.1932, concedeu favores para a fabricacdo no pais, de vinhos
compostos (vermutes, vinhos quinados e semelhantes). Bruch, 2018.

Decreto Estadual n° 4.985, de 17.05.1932, reconheceu as cooperativas vinicolas e disp6s sobre a
fiscalizacdo e assisténcia técnica a vitivinicultura. Rio Grande do Sul, 1932.

Realizacao do Il Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia e da Il edicdo da Festa da Uva. Pimentel,
1950, p.24.

Criacdo do municipio de Farroupilha, pelo Decreto Estadual n°5.779, de 11.12.1934. Rio Grande do Sul,
1934.

Decreto Estadual n°6.288, de 17.9.1936, criou o Instituto Rio-grandense do Vinho. Pimentel, 1950,
p.25.

A EEVE recebe uma colecao de 160 castas provenientes dos viveiros Pirévano na Italia. Pimentel, 1950,
p.26.

3° Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia. Pimentel, 1950, p.26.

Criacao da Estacao de Enologia de Bento Goncgalves, pelo Decreto Federal n® 826. Bertaso, Lima, 1950,
p.110.

Decreto Federal n® 2.499, de 16.03.1938, aprovou o regulamento da fiscalizacdo da producao, circulacdo
e distribuicdo do vinho no Brasil. Bruch, 2018.

Criacdo do Clube Agricola, no Grupo Escolar Rural, em Nova Vicenza, Farroupilha, com aulas de viticultura.
Fernandes, 2015, p.61.

Criacdo da Associacdo dos Produtores de Uvas Viniferas, em Caxias do Sul. Pimentel, 1950, p.26.

Distribuicdo de 174 mil enxertos de videira, pela Secretaria da Agricultura. Pimentel, 1950, p.27.

Portaria n® 641, de 18.12.40, do Ministério da Agricultura, definiu normas para a denominagao de vinhos
com o nome de variedades de uvas. Pimentel, 1950, p.27.

Fundacio da Vinicola Basso, na localidade de Monte Bérico, Farroupilha (Jansen). Entrevista com Magnus
Basso, Farroupilha, 2019.

Decreto Federal n° 3.582, de 03.09.1941, dispos sobre a rotulagem dos vinhos e derivados para venda
no territério nacional. Bruch, 2018.

12 exportacido de vinhos Peterlongo, para o Magazine Macy's de Nova York. Arquivo Histérico de
Garibaldi - Acervo Vinicola Peterlongo.

A Estacdo de Enologia de Bento Gongalves inicia suas atividades. Embrapa Uva e Vinho, 2018.

O Campo de Cooperacao Municipal de Farroupilha, vinculado a EEVE de Caxias do Sul, produziu 5.571
enxertos para distribuicdo. Pimentel, 1950, p.30.

Celeste Gobbato publicou o livro “O ABC do Viticultor”. Gobbato, 1945.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.48-61, 2022



1? Fase da Territorializacao da Moscato Branco de Farroupilha, em Farroupilha: evento e fonte

1946-48 Primo Dal Pizzol, agricultor da Linha Jansen, plantou as primeiras mudas de Moscato Branco, oriundas da
propriedade de Antonio Concatto (seu sogro), localizada na Linha Palmeiro, distrito Jansen, Farroupilha.
Entrevista com a filha, Carmen Turchetto, Farroupilha, 2019.

1950  Primo Dal Pizzol recebeu a medalha de bronze de melhor Moscato Branco na Exposicdo de Uvas da Festa
da Uva. Entrevista com a filha, Carmen Turchetto, Farroupilha, 2019.

Fortunato Pimentel, engenheiro agronomo, publicou o livro “Aspectos Gerais da Viti-vinicultura
Riograndense”, durante a Festa da Uva. Pimentel, 1950.

Anos Referéncias de cultivo de Moscato Branco pelas familias Slomp, Cappelleti e Broilo, no Vale Trentino, e na
1950 comunidade de Loretto, vizinha, no limite com Caxias do Sul, ambos na regido sul de Farroupilha. Entrevista
com Benildo Perini, Farroupilha, 2019.

1951  Georges Aubert chegou a Garibaldi e em 1953 iniciou a construcao da vinicola para a producao de
espumantes. Otobelli, [2013a].

1954  LeiFederal n°2.296, de 23.08.1954, estabeleceu a obrigatoriedade para o comércio atacadista e varejista,
os hotéis, restaurantes, boites e casas de pasto, da apresentacdo a venda de vinhos nacionais. Bruch,
2018.

1959  Criacao da Escola de Viticultura e Enologia (hoje IFRS), em Bento Gongalves, pela Lei n°® 3.646,
de 22.10.1959, com primeiro ingresso em 1960. IFRS, 2019.

1960 A familia Chesini fundou a vinicola Felippe Chesini & filhos no Distrito de Nova Sardenha, Farroupilha,
alterada para Adega Chesini, em 2001. Adega Chesini, 2019.

Anos Referéncias de cultivo de Moscato Branco pelas familias de Avelino Girelli e Alderico Giusti, na linha

1960 Jacinto, regido norte de Farroupilha. Entrevista com Natalino Tonini e com Milton Girelli, Farroupilha,
2019.
A Familia Bortolanza iniciou o cultivo de Moscato Branco, na linha Machadinho, regido sudoeste de

Farroupilha. Entrevista com Amandio Troes e com Fabio Pegoraro, Farroupilha, 2019.

1962 Moacyr Falcao Dias e Jodo Wagner Martins, respectivamente, diretor e técnico rural da EEVA, escreveram
a circular “O problema da variedade de videira para a viticultura do Rio Grande do Sul”, relatando o
historico dos primeiros 40 anos da EEVA. Dias, Martins, 1962.

Fundacéo do Sindicato dos Trabalhadores Rurais do Municipio de Farroupilha, alterado para Sindicato dos
Trabalhadores Agricultores Familiares, em 2016. Sindicato, 2019.

1963  Fundacao do escritério da Emater/RS-ASCAR, em Farroupilha. Ayres, 2019.

1965  Decreto Federal n°® 56.504, de 24.06.1965, transformou a Estacido de Enologia, em Brasilia, em Posto
de Anélise de Vinho, em Brasilia, subordinado ao Instituto de Fermentacao, do Departamento de Pesquisas
e Experimentacdo Agropecuarias. Bruch, 2018.

1967 Realizacio da 1° Festa Nacional do Vinho (FENAVINHO), em Bento Goncalves. Michelon, 1969.

Avelino Girelli foi premiado na exposicao de uvas da 1 ® FENAVINHO, com as variedades: Moscato de
Hamburgo (1°), Seibert (1°), Bonarda (1°), Alphonse Lavallé (3°) e Moscato Rosado Argentino (1°).
Michelon, 1969, p.47-48.

1968  Parcerias e investimentos da Martini & Rossi com vinicolas e cooperativas da Serra Galcha para a
elaboracdo de vermute. Entrevista com Benildo Perini, Farroupilha, 2019; Otobelli, [2013b].

1969  AEstacao de Enologia de Bento Goncalves passou a fazer parte da rede IPEAS - Instituto de Pesquisas e
Experimentacao Agropecudria do Sul. Embrapa Uva e Vinho, 2018.

2° Fase da Territorializacao da Moscato Branco de Farroupilha, em Farroupilha: evento e fonte

1970 Reestruturacao da Vinicola Perini como vinicola comercial. Entrevista com Benildo Perini, Farroupilha,
2019.
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1973

1975

1981

1982

1985

1986

1987
1988

1990

1993

1995

1996

Instalacdo da divisdo de vinhos e espumantes da Martini & Rossi, em Garibaldi. Entrevista com Benildo
Perini, Farroupilha, 2019.

Criacdo da Unidade de Execucdo de Pesquisa de Ambito Estadual - UEPAE da EMBRAPA em Bento
Gongalves, depois Centro Nacional de Pesquisa em Uva e Vinho (CNPUV) e, atualmente, denominada
Embrapa Uva e Vinho. Embrapa Uva e Vinho, 2018.

Realizacdo da 1? Festa Nacional do Champanha (FENACHAMP), em Garibaldi (denominada atualmente
de Festa do Espumante Brasileiro). FENACHAMP, 2019.

Decreto Federal n° 86.891, de 01.02.1982, fixou os precos minimos basicos para financiamento ou
aquisicao de uva e seus derivados - safra 1982. Bruch, 2018.

Decreto Federal n°® 92.152, de 16.12.1985, criou o Conselho Nacional de Vitivinicultura - CONAVIN.
Bruch, 2018.

Familia Tonini adquiriu a propriedade de Aldérico Giusti e criou da Vinicola Tonini, na Linha Jacinto,
Farroupilha (distrito Jansen). Entrevista com Natalino Tonini, Farroupilha, 2019.

Lein® 7.628, de 13.11.1987, dispds sobre os precos minimos da uva. Bruch, 2018.

Lei n°7.678, de 8.3.1988 (Lei do Vinho), dispbs sobre a producao, a circulacio e a comercializacido da uva
e do vinho (com atualizacées). Bruch, 2018.

Decreto n°® 99.066, de 8.3.1990 (com atualizacdes), regulamenta a Lei n° 7.678. Bruch, 2018.

Lei n° 2.004, de 13.4.1993, prefeitura municipal de Farroupilha concedeu auxilio financeiro para o

Sindicato dos Trabalhadores Rurais de Farroupilha para viagem de estudos a Argentina, ao Chile e
ao Uruguai. Prefeitura de Farroupilha, 1993.

Instalacdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, na Escola Agrotécnica Federal
Presidente Juscelino Kubitschek, hoje IFRS. IFRS, 2019.

Lei n°® 9.279, de 14.5.1996, estabeleceu diretrizes e obrigacdes da Propriedade Industrial, definindo as
indicacoes geograficas de forma positiva. Brasil, 1996.
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1998
2002
Apés
2002
2005

2006

2010
2011

2015
2018

2019

3° Fase da Territorializacao da Moscato Branco de Farroupilha, em Farroupilha: evento e fonte

Fundacio da Cave Antiga Vinicola, nas instalacées da antiga Vinicola Gasperin, Farroupilha (distrito de
Nova Sardenha). Falcade, 2014.

O Vale dos Vinhedos é registrado como a primeira IG brasileira de vinhos. INPI, 2019.

Premiacgdes de vinhos moscatéis espumantes de Farroupilha em concursos nacionais e internacionais.
ABE, 2019.

Criacao da Associacdo Farroupilhense de Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos e Derivados
(AFAVIN), em 6 de maio de 2005. AFAVIN, 2017.

Fundacéo da Vinicola Cappelletti na localidade de Santos Anjos, Farroupilha (Vale Trentino). Vinhos
Cappelletti, 2019.

12 Selecao de Vinhos de Farroupilha, organizada pela AFAVIN. Falcade, 2014.
1° Festival do Moscatel de Farroupilha, realizado pela AFAVIN. Falcade, 2014.

Criacao do curso de Mestrado Profissional em Biotecnologia e Gestéo Vitivinicola, na Universidade de
Caxias do Sul (BioVITI/UCS). UCS, 2019.

Registro da Indicacdo de Procedéncia Farroupilha, para vinhos moscateis. INPI, 2019.

Instrucdo Normativa n°14, de 08.02.2018, do MAPA, estabelecendo a complementacio dos padrdes de
identidade e qualidade do vinho e derivados da uva e do vinho. Brasil, 2018.

Farroupilha é designada Capital Nacional do Moscatel, Lei n°13.795, de 3.1.2019. Brasil, 2019.

Fontes: Indicadas em cada evento. Elaboracao: Tiago Zilio e Ivanira Falcade, 2019.
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Resultados e Discussao

Os 123 eventos listados na Tabela 1 foram
identificados na pesquisa como importantes
para a territorializacdo da vitivinicultura em
Farroupilha, com énfase para a variedade
Moscato Branco. A primeira parte (1875-1945,
em duas fases), sdo eventos significativos para
a vitivinicultura regional que reverberaram na
vitivinicultura de Farroupilha e a segunda parte
(1945-2019), é constituida das trés fases da
territorializacido da Moscato Branco (ZILIO,
2019). Esse processo pode ser visto, em uma
analogia, como a territorializacdo da variedade:
Trata-se do enraizamento da Moscato Branco de
Farroupilha em um novo lugar, néo sé, literalmente
no solo, mas metaforicamente, na vida dos sujeitos.
Estes construiram relacdes sociais e espaciais a partir
e com essa espécie/variedade, um enraizamento
geogrdfico no “lugar” que, em décadas, conferiu-lhe
caracteristicas distintas daquelas variedades que lhe
deram origem (ZILIO, 2019, p. 84).

Como os eventos evidenciam, a territorializacdo
da variedade Moscato Branco de Farroupilha esta
marcada pela contribuicdo de vitivinicultores
imigrantes italianos e seus descendentes; por
acoes governamentais em legislacdo e assessorias
especializadas para  melhoria  tecnolégica
e produtiva; por processos educativos (no
sentido amplo) que favoreceram a difusdo
do conhecimento e melhoraram as técnicas
empregadas pelos ‘“obstinados Vvitivinicultores
que, pelo trabalho, transformaram o espaco,
estruturando um territério e, consequentemente, a
regido vitivinicola” (ZILIO, 2019, p.84).

Em sintese, esse processo de territorializacao,
pode ser classificado nos seguintes periodos
(ZILIO, 2019, p.143-144):

1. Anos 1900 a meados dos anos 1940 -
antecedentes, a partir de Garibaldi, Caxias do
Sul e Bento Goncalves, quando se destacaram,
comprovadamente, o vitivinicultor Luiz Michielon
e a EEVE e seu diretor Celeste Gobbato, e o
viticultor Antonio Concatto, residente no territério
que constituiu Farroupilha. Mesmo carecendo de
documento comprobatério especifico, porém com
fortes evidéncias na correlacdo de um documento da
EEVE com o depoimento da neta de Concatto, que
este tenha sido o 1° viticultor que cultivou a Moscato

Branco de Farroupilha.

2. Meados dos anos 1940 aos anos 1960 - 1° fase
da territorializacdo, o viticultor Primo José Dal Pizzol
iniciou o cultivo de Moscato Branco de Farroupilha,
no distrito Jansen, a partir de Antonio Concatto,
com o testemunho da filha e prova documental do
cultivo, na premiacdo na exposicdo da Festa da Uva
de 1950; além de outros depoimentos de cultivos
de Moscato Branco de Farroupilha com origem
no vinhedo de Primo Dal Pizzol: nas linhas Jacinto
(norte), Ely e Machadinho (sudoeste); e de cultivos no
Vale Trentino (sudeste), com origem em material da
regido da Forqueta (CX).

3.Anos 1970 até meados dos anos 1990 - 2° fase da
territorializacdo, quando ocorreu a expansdo da drea
cultivada por centenas de produtores; a elaboracdo
e comercializacdo de vinhos Moscato Branco de
Farroupilha em garrafées, além do uso da Moscato
na composicdo de outros vinhos, com depoimentos
nas entrevistas, inclusive com as informacées dos
viticultores confirmadas com outros testemunhos
nas vinicolas.

4. Meados/fim dos anos 1990 até o presente - 3°
fase da territorializacdo, com a especializacdo da
producdo mais qualificada e espacializacdo por
meio da Indicacdo de Procedéncia Farroupilha de
vinhos moscateis, consolidando o territério com a
referenciacdo espacial e a referéncia de Farroupilha
como a terra do Moscatel.

Entre os 123 eventos, destacam-se aqueles das
primeiras décadas da estruturacdo do territério
de Farroupilha e da instalacdo e expansao
da vitivinicultura na regido da Serra Galcha,
com grande importancia para os documentos
da EEVE. Estes sdo explicitos e evidenciam a
territorializacdo da Moscato Branco de Farroupilha
e, considerando as fontes consultadas, tracam
um itinerdrio desde Luiz Michielon e a acao
da EEVE (dirigida por Celeste Gobatto), com a
doacdo de mudas para Antonio Concatto (1932)
que, posteriormente, doou mudas para seu genro
Primo Dall Pizzol (1946), viticultores no distrito da
Jansen, em Farroupilha.

Embora a EEVE distribuisse mudas de moscateis (e
outras variedades), a partir de Primo Dal Pizzol os
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viticultores criaram uma rede informal de difusao
da variedade Moscato Branco de Farroupilha que,
por meio da producdo de mudas proprias e. de
propriedade em propriedade, foram estruturando
a identidade viticola de Farroupilha, com a
contribuicao de cooperativas e outras vinicolas. A
expansao e qualificacdo da vitivinicultura, ao longo
das ultimas décadas, consolidaram a producao de
vinhos moscateis, bem como a estruturacdo da
Indicacdo de Procedéncia Farroupilha.

A pesquisa ndo esgotou o levantamento de
eventos que contribuiram com a vitivinicultura
em Farroupilha ou na Serra Gaulcha (Tabela 1),
pois hd temas como pesquisas, publicacoes,
autores, entre outras varidveis, relacionadas a
vitivinicultura regional, que podem ser detalhadas,
o que permite vislumbrar outras pesquisas.

Conclusao

A pesquisa evidenciou o processo de
territorializacdo da Moscato Branco de Farroupilha.
Aintroducao da variedade na Serra Gaucha se deu
através de Luiz Michielon e da EEVE, mas sua
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difusdo e a permanéncia estdo relacionadas com
a atuacdo dos viticultores. A Moscato Branco de
Farroupilha ‘enchia os olhos’ pela produtividade,
pela brotacio tardia e por sua versatilidade.

Esses viticultores, nem  sempre  com
conhecimentos técnicos, mas com espirito
inovador, empreenderam com um cultivar Unico.
Primo Dal Pizol, reconhecido como pioneiro
pelos seus pares, afirmava sobre a Moscato Branco
de Farroupilha: “Deixa-me pobre que te farei rico!”
Parafraseando sua afirmacdo, certamente, a
variedade enriqueceu o municipio de Farroupilha
com um patriménio cultural inico no mundo.
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- Resumo

objetivo deste trabalho foi verificar se a adicdo de enzimas [-glucanase, no

momento da tirage, terd impacto sensorial, apés quatro meses de maturacio

em espumante produzido pelo método tradicional, com vinho base de uvas da
variedade Chardonnay. Dessa forma, foi conduzido experimento na Vinicola Batalha,
localizada no municipio de Candiota (RS). O vinho base utilizado foi da variedade
Chardonnay, sendo um corte comercial da safra 2017, conduzido a segunda fermentacao,
conforme o seguinte delineamento: T1 - testemunha - sem adicdo de enzimas; T2 - 20
g.hL'* de enzima comercial Extralise - FT 92 (1,3 beta-glucanase) e T3 - 20 g.hL'* de enzima
comercial Rohalase BXL (1,3 e 1,6 beta-glucanase). A levedura seca ativa utilizada em
todos os tratamentos foi uma Saccharomyces cerevisiae (Maurivin POP). Foram realizadas
analises enoldgicas basicas (fisico-quimicas) por WineScan/FT-IR (Espectroscopia de
Infravermelho por Transformada de Fourier) e andlise sensorial por teste de Analise
Descritiva Quantitativa, com painel composto por 15 avaliadores treinados. Os dados
foram submetidos a andlise estatistica com andlise de varidncia (ANOVA) e teste Tukey a
5%. Na caracterizacao fisico-quimica os espumantes ndo apresentaram variacoes entre a
testemunha e os tratamentos. J4 na anélise sensorial, o parametro de qualidade aromatica
apresentou comportamento diferente entre os tratamentos, sendo no T3 (enzima
Rohalase) as maiores notas quando comparado com o T1 - testemunha.

Palavras-chave: vinho espumante, qualidade aromatica, analise sensorial, maturacéo.

Abstract

Effects of the use of B-glucanase enzymes on the
sensory characteristics of traditional sparkling wine
after four months of maturation

The objective of this work was to verify if the addition of B-glucanase enzymes at the
time of tirage will reduce the time of maturation of sparkling wines produced by the
traditional method, using base wine made from Chardonnay grapes. Thus, an experiment
was conducted at Vinicola Batalha, which is located in the municipality of Candiota (RS).
The base wine used was of the Chardonnay variety, which was a commercial blend of the
2017 vintage, submitted to the second fermentation according to the following design:
T1 - control - no addition of enzyme, T2 - 20 g.hL! of commercial enzyme Extralise -
FT 92 (1.3 beta-glucanase) and T3 - 20 g.hL-* of commercial enzyme Rohalase BXL (1.3
and 1.6 beta-glucanase). The active dry yeast used in all treatments was Saccharomyces
cerevisiae (Maurivin POP). Basic oenological analyzes (physicochemical) were performed
by WineScan / FT-IR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) and the sensory analysis by
a Quantitative Descriptive Analysis test, with a panel composed of 15 trained evaluators.
The data were subjected to statistical analysis with analysis of variance (ANOVA) and
Tukey test at 5%. In the physicochemical characterization, the sparkling wines did not
show variations between the control and the treatments. In the sensory analysis, the
aromatic quality parameter showed different behavior between treatments, and T3
(Rohalase enzyme) had the highest scores when compared to T1 - control.

Keywords: sparkling wine, aromatic quality, sensory analysis, maturation.
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Introducao

Os vinhos espumantes podem ser produzidos
pelos métodos tradicional (Champenoise) ou
Charmat. A espumantizacdo envolve duas
fermentacdes: a primeira, em que o mosto é
transformado em vinho base, e a segunda, que no
método tradicional ocorre ja dentro da garrafa, é
que da origem ao vinho espumante, que completa
sua producao durante varios meses de maturacdo
na presenca das células inativas das leveduras
responsaveis pela fermentacdo (RIZZON;
MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).

O processo de autélise das leveduras, que
ocorre ap6s a segunda fermentacao, é tido com
o diferencial qualitativo dos espumantes. Esse
processo de autélise é lento e leva cerca de 9
meses para ter impacto sensorial (GABBARDO,
2009). O ciclo da videira é anual, entdo, uma
estratégia adotada mundialmente, é a maturar
0s espumantes por até 12 meses, sendo assim
possivel a cada ciclo elaborar o base espumante e
depois o processo de espumantizacdo. Porém, os
espumantes de alta gama usam periodos maiores
de autdlise, alcancando maior cremosidade pela
liberacdo de manoproteinas e polissacaridios da
lise de leveduras e aromas do interior de levedura.
Assim sendo, acelerar esse processo é uma
estratégia para melhorar a qualidade e reducao de
custos (RUIPEREZ et al., 2022).

No Brasil, a producdo de vinhos espumantes
iniciou a partir da segunda década do século
20, no Estado do Rio Grande do Sul (RS), mais
precisamente no municipio de Garibaldi,
localizado na regido, hoje, denominada Serra
Galcha. Quase um século depois, os espumantes
da Serra Gauicha ganharam reputacdo no mercado
nacional e internacional e reconhecimento de
especialistas  internacionais  (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE ENOLOGIA, 2018).

Entretanto, no decorrer da evolucdo da
vitivinicultura brasileira, surge a regido da
Campanha Galcha, segunda maior regido

produtora de vinhos finos do Brasil (Cadastro
viticola - EMBRAPA CNPUYV, 2017), destinada
a producao de uvas finas, tintas e brancas.
Embora sua maior producdo seja de vinhos
tintos, ha também destaque para a producdo de
vinhos espumantes, especialmente pelo método

tradicional (KUNZ et al., 2010).

Conforme Verzeletti (2014), durante a producio
de espumantes, na segunda fermentacdo é que
ocorre a producao do residual de gas carbénico,
tipico do produto, e também ha um incremento
na concentracdo de etanol. Ademais, ocorrem
diversas transformacdes bioquimicas capazes
de influenciar as caracteristicas organolépticas
do vinho espumante ao final do processo, tanto
fermentativo quanto do periodo de maturacao,
onde ocorre a autélise das leveduras.

Esse processo, denominado autdlise, ocorre
apés a morte das leveduras, e é o rompimento
e a degradacao das estruturas por suas préprias
enzimas. Segundo Charpentier e Feuillat (1993),
ocorrem quatro etapas durante esse processo: 1.
Primeiramente as enzimas endo e exo-B-(1-3)-
glucanases liberam uma mistura de polissacarideos
ecadeias curtas deoligossacarideos, e parte desses
polissacarideos sdo as manoproteinas unidas
covalentemente aos glucanos de parede intacta;
2. Apds, ocorre a hidrdlise parcial do glucano,
ocasionando a desestabilizacdo da estrutura da
parede, facilitando a liberacdo de manoproteinas
de elevado peso molecular com baixo conteldo
de glicose e que vem, na sua maior parte, da zona
periplasmatica; 3. Mais tardiamente continua a
degradacdo dos glucanos da parede pelas B-(1-
3)-glucanases nos restos da parede e no meio
extracelular; 4. Por fim, as exo-B-(1-3)-glucanases,
dissolvidas no meio degeneram o glucano unido
as manoproteinas e essas, por sua vez, podem ser
hidrolisadas por alfa-manosidases e por outras
proteases que liberam peptidomananos de menor
tamanho.

Ademais, provenientes do conteudo celular, os
nucleotideos e os nucleosideos atuam como
agentes de aromas, os aminoacidos e os peptideos
trabalham como precursores de aromas e alguns
podem apresentar sabor doce ou amargo,
podendo também ter a funcdo de ativadores
da fermentacdo malolatica. Na parede celular,
os glucanos e as manoproteinas atuam como
ativadores do crescimento de bactérias laticas,
tendo interacdo com os aromas e com a mudanca
da estrutura em boca, atuando como coldides
protetores da estabilizacdo da matéria corante
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(SARTOR et al., 2019).

De toda forma, a autélise é um processo lento,
que acaba ocasionando um elevado custo final
na producao dos espumantes. A aceleracao desse
processo pode melhorar significativamente a
qualidade desses produtos, com consequente
reducdo dos custos dos longos periodos de
autolise (12 - 24 meses). Os grandes espumantes
mundiais ficam, no minimo, 18 meses em contato
com as leveduras (autdlise) (VERZELETTI, 2014).
Na busca por reduzir o periodo necessario para a
autélise, outros autores ja buscaram alternativas
tecnolégicas (MENEGUZZO et al., 2014), como
adicdo de leveduras ja autolisadas, ou aumento
da temperatura na maturacdo, porém, houve
impacto negativo nas caracteristicas sensoriais
dos produtos nesses estudos (RUIPEREZ et al.,
2022). Sendo a autdlise um processo bioquimico
de ordem enzimatica, a adicdo exdégena de
enzimas, que seja capaz de suplementar a acao de
enzimas enddgenas do processo, pode significar
uma aceleracao do processo de maturacao.

Em face do exposto, este estudo visou a avaliar
a efeito de enzimas B-glucanase na tomada de
espuma, apos 4 meses de autodlise de espumante
produzidos pelo método tradicional.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na Vinicola Batalha,
localizada no municipio de Candiota (RS). O
vinho base utilizado foi obtido com o cultivar
Chardonnay, sendo um corte comercial de dois
vinhos da safra 2017. O vinho base 1 apresentava
composicdo fisico-quimica conforme segue:
alcool etilico 11,1% (v/v), acidez total 90,0 mEq/L,
acidez volatil 0,037 g/100mL, pH 3,73 e vinho
base 2 - alcool etilico 11,5% (v/v), acidez total
108,8 mEq/L, acidez volatil 0,022 g/100mL e pH
3,40. Os tratamentos consistiram na utilizacdo
de duas enzimas glucanase comerciais na mesma
dosagem, Rohalase BXL®, fornecida pela empresa
Amazon Group, e a Extralise®, fornecida pela
empresa Véneto Mercantil. A levedura seca ativa
utilizada em todos os tratamentos foi a Maurivin
POP®, uma Saccharomyces cerevisae.

Os tratamentos consistiram em uma testemunha

(T1) e dois tratamentos com as enzimas: Extralyse
- FT92 (1,3 beta-glucanase) (T2) e a Rohalase BXL
(1,3 e 1,6 beta-glucanasico) (T3). A dose avaliada
foi de 20 g.hL?, e as avaliacdes foram realizadas
depois de 4 meses, apds o inicio da tomada de
espuma (engarrafamento com a adicio do aclcar,
leveduras, clarificante e enzimas). O delineamento
experimental contou com 12 repeticdes de cada
tratamento.

Foram realizadas analises basicas (fisico-quimicas)
pelo equipamento WineScan, cujo método
consiste em uma Espectroscopia de Infravermelho
por Transformada de Fourier (FT-IR).

A avaliacdo sensorial foi feita por um painel de
15 degustadores treinados, baseada na ficha
de andlise sensorial descrita pela Organizacao
Internacional da Uva e do Vinho e pela Unido
internacional dos Endlogos. Os parametros
avaliados foram: andlise visual: intensidade e
tonalidade; andlise olfativa: intensidade, nitidez e
qualidade; andlise gustativa: intensidade, nitidez,
qualidade e persisténcia e a apreciacdo global,
sendo cada critério com pontuacdes especificas,
e o total de pontos gerados variou de 40 a 100
pontos. Por exemplo, os descritores variaram as
escalas da seguinte forma: intensidade olfativa
de 02 a 10; nitidez olfativa de 02 a 06; qualidade
olfativa de 08 a 16 e qualidade gustativa 10 a
22. Nessa escala de intensidade, em funcao das
caracteristicas, foi atribuida uma classificacdo
como: insuficiente, regular, bom, muito bom e
excelente. Ambas as avaliacoes foram conduzidas
na Universidade Federal do Pampa, campus Dom
Pedrito.

Resultados e Discussao

Como rotina de acompanhamento do processo,
foram realizadas andlises classicas fisico-
quimicas para assegurar a qualidade do processo
tecnolégico de elaboracdo dos espumantes, a
adequada finalizacdo da segunda fermentacao
alcodlica e os baixos teores de acidez volatil que
estdo dentro dos parametros técnicos e legais
estipulados para o produto (BRASIL, 2018).

Nos parametros avaliados ndo ocorreu nenhuma
diferenca estatistica entre os tratamentos,
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conforme podemos verificar na Tabela 1. Esse
comportamento era esperado, pois se acredita
que a putativa acdo enzimatica na parede das
células da levedura durante esse periodo nao
interfere diretamente nesses parametros.

Os valores médios de acidez total 6,4 g.lL?
expresso em acido tartarico e pH 3,37 evidenciam
a caracteristica de alguns espumantes da
Campanha Galcha, que possuem menor acidez,
se comparado com vinhos da Serra Gaucha
(VANDERLINDE, 2018; GABBARDO; CELOTTI;
GABBARDO, 2019). Uma consequéncia desses
niveis de acidez é um pH maior que, em linhas
gerais, sdo frequentes em regides mais quentes.
Algumas alternativas para
caracteristicas: pode ser realizada uma colheita
precoce das uvas, ou manejo do dossel sem
desfolha que ja estdo sendo praticadas na regido,
e o uso de cultivares que preservem mais acidez
em climas quentes.

minimizar essas

O teor alcodlico verificado nos espumantes,
maior que 12,5%, também mostra o potencial de
acumulo de aclcares na regido. Essa caracteristica
traz impactos gustativos com uma maior sensacao
de aquecimento em boca, que contrasta com
a refrescancia dos espumantes, e também
uma docura natural proveniente do alcool
(GABBARDO; CELOTTI; GABBARDO, 2019).

A presenca de 4acido malico e acido latico,
simultaneamente, nos espumantes mostra uma
aposta da empresa em tentar permanecer com
parte do acido malico, j4 que esse remete a
uma acidez agradavel em boca, carateristicas
de algumas frutas como a maca, e ndo apenas
a acidez tartdrica, que é bem proeminente, em
conjunto com a acidez latica, a qual remete a
produtos derivados de laticinios, como o iogurte.
Apesar de ser um risco para uma possivel alteracdo
microbiana, dada a presenca de acido malico,
mostra uma preocupacao com o equilibrio acido
do produto (MARTINEZ-GARCIA et al., 2021).

A andlise sensorial serviu para determinar o
impacto dos produtos comerciais avaliados, ja
que o foco da pesquisa era tecnoldgico. E foram
avaliados poucos critérios sensoriais, exatamente
para simplificar e verificar de forma objetiva a
acao das enzimas, sob a avaliacdo de um grupo
treinado de avaliadores.

Nos pardmetros intensidade e nitidez aromatica
e qualidade gustativa ndao houve diferenca
significativa entre os tratamentos, mostrando que
esse tempo de acdo, de apenas 4 meses, nao foi
suficiente para modificar as sensacoes.

Japara o parametro de qualidade aromatica, houve
diferenca significativa, sendo que o tratamento 3

Tabela 1. Teores médios obtidos pelas analises fisico-quimicas basicas dos diferentes tratamentos aplicados no

método tradicional de espumantizacéo.

Parametros

Testemunha
Etanol (% v/v) 12,64 ns*
Acidez total expressa em g.L'* 6,4
em acido tartdrico
pH 3,37
Acidez volatil (g.L'?) 0,4
Acucares residuais (g.L%) 0,7
Glicerol (g.L'%) 6,6
Acido Malico (g.L%) 1,5
Acido Latico (g.LY) 1,0
Densidade (g.mL?) 0,9904
Acido Tartarico (g.L) 1,6

*ns: Os tratamentos nao diferiram estatisticamente.

Tratamentos
Extralyse (20 g.hL?) Rohalase (20 g.hL?)

12,61 12,63
6,3 6,5
3,37 3,37
04 0,3
0,5 0,5
6,6 6,6
1,5 1,5
1,0 1,0

0,9903 0,9904

1,6 1,6
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(Rohalase) recebeu as maiores notas, diferindo da
testemunha, e o tratamento 2 (Extralyse) iguala-
se aos demais (Tabela 2). Essa perspectiva é
interessante, pois mostra um efeito sensorial do
tratamento 3, nesse curto periodo. Porém, cabe
ressaltar que o impacto na cremosidade em boca
nao foi ainda atingido, e é esse fator determinante
na boa gestao da autolise das leveduras, no caso
dos espumantes.

Sabe-se que uma das acdes enzimaticas
esperadas é a liberacao de aminoacidos, que estao
diretamente envolvidos na formacao de diversos
compostos volateis, com impacto no aroma de
vinhos espumantes (TORRESI et al., 2014), o que
pode indicar que, mesmo em um periodo curto
de maturacdo, as enzimas sdo uma ferramenta
tecnolégica interessante na elaboracdo de
espumantes.

Embora um dos resultados esperados através
da adicdo de enzimas fosse um impacto

sensorial gustativo, através do incremento de
polissacarideos, manoproteinas e aminoacidos,
estudos que avaliaram a acdo de enzimas
B-glucanase na maturacdo de espumantes
afirmam que as diferencas tornam-se evidentes
do 8° ao 12° més de maturacdo (REVILLION,
1995), o que pode indicar que o periodo em que
as avaliacbes sensoriais foram realizadas (4° més)
ainda nao foi suficiente para a percepcao da acao
das enzimas.

Conclusao

Os resultados apresentados mostram que o efeito
das enzimas glucanase, usadas no tratamento 3,
é perceptivel a partir de 4 meses, na qualidade
aromatica, se comparada a testemunha. Nos
demais critérios sensoriais e também nas analises
fisico-quimicas bdasicas nao foram verificadas
diferencas.

Tabela 2. Andlise Sensorial de vinhos espumantes com adicdo de enzimas [3-glucanase na tirage.

Parametros

Testemunha
Intensidade Aromatica 6,3a*
Nitidez Aromética 43a
Qualidade Aromatica 12,8 a
Qualidade Gustativa 17,8 a

Tratamentos
CV%
Extralyse (20 g.hL?) Rohalase (20 g.hL?)
64 a 6,7 a 15,1
41a 4,6 a 15,0
13,0 ab 13,6 b 8,6
18,1 a 18,1 a 9,4

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica através do teste de Tukey a 5%.
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- Resumo

objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil aromatico de vinhos Chardonnay,
base para espumante, quando variadas as leveduras na fermentacdo alcodlica.

Foram escolhidas cepas que produzem baixo teor de SO, e o delineamento
experimental composto por cinco tratamentos em triplicata biolégica, conforme segue:
T1 - Saccharomyces bayanus - Maurivin PDM®; T2 - Saccharomyces bayanus - La Claire
SP665%; T3 - Saccharomyces cerevisiae - |IOC BE FRUITS®; T4 - Saccharomyces cerevisiae -
SENSYTM®; T5 - Saccharomyces cerevisiae - ICV OKAY®. Foi utilizada a dose padrio para
indculo de 25 g.hL* conforme recomendacao técnica do fabricante. As avaliacbes contaram
com andlises fisico-quimicas basicas de mosto e de vinho realizadas pelo equipamento
WineScan, pelo método de Espectroscopia de Infravermelho por Transformada de Fourier
(FT-IR). A andlise sensorial foi realizada com painel de 16 avaliadores treinados, através
de teste Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). Os resultados encontrados mostram que
a variagao na levedura utilizada na fermentacao alterou a concentracao final de SO, total,
sendo que os vinhos com menor teor de SO, total foram descritos com aroma ‘floral’,
enquanto os vinhos com maior teor com descritor diferente o aroma de ‘mel’, podendo
indicar influéncia do diéxido de enxofre na percepcao aromética dos vinhos.

Palavras-chave: levedura, vinho, aroma, diéxido de enxofre, fermentacao.

Abstract

Evaluation of the aromatic profile of wines fermented
with yeasts that produce low SO, content

The objective of this work was to evaluate the aromatic profile of Chardonnay base
wine for sparkling wine when the yeasts are varied in alcoholic fermentation. Strains
that produce low SO, content were chosen and the experimental design consisted of
five treatments in biological triplicate, as follows: T1 - Saccharomyces bayanus - Maurivin
PDM®; T2 - Saccharomyces bayanus - La Claire SP665®; T3 - Saccharomyces cerevisiae
- IOC BE FRUITS®; T4 - Saccharomyces cerevisiae - SENSYTM®; T5 - Saccharomyces
cerevisiae - ICV OKAY®. A standard inoculum dose of 25 g.hL* was used, according to

the manufacturer’s technical recommendation. The evaluations included basic physical-

chemical analysis of must and wine performed by WineScan equipment, using the Fourier
Transform Infrared Spectroscopy (FT-IR) method. The sensory analysis was performed by
a panel of 16 trained evaluators, through a Quantitative Descriptive Analysis (QDA) test.
The results show that the variation in the yeast used in fermentation altered the final
concentration of total SO? and the wines with lower total SO, content were described
as having a ‘floral’ aroma, while the wines with higher content had a different descriptor
of ‘honey’ aroma, which may indicate the influence of sulfur dioxide on the aromatic
perception of the wines.

Keywords: yeast, wine, aroma, sulfur dioxide, fermentation.
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Introducao

O aumento do consumo de vinhos espumantes
no mercado brasileiro é uma realidade nos
Ultimos anos e tem sido amplamente debatido
(GABBARDO et al, 2016a; IBRAVIN, 2018;
GABBARDO, CELOTTI, GABBARDO, 2019), fato
esse que esta relacionado ao reconhecimento da
qualidade dos produtos nacionais (GABBARDO et
al., 2016b).

A caracteristica aromatica esta entre as principais
que definem o perfil de qualidade de um vinho
(HU et al., 2016). Uma das etapas da elaboracio
de vinhos, que influencia diretamente na
composicdo volatil do produto e seu teor em
terperndides, ésteres, acidos volateis, alcoois e
outros componentes que constituem o aroma
do vinho, é a fermentacdo alcodlica, j4 que o
metabolismo especializado das leveduras da
origem a diversos desses compostos (TOGORES,
2010; FURDIKOVA et al., 2017).

A inoculacdo de leveduras selecionadas é uma
pratica comum na enologia (GAVA; FICAGNA;
ROSSATO, 2017). A selecio da levedura, baseada
nas suas caracteristicas como baixa producao
de SO, (diéxido de enxofre), etanal e H,S (4cido
sulfidrico); baixa exigéncia em nitrogénio
assimilavel; expressdo aromética; entre outros,
pode garantir o processo fermentativo com
virtudes aromaticas e sem defeitos (BARROS,
2013).

O SO, enddgeno (natural em todos os vinhos) é
produzido pelas leveduras durante a fermentacao
alcodlica, e a quantidade produzida varia de 30-
40 mg.L%, e excepcionalmente 150 mg.L* ou mais
(BLOUIN, 2014). No vinho, o SO, apresenta-se
em fracées: SO, ativo ou molecular (antisséptico
e antioxidante), SO, livre (antioxidante) e o SO,
combinado (com aldeidos, cetonas, aclcares),
resultando da soma dos anteriores, o SO, total
(VINSONNEAU, 2011). A fragao de SO, livre é a
que tem propriedades importantes para a enologia
(BAKAI, 2015). A utilizacido de leveduras com
baixa producdo de SO,, etanal e H,S permitem
produzir vinhos com menores teores de SO,
total (BLOUIN, 2014) e, limitando os compostos
combinados ao SO,, aumenta-se a sua fracao livre
(LES CLES, 2015).

O SO, influencia no perfil aromético do vinho,
podendo manter os aromas, neutralizar odores
desagradaveis e, em circunstancias adequadas,
colaborar na formacdo do buqué mas, conforme
foi demonstrado por Bakai (2015), podera
neutralizar os aromas, trazer dureza e odores de
reducio.

A percepcédo do odor desagradavel de SO, € um
dos pardmetros para limitar seu uso (BLOUIN,
2014), um produto toxico que pode causar tosse,
nausea, irritacdo nos olhos, dor no peito, asfixia,
ataques alérgicos e enxaquecas (LES CAHIERS
ITINERAIRES D’ITV FRANCE, 2002). Devido
as propriedades toxicolégicas do SO,, existem
regulamentos em relacdo aos niveis maximos
utilizados, que tendem a ficar mais rigorosos no
decorrer dos anos (BAKAI, 2015). Embora possua
alguns pontos negativos, nenhum outro insumo
enoldgico é capaz de substituir completamente
o SO, levando em consideracdo sua acado
antioxidante e antisséptica, facilidade de uso e
baixo custo (CHARRIER; COTTEREAU, 2016).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil
aromatico de vinhos Chardonnay base para
espumante, quando utilizada na fermentacao
leveduras que produzem baixo teor de SO,

Material e Métodos

As leveduras utilizadas nesse experimento foram
escolhidas com base na sua baixa producdo de
SO,, conforme especificacdo do fabricante e de
acordo com o que se observa na Tabela 1.

O mosto de Chardonnay foi proveniente da
Vinicola Salton, localizada no municipio de
Santana do Livramento (RS). A obtencido do
mosto foi através de prensagem direta, em prensa
pneumatica, e logo apds o mesmo foi submetido
a limpeza prévia, processo estatico realizado em
tanque inox, com temperatura a 5 ‘C, durante 24
horas e, em seguida, trasfegado. O estudo seguiu
com o mosto limpo e sem adicdo de SO,, sendo
transferido para o laboratério da Universidade
Federal do Pampa - Campus Dom Pedrito (RS),
onde foi conduzida a fermentacdo alcodlica. O
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Tabela 1. Descricao das principais caracteristicas de cada levedura empregada nos diferentes tratamentos.

Levedura Producdo SO, Producao Acidez Volatil Producao Composto Aromatico
Maurivin PDM® Média Média Moderada

La Claire SP665® Baixa Muito baixa Elevada para ésteres e alcoois superiores
10C BE FRUITS® Quase nula Baixa Elevada para ésteres frutados
SENSY™ Muito baixa Baixa Expressao de carater varietal

ICV OKAY® Muito baixa Baixa Intensa para ésteres frutados

*Informacgdes técnicas fornecidas pelo fabricante.

delineamento experimental foi realizado com
cinco tratamentos em trés repeticoes: T1 -
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus - Maurivin
PDM®;, T2 - Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus - La Claire SP665®; T3 - Saccharomyces
cerevisiae var. cerevisiae - 10C BE FRUITS®;
T4 - Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae -
SENSYTM®; T5 - Saccharomyces cerevisiae var.
cerevisiae - ICV OKAY®. Foi utilizada a dose padrao
de 25 g.hL! de cada levedura e as fermentacdes
foram conduzidas em unidades fermentadoras de
vidro com capacidade de 14 litros, com triplicata
biolégica, para cada tratamento, em ambiente
com temperatura controlada a 16 °C.

A cinética de fermentacdo foi acompanhada
através da medicido de densidade e temperatura
durante o periodo fermentativo. Ao final da
fermentacdo foi adicionada a quantidade de 0,5
g.L'! de bentonite para clarificacdo do vinho e,
apos a trasfega, adicionado 50 mg.L* de SO,, e
o vinho foi acondicionado em garrafdes com
capacidade de 4,6 litros na cdmara friaa 5 °C para
estabilizacdo a frio. Ao final do processo foi feita a
correcdo final com 50 mg.L* de SO, e envase em
garrafas com capacidade de 750mL.

As analises fisico-quimicas do mosto e do vinho
foram realizadas no equipamento WineScan SO2®
(FOSS, Dinamarca) com software FOSS integrator
version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca), que utiliza
a técnica de espectroscopia de infravermelho
por transformada de Fourier (FT-IR), sendo os
pardmetros avaliados: densidade, pH, acidez total,
acucares redutores, glicerol, acido tartarico, acido
malico, acido latico, acidez volatil, alcool, SO, livre
e SO, total.

Para a realizacao da analise sensorial das quinze

amostras (5 tratamentos em 3 repeticdes) houve
a participacdo de 16 avaliadores treinados em
painel de degustacao, utilizando ficha de avaliacao
para teste ADQ, com escala de 9 pontos. Os
descritores avaliados na escala foram: aspectos
olfativos: intensidade, aroma frutado, defeitos
e qualidade; aspectos gustativos: equilibrio,
persisténcia e qualidade. Como avaliacao global,
foi sugerida uma pontuacao entre 40 e 90 pontos.
Para verificar os principais descritores aromaticos
encontrados foi sugerida a indicacdo dos 3
descritores aromaticos mais intensos, percebidos
pelos avaliadores para cada amostra. Esses
descritores eram de livre arbitrio, levando em
consideracdo a experiéncia prévia sensorial de
cada avaliador, tendo como objetivo determinar
os descritores individuais de maior frequéncia, no
conjunto dos termos citados.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia, ANOVA, e em seguida foi aplicado o
teste de comparacdo de médias de Tukey, a 5%
de probabilidade. As diferencas significativas sdo
representadas por letras diferentes na mesma
linha. Os descritores aromaticos foram tabulados
e submetidos a verificacdo de frequéncia de
citacdo e porcentagem dentro do conjunto global,
utilizando software Excel®.

Resultados e Discussao

A Tabela 2 mostra as médias dos principais
compostos referentes a andlise do mosto. O
teor médio de aclcares totais do mosto foi
relativamente baixo, reflexo da safra mais
chuvosa que se apresentou no ano de 2019,
e semelhantes aos obtidos por Alves, Zanus e
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Tonietto (2019). Entretanto, € adequado para
a elaboracdo de vinhos base espumante que
sofrerdo uma segunda fermentacido (CALIARI et
al., 2015) e, consequentemente, incremento em
seu teor alcodlico.

Os valores médios de pH estdo mais altos que
o normalmente utilizado para elaboracdo de
vinhos base, demonstrando que os produtos
sdo destinados a consumo rapido (GABBARDO
et al., 2016b). Ja a acidez total baixa é uma
caracteristica da regido produtora mais quente
(GABBARDO; CELOTTI, 2015), e requer
intervencdo na induUstria para adequacdo do
produto através da correcdo de acidez. Outra
pratica viavel é a colheita antecipada das uvas.

As fermentacdes foram concluidas em 12 dias,
com o teor alcodlico em média 9,6% (v/v) (Tabela

3) e teor de acucares residuais em 0,5 g.L". Tanto
o teor residual de aclcar quanto o teor alcodlico
dos vinhos nao apresentaram diferenca entre
os tratamentos, demonstrando o desempenho
fermentativo semelhante entre as leveduras.
O fato era esperado, pois é consenso que as
leveduras Saccharomyces, em geral, possuem
desempenho  semelhante na  capacidade
fermentativa e conversao de acglcares em élcool
(LAMBRECHTS; PRETORIUS, 2000; ROMANO et
al., 2003).

Apods a fermentacdo alcodlica, os valores do pH
apresentaram diferencas significativas, onde
os tratamentos T4 e T5 apresentaram maiores
valores. O mesmo ocorreu com a acidez total e,
nesse caso, os tratamentos T4 e T5 apresentaram
valores mais baixos. Tradicionalmente as leveduras
alteram o teor de acidez e pH dos vinhos. Nesse

Tabela 2. Valores médios obtidos pelas andlises fisico-quimicas do mosto de Chardonnay.

Parametro

Densidade*
Acucares redutores™*
pH

Acidez Total***
Acido Tartarico**
Acido Mélico**

(g.mL?), **(g.L?), *(mEq.L?)

Mosto de Chardonnay Safra 2019

1,070
166,5
3,55
71,4
47
41

Tabela 3. Valores médios obtidos pelas analises fisico-quimicas ao final da fermentaco.

Variaveis MAURIVIN PDM® LA CLAIRE® SP665
pH 3,37 ¢ 3,34d
Acidez Total* 100,0 a 102,6 a
Aclcares™ 0,5a 0,5a
Glicerol** 52a 47 b
Acido Malico** 32a 33a
Acido Latico** 03a 03a
Acido Tartarico** 30a 32a
Acidez Volatil** 04a 04a
SO, Livre™* 54 a 56a
SO, Total*™** 235a 218a

*(mEq.L), **(g.L), ***(mg.L?)

Leveduras
10C BE FRUITS® SENSY™ OKAY®
339c¢c 345b 349 a
96,0b 90,6 c 88,0c
0,5a 04a 0,5a
4,8 ab 4,6b 45b
30b 30b 28b
04a 04a 0,5a
32a 31la 31a
01b 02b 02b
51a 51a 48a
59c 142 b 80c

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significancia (p<0,05).
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experimento, é provavel que houve um consumo
do &cido mélico dos vinhos (Tabela 3) que impactou
na diminuicdo da acidez e aumento do pH. Em
relacdo ao acido tartarico ndo houve diferencas
significativas entre os tratamentos. Outrossim,
a producao de glicerol apresentou variacdo de
producao entre as leveduras, fato ja esperado (DU
PLESSIS et al., 2017). Embora tenham variado os
teores de acidez volatil dos vinhos, todos estao
dentro dos padroes técnicos e legais definidos
pela legislacio brasileira (BRASIL, 2014).

Em relacdo a andlise de SO,, o comportamento
das leveduras variou no teor de SO, total, onde
T1 e T2 apresentaram moderada producio de
SO, total 23,5 e 21,8 mg.L", respectivamente. O
T4 apresentou teor de 14,2 mg.L'! considerada
uma producdo baixa, 0 T3 = 5,9 mg.L' e o T5 =
8 mg.L'! obtiveram producio bastante reduzida.
Os valores de SO, livre ndo diferem entre os
tratamentos, quando comparados aos valores de
SO, total. Percebemos que o T1 e T2 possuem
os maiores teores SO, combinado (SO, total
- SO, livre), possibilitando combinacées com
outros compostos, os quais podem interferir
na qualidade do vinho. Os tratamentos T4 e T5
mostraram baixos teores de SO, combinado, e o
T3 quase nulo. A producio de niveis limitados
de SO, enddgeno pelas leveduras selecionadas
permite obter vinhos com menores teores de SO,
total (BLOUIN, 2014).

A Tabela 4 apresenta os resultados da andlise

sensorial. Ndo houve diferencas significativas na
avaliacao geral de parametros olfativo, gustativo
e avaliacao global, fato diferente do encontrado
por Cuz e Jenko (2013), os quais mostram que o
uso de diferentes leveduras impacta diretamente
na avaliacao global dos vinhos. Cabe destacar que
todas as amostras tiveram uma avaliacdo global,
com pontuacdo superior a 80 pontos, mostrando
a qualidade dos produtos.

J4 a Tabela 5 traz os principais descritores
aromaticos para cada amostra. Todos os
tratamentos trouxeram os descritores ‘citrico’
e ‘frutado’ como os mais citados, fato que
estd relacionado a caracteristica da variedade
Chardonnay (GAMBETTA et al., 2014). Adiferenca
encontrada estd nos descritores aromaticos e
observada entre os tratamentos T1 e T2 por
apresentaram o descritor de ‘mel’ como um dos
mais perceptiveis, enquanto os tratamentos T3,
T4 e T5 apresentaram o descritor ‘floral’.

Ambos
ligados a ésteres fermentativos, ou mesmo
terpendides, variando a percepcido conforme o
teor e complexidade dos compostos disponiveis
no meio (BOTELHO, 2008). Outrossim, esses
compostos de baixo peso molecular, normalmente
bastante volateis, podem sofrer influéncia do
teor de SO, presente no meio, que bloqueia,
ou diminui ou modifica a percepcido sensorial
dos degustadores (BLOUIN, 2014), o que pode
explicar o comportamento entre os tratamentos.

descritores estdo tradicionalmente

Tabela 4. Valores médios obtidos através da analise sensorial dos vinhos.

Variaveis
MAURIVIN PDM®

LA CLAIRE® SP665

Leveduras

10C BE FRUITS® SENSY™ OKAY®

Olfativo (0-9)

Intensidade 57a 58a
Frutado 4,5a 51a
Defeitos 1,2 a 0,2a
Qualidade 53a 59a

59a 6,0a 6,0a
55a 57a 53a
0,2a 0,1a 0,1a
6,2a 63a 60a

Gustativo (0-9)

Equilibrio 56a 5,7 a
Persisténcia 4,7 a 53a
Qualidade 52a 59a

6,2a 63a 6,2a
54a 53a 53a
63a 61a 6,1a

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p<0,05).
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Tabela 5. Principais descritores aromaticos mais citados pelo painel, suas respectivas porcentagens e nimero de

citacoes.
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Amostra
Maurivin PDM® Citrico Frutado
26% 21X 20% 16X
La Claire® SP665 Citrico Frutado
26% 20X 18% 14X
10C BE FRUITS® Frutado Citrico
31% 22X 21% 17X
SENSY™ Frutado Citrico
28% 22X 20% 16X
OKAY® Citrico Frutado
24% 17X 22% 16X
Conclusao

O experimento permitiu concluir que as leveduras
produzem diferentes niveis de SO, durante a
fermentacio alcodlica.

Os diferentes niveis de SO, podem afetar a
percepcao sensorial.

Foi observado que, em vinhos com menor teor
de SO, total, o descritor aroma ‘floral’ teve maior
frequéncia nas citacdes, enquanto nos vinhos
com maior teor de SO, o descritor aroma de ‘mel’
teve destaque.
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vinho é uma bebida fermentada, resultante do metabolismo de leveduras, que

convertem acucar em etanol, com liberacdo de gas carbdnico e calor. Todavia,

outras rotas secundérias estdo ativas nas células das leveduras durante o periodo
da fermentacao alcodlica, resultando na producio dos chamados compostos secundarios,
entre os quais os compostos volateis. Atualmente, hd uma busca por ferramentas para
incrementar a complexidade do aroma dos vinhos, atributo esse que esta diretamente
relacionado a quantidade e variedade de compostos volateis presentes na composicdo
dos mesmos. Uma das alternativas é o uso de leveduras nao-Saccharomyces na
fermentacdo dos vinhos. A hipétese é de que o aparato enzimatico das leveduras nao-
Saccharomyces permita que outras rotas sejam ativadas e, dessa forma, outros compostos
volateis produzidos ou liberados no vinho. Em geral os autores reportam uma reducao
no teor de ésteres, responsaveis por aromas frutados, nas fermentacdes com leveduras
nao-Saccharomyces, mas apontam leveduras com grande capacidade de formacio de
alcoois superiores e liberacao de terpendides, incrementando o carater floral dos vinhos.
O consenso parece estar no fato de que o uso de fermentacbes com co-indculo ou
indculo sequencial (Saccharomyces + nao-Saccharomyces) tem a capacidade de impactar
diretamente no aroma dos vinhos.

Palavras-chave: aromas, vinhos, fermentacao alcodlica, ndo-Saccharomyces.

Abstract

Non-Saccharomyces yeasts as a technological tool
to increase the aromatic complexity of wines

Wine is a fermented beverage resulting from the metabolism of yeasts that convert sugar
into ethanol, releasing carbon dioxide and heat. However, other secondary processes are
active in yeast cells during the period of alcoholic fermentation, resulting in the production
of so-called secondary compounds, including volatile compounds. Currently, there is a
search fortools to increase the complexity of the aroma of wines, an attribute that is directly
related to the quantity and variety of volatile compounds present in their composition.
One of the alternatives is the use of non-Saccharomyces yeasts in wine fermentation.
The hypothesis is that the enzyme apparatus of non-Saccharomyces yeasts allows other
processes to be activated and, thus, other volatile compounds produced or released in the
wine. In general, the authors report a reduction in the content of esters, responsible for
fruity aromas, in fermentations with non-Saccharomyces yeasts, but they point out yeasts
with a great capacity to form higher alcohols and release terpenoids, increasing the floral
character of the wines. The consensus seems to be that the use of fermentations with co-
inoculum or sequential inoculum (Saccharomyces + non-Saccharomyces) has the ability to
directly impact the aroma of wines.

Keywords: wine, aromas, alcoholic fermentation, non-Saccharomyces.
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Introducao

A producao de vinhos no Brasil vem ganhando
cada vez mais destaque. No Rio Grande do
Sul, a producdo de uvas viniferas, destinadas a
elaboracdodevinhos,em 2020, foide 101.890.426
kg conforme a Secretaria da Agricultura, Pecuaria
e Desenvolvimento Rural do Rio Grande do Sul
(SISDEVIN, 2020). O consumo de vinho também
tem apresentado um aumento significativo, com
um crescimento, em 2020, de 18,4% do consumo
em relacdo ao ano anterior (OIV, 2021). Dentre
varios fatores técnicos e sociais que levaram a esse
aumento do consumo, podemos incluir também a
qualidade dos vinhos brasileiros. Gabbardo et al.
(2016) apontou que o perfil aromatico dos vinhos
brasileiros, que tém grande destaque no mercado
nacional, é de aromas florais e frutados.

De fato, o aroma do vinho é um dos aspectos
sensoriais de maior destaque, motivo pelo qual se
buscam ferramentas inovadoras para incrementar
a qualidade e a complexidade do aroma dos
vinhos. A variabilidade do perfil aromatico de
vinhos é resultado de varios fatores, tais como
cultivar, origem geografica, manejo do vinhedo
e tecnologia de vinificacido (FURDIKOVA et al.,
2017). No campo da tecnologia de producio
enoldgica, a biotecnologia empregada é uma das
adreas mais pesquisadas. Tradicionalmente, as
Saccharomyces sao as leveduras mais comumente
empregadas no processo de vinificacdo.
Entretanto, nos ultimos anos, o emprego de
outros géneros de leveduras esta sendo proposto,
como uma alternativa tecnolégica, sob a hipétese
de que poderiam impactar positivamente na
qualidade final do vinho (MASNEUF-POMAREDE
et al,, 2016; BENITO, 2018).

E estabelecido na literatura que, em funcio de
seu vigor fermentativo e tolerancia ao etanol, as
leveduras Saccharomyces cerevisiae dominam o
estagio intermediario e o final da fermentacéo
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003), mas no inicio
do processo fermentativo é muito comum serem
encontradas leveduras autéctones de outros
géneros, tais como Pichia, Candida, Hanseniaspora,
Rhodotorula, Kloeckera apiculata, Metschnikowia
pulcherrima, entre outras (CANOSSA, 2015).

Essas leveduras sdo provenientes da microbiota
natural das uvas, onde a composicdo e a

quantidade sdo influenciadas por diversos fatores
da tecnologia agricola, bem como do bioma onde
o vinhedo estd instalado. E, embora tenham
uma participacdo relacionada apenas ao inicio
do processo fermentativo, essas leveduras tém
capacidade de interferir na composicao volatil
dos vinhos, através de seu aparato enzimético
(GABBARDO, 2020). Dessa forma, é possivel
afirmar que a acdo da microbiota natural é fator
de diferenciacdo para cada vinicola (CANOSSA,
2015).

De um modo geral, existe a hipotese de que o
emprego de leveduras com diferentes géneros e/
ou espécies represente uma forma de incrementar
a complexidade dos vinhos, e hd ampla literatura
atualizada sobre o tema, com pesquisas sendo
realizadas nos principais polos produtores de
vinhos no mundo, inclusive no Brasil. Todavia,
nao ha consenso na literatura cientifica de que o
emprego de leveduras ndo-Saccharomyces possa
aumentar a qualidade sensorial de vinhos, embora
seja consenso de que elas tém capacidade de
interferir na composicdo volatil. Portanto, o
presente artigo se propde a apresentar uma
revisao bibliografica sobre o tema.

Discussao

Estudos quimicos relacionados a fermentacao
alcodlica comegaram no século XVIII através
de Lavoisier, seguido por Gay-Lussac. Porém,
Louis Pasteur, a partir de 1866, demonstrou
que as leveduras responsaveis pela fermentacao
espontanea da uva prensada ou do mosto eram
oriundas da superficie da uva, e que existiam varias
espécies que poderiam ser isoladas (RIBEREAU-
GAYON et al., 2003).

Daquelaépocaaosdiasdehoje,essefatoconfirmou-
se em inUmeros artigos cientificos e pesquisas
relacionadas ao tema, inclusive desenvolvidas no
Brasil, como os estudos de Jacobs (2015), dentre
outros, que isolou 39 leveduras através das
variedades Cabernet Sauvignon, Tannat e Merlot,
provenientes da Campanha Galcha, e através
de caracterizacoes morfolégicas, tecnoldgicas e
moleculares, selecionou trés leveduras com
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potencial enoldgico (Lachancea thermotolerans,
Hanseniaspora  uvarum e Metschnikowia
pulcherrima).

Durante a fermentacdo alcodlica, a levedura
interage com o mosto a partir de diversas rotas
metabdlicas, que resultam na producao
majoritaria de etanol e gas carbobnico, e
minoritaria de polidis, dcidos graxos e uma série de
outros compostos, classificados como compostos
secundarios, dos quais, principalmente compostos
volateis, sdo os que tém potencial para impactar o
aroma dos vinhos (HIRST; RICHTER, 2016).

As rotas metabdlicas que resultam nesses
compostos sdo sequéncias de processos
enzimaticos. Logo, mesmo com a semelhanca
do cdédigo genético entre diferentes géneros de
leveduras (MASNEUF-POMAREDE et al., 2016),
pequenas alteracoes no aparato enzimatico
das leveduras podem representar a formacao
de diferentes compostos, ou de diferentes
concentracdes de compostos ja conhecidos, fato
reportado por uma ampla gama de trabalhos
(BELDA et al.,2016; TOFALO et al., 2016, BENITO
et al., 2018).

Pela sua grande importancia enoldgica, cepas de
Saccharomyces foram selecionadas e utilizadas
em inoculacdes durante décadas, onde mais de
200 cepas estao disponiveis. As cepas comerciais
utilizadas apresentam atributos especificos,
como tolerancia a etanol, tolerancia de didxido
de enxofre, tolerancia a caréncia de nitrogénio,
baixa producio de compostos indesejaveis (como
acetatos e H_S), producao de ésteres, habilidade
para dominar condicdes de fermentacao diversas,
entre outras (SPADARI, 2013).

A selecio e o emprego de leveduras com
caracteristicas enolégicas adequadas sao atitudes
que promovem a melhoria da qualidade do vinho
e, de acordo com Marcon (2018), € um dos fatores
que influenciam na composicdo aromatica de
vinhos e espumantes, assim como a tecnologia
agricola e industrial utilizada.

Todavia, mesmo que as leveduras do género
Saccharomyces representem a parte
das leveduras comerciais disponiveis, existem
diversos outros géneros e espécies presentes
durante a vinificacdo, de forma autéctone ou

maior

inoculada, que podem afetar de forma positiva
ou negativa a qualidade do vinho. A esse grupo
de leveduras denominamos genericamente
como ndo-Saccharomyces (FERREIRA, 2018;
RIBEREAU-GAYON et al., 2003). As leveduras
ndo-Saccharomyces também podem ser divididas
em espécies neutras, onde produzem pouco
ou nenhum composto aromatico, e leveduras
produtoras de aromas, as quais podem até
gerar aromas indesejaveis ao vinho (TORRES,
2020). Esse comportamento estd diretamente
relacionado ao metabolismo das leveduras e sua
capacidade de formar compostos volateis.

O aroma dos vinhos, assim como a nocao
de complexidade aromatica, é resultante da
sua composicdo volatil (ZHANG et al., 2018).
Diferentes classes de compostos sdo classificadas
como compostos volateis, tais como Aalcoois,
ésteres, aldeidos, cetonas e terpendides (FLANZY,
2000). H& também uma série de precursores
aromaticos que se apresentam de forma nao
volatil no mosto da uva, mas que podem ser
liberados posteriormente.

E o caso daqueles que se apresentam de forma
glicosilada, como terpenos, que para contribuirem
de fato com o aroma do vinho, requerem a acao
de enzimas pB-glicosidase para a quebra das
ligacoes. Nesse sentido, leveduras com aparatos
enzimaticos distintos podem ter maior ou menor
capacidade de liberar compostos através da
hidrélise das ligacdes glicosidicas (CANONICO;
COMITINI; CIANI, 2019).

As concentracbes de compostos aromaticos
gerados no final da fermentacdo sido definidas
por fatores como temperatura, composicdo do
meio e pH, que influenciam diretamente no
comportamento da levedura utilizada (TEIXEIRA,
2015). De um modo geral, as leveduras nio-
Saccharomyces, autdctones ou selecionadas,
durante a fermentacdo, produzem
enzimas, como esterases, glicosidases, lipases,
B-glicosidases, proteases e celulases, que
podem interagir com compostos aromaticos
ou precursores e, dessa forma, influenciar na
complexidade aromatica dos vinhos (DIAS, 2019).

varias

Os ésteres estao entre os compostos aromaticos
mais produzidos durante o processo de
fermentacdo, e sua producido possui efeito
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significativo em relacdo a percepcido de aromas
frutados. Sdo formados por dois grupos principais:
os acetatos, relacionados a descritores frutados
em geral, sendo os mais importantes o acetato de
etila, acetato de isoamila, acetato de isobutila e o
2-fenil-etil acetato (esse relacionado a descritores
florais e doces). E o segundo grupo compreende
os ésteres etilicos, como o hexanoato de etila
(maracuja) e o octanoato de etila (aroma de maca)
(TEIXEIRA, 2015).

De forma geral, leveduras Saccharomyces sao
grandes produtoras de ésteres, enquanto
alguns autores apontam que as leveduras nao-
Saccharomyces resultam em uma reducdo do
teor total de ésteres nos vinhos (WHITENER et
al.,, 2017). A excecdo é a levedura Torulaspora
delbrueckii, que é apontada por alguns autores
como alternativa para incremento de ésteres
em co-inéculo com Saccharomyces cerevisiae
(AZZOLINI et al., 2015).

Todavia, existem outras classes de compostos
volateis em que as leveduras nao-Saccharomyces
sdo reportadas como importantes produtoras,
e que podem impactar diretamente sobre a
complexidade e a qualidade aromatica dos vinhos.
E o caso dos alcoois superiores, onde leveduras
nao-Saccharomyces, como a Metschnikowia
pulcherrima, sdo apontadas como agentes de alta
producdo de alcoois superiores (BORREN; TIAN,
2021) e foram reportados em vinificacdes de
vinhos brancos brasileiros (GABBARDO, 2022).

Os Aalcoois superiores sdo formados a partir de
uma série de acbes enzimaticas em cascata,
a partir de alguns aminoacidos presentes na
composicdo das uvas (HIRST; RICHTER, 2016).
Em geral ndo possuem grande impacto no aroma,
embora esteja relacionado com a formacdo de
ésteres acetatos (FLANZY, 2000), com excecio
do 2-feniletanol e seu acetato, que tem impacto
direto com o aroma floral e rosas (GABBARDO,
2022).

A acdo sobre compostos precursores glicosilados,
jd mencionados nesse artigo, ainda ndo demonstra
consenso na literatura. Embora alguns autores
como Canonico, Comitini e Ciani (2019) e Morata
etal.(2019) apontem fermentacdes com leveduras
nao-Saccharomyces como ferramentas para
incremento de terpendides, esse comportamento
nao foi observado nas condicées dos trabalhos

de Gabbardo (2020) e Gabbardo (2022) nas
fermentacdes de vinhos brancos de cultivares
aromaticas como Gewdirztraminer e Palava.

A literatura que estuda o impacto das leveduras
na composicao volatil dos vinhos € vasta, inclusive
em trabalhos realizados com producoes de
vinhos brasileiros. Gabbardo (2020) identificou
e quantificou 36 compostos volateis, e observou
alteracbes nas concentracbes de alcoois,
ésteres, terpenos, aldeidos e cetonas em vinhos
Gewdrztraminer fermentados com leveduras
Saccharomyces e nao-Saccharomyces e, nas
condicdes de seu trabalho, demostrou também
que as leveduras Saccharomyces cerevisiae
apresentaram maiores teores para a maioria
dos compostos identificados, com excecido
da concentracdo de 1-hexanol (vegetal), com
destaque para a levedura Torulaspora delbrueckii,
e acetato de isoamila (banana) e acetato de
feniletila (aromas doces e florais), casos em que
a levedura Metschnikowia pulcherrima apresentou
maior producao.

Nos trabalhos com vinhos brancos Moscato,
realizados por Marcon (2018), as fermentacdes
com T. delbrueckii apresentaram maiores teores
de acetato de isoamila (banana), hexanoato de
etila (frutas, anis), 2-metil-1-propanol (alcodlico) e
2-feniletanol (rosas). Porém, essas concentracdes
tendem a diminuir nas fermentacbes mistas, e
vinhos elaborados com S. cerevisiae apresentaram
maiores teores de etanal (macé verde), 1-propanol
(pungente), octanoato de etila (abacaxi, pera) e
linalol (rosas).

Nos estudos de Quincozes (2018), com vinhos
Riesling Italico, ficou evidenciado o potencial de
se utilizar leveduras de diferentes géneros como
ferramenta tecnolégica. Nessas condicbes, o
vinho fermentado com a levedura Torulaspora
delbrueckii apresentou 6timas notas quando
submetido a analise sensorial, sendo semelhante
ao vinho utilizando Saccharomyces cerevisiae, com
boa intensidade aromatica (notas de frutas de
polpa branca e aromas florais), assim como boa
qualidade gustativa e impressao global. Porém,
0 mesmo comportamento nio se replicou nos
vinhos fermentados com a levedura Metschnikowa
pulcherrima, que ndo foi bem avaliado
sensorialmente nos aspectos de qualidade
gustativa, impressao global e complexidade
aromatica.
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Conclusao

Pelos aspectos observados, fica claro que a
escolha da levedura utilizada na fermentacéo
tem potencial importante de definir a qualidade e
complexidade aromatica dos vinhos, permitindo,
inclusive, uma ferramenta para diversificacdo do
perfil aromatico dos vinhos. Também é possivel
afirmar que as leveduras nao-Saccharomyces
apresentam capacidade de impactar diretamente
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- Resumo

objetivo da pesquisa foi avaliar a influéncia de chips de carvalho americano e
francés nas caracteristicas fisico-quimicas em vinhos do cultivar Marselan da
regido da Serra do Sudeste (RS), que atualmente se destaca por apresentar
vinhos de qualidade ao mercado brasileiro, a partir da peculiaridade de suas condicoes
edafoclimaticas. O experimento consistiu na aplicacdo de chips de carvalho americano
e francés. A uva foi desengacada, esmagada e acondicionada em tanque de inox. Apéds a
fermentacao, o vinho foi trasfegado para recipientes com capacidade de 4,6 litros, entdo
foram adicionados os chips. O delineamento experimental consistiu em trés tratamentos:
T1 - tratamento controle sem adicao de chips de carvalho; T2 - tratamento com adicdo de
chips de carvalho francés e T3 - tratamento com adicdo de chips de carvalho americano.
Os chips de carvalho ficaram em contato com o vinho por 90 dias e, apds esse periodo,
os vinhos foram envasados. Foram realizadas analises fisico-quimicas, que consistiu em
avaliar: sélidos soluveis, pH, densidade, acidez total, acidez volatil, actcares redutores,
acido tartarico, acido malico, acido gluconico, potassio, amonia, glicerol e alcool. A partir
dos resultados encontrados observou-se que os diferentes tipos de chips de carvalho
influenciaram de forma diferenciada nas caracteristicas fisico-quimicas de vinhos do

cultivar Marselan.

Palavras-chave: chips de carvalho, Marselan, Serra do Sudeste, vinificacdo em tinto.

Abstract

Physicochemical characteristics of Marselan wine
made using French and American oak chips

The objective of this research was to evaluate the influence of American and French oak
chips on the physicochemical characteristics of Marselan wines from the Serra do Sudeste
region (RS), which currently stands out for producing quality wines to the Brazilian market,
based on the peculiarity of its edaphoclimatic conditions. The experiment consisted of
the application of American and French oak chips. The grapes were destemmed, crushed
and stored in a stainless steel tank. After the fermentation, the wine was transferred to
4.6-liter containers, then the chips were added. The experimental design consisted of
three treatments: T1 - control treatment without the addition of oak chips, T2 - treatment
with the addition of French oak chips and T3 - treatment with the addition of American

oak chips. The oak chips were in contact with the wine for 90 days, after that the wines
were bottled. Physicochemical analyzes were performed, which consisted of evaluating:
soluble solids, pH, density, total acidity, volatile acidity, reducing sugars, tartaric acid,
malic acid, gluconic acid, potassium, ammonia, glycerol and alcohol. From the results

found, it was observed that the different types of oak chips influenced differently on the
physicochemical characteristics of wines from the Marselan cultivar.

Keywords: oak chips, Marselan, Serra do Sudeste, red winemaking.
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Introducao

A area de producio vitivinicola no Brasil soma
79,1 mil hectares. S3o mais de 1,1 mil vinicolas
espalhadas pelo pais, a maioria instalada em
pequenas propriedades. O Brasil é o quinto maior
produtordevinho no Hemisfério Sul e, certamente,
€ um dos mercados que mais rapidamente cresce
no mundo. Atualmente, o Rio Grande do Sul é o
principal Estado produtor de uvas do pais, sendo
responsavel por 90% da producdo nacional de
vinhos e sucos. As principais regides produtoras
no Estado sdo: Serra Gauicha, Campos de Cima da
Serra, Campanha e Serra do Sudeste (IBRAVIN,
2018).

O vinho apresenta em sua composicao, centenas
de compostos, em diferentes concentracoes,
como glicerol, acucares, acidos organicos,
aminodcidos, fendis, volateis, entre outros. A
concentracdo relativa desses compostos é o que
torna um determinado vinho Unico, e depende de
varios fatores, como variedades de uvas, leveduras
ou bactérias responsaveis pelas fermentacoes
(WATERHOUSE; SACKS; JEFFERY, 2016).

Dentre as praticas enolodgicas, a maturacido é
usualmente utilizada para estabilizar e melhorar
os atributos sensoriais do vinho, onde se tem
a tradicional maturacdo do vinho em barril de
carvalho (TAO et al., 2012; LAGO VANZELA et
al., 2014). A madeira permite uma difusio lenta
e continua de oxigénio através de seus poros e
a extracdo de muitos compostos (compostos
volateis, taninos e acidos fendlicos), resultando em
uma melhoria na qualidade do vinho e um aumento
de suas caracteristicas sensoriais. Em particular,
ocorre 0 aumento em compostos aromaticos,
aumentando a complexidade do aroma, que é
altamente apreciado em vinhos (FERNANDEZ DE
SIMON et al., 2014). Atualmente, tem-se utilizado
técnicas alternativas de maturacao de baixo custo
e efetivas, como o uso de chips de carvalho
(pedacos de madeira de carvalho), os quais
aceleram a maturacdo, sem diminuir a qualidade
do vinho produzido (GARCIA-CARPINTERO et al.,
2011).

Os compostos volateis estido naturalmente
presentes na madeira de carvalho. Entre os
volateis aromdticos passiveis de migrar da
madeira de carvalho para o vinho durante a

maturacdo estdo os isOmeros cis e trans da
b-metil-octalactona (whisky lactonas), o fenol
aldeido vanilina, bem como os fendis volateis
eugenol e guaiacol. As lactonas contribuem para
as caracteristicas olfativas do vinho com notas
de coco, madeira e carvalho, enquanto a vanilina
esta relacionada aos aromas de baunilha e café e
fendis volateis aos sabores picantes e defumados
(PRIDA; CHATONNET, 2010).

A madeira empregada na fabricacdo de barricas e
chips, normalmente, deve ser de origem Quercus
sp., devendo passar somente por processos de
secagem e tostagem. Os tipos de carvalho mais
utilizados sdao de origem americana e europeia,
na qual deve-se considerar que a origem do
carvalho utilizado pode
com caracteristicas completamente diferentes.
Existem trés espécies de carvalho com ampla
aplicacdo na producao de barris: o Quercus alba
é encontrado nos Estados Unidos. Conhecido
como carvalho americano, é considerado o mais
aromatico devido a sua riqueza natural em cis
metil-octalactona, que recorda odor de coco.
Ja as espécies Quercus petrea e Quercus robur
sdo encontrados em paises europeus como

resultar em vinhos

Franca, lugoslavia, Alemanha, Hungria, Roménia
e Espanha, porém o mais apreciado é o carvalho
francés. O carvalho Quercus petrea europeu tem
duas a trés vezes menos gama lactonas do que
0 americano, mas cinco a dez vezes mais do que
o Quercus robur europeu, que é 0 menos rico em
aromas (CHATONNET et al., 2007).

Marselan é um cultivar tinto que foi desenvolvido
pelo Institut National de Ila Recherche
Agronomique (INRA), na Franca, em 1961,
pelo cruzamento entre Cabernet Sauvignon e
Grenache. Esse cultivar permite elaborar vinhos
de boa pigmentacdo antocianica, tipicos de grande
qualidade, caracterizadas por um pronunciado
aroma de frutas vermelhas, de boa estrutura e com
um perfil polifendlico de alta qualidade (taninos
redondos e aveludados), sendo adequado para o
envelhecimento breve e para misturas com outros
vinhos menos dotados (VCR, 2014). Segundo
Ostapenko, Tkachenko e lukuridze (2017), vinhos
produzidos com uva Marselan sao caracterizados
por notas de frutas, incluindo nuances percebidas
de pera, ameixa, damasco, figo, banana, bem
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como a percepcao de citros que também foram
identificados.

Diante do exposto, o presente trabalho possui o
objetivo de determinar as caracteristicas fisico-
quimicas de vinho Marselan, vinificados com o
uso de chips de carvalho francés e americano.

Material e Métodos

O experimento foi executado na Vinicola
Experimental do Curso de Bacharelado em
Enologia da Universidade Federal do Pampa
(Unipampa), localizada no municipio de Dom
Pedrito (RS). As uvas utilizadas como matéria-
prima para elaboracdo dos vinhos foram da
variedade Marselan, provenientes de um vinhedo
localizado em Encruzilhada do Sul (latitude
30°32'38" Sul e a uma longitude 52°31'19” Oeste,
estando a uma altitude de 432 metros) - Serra do
Sudeste do Rio Grande do Sul, da safra 2019.

Foram colhidos 80 Kg de uva que, apds a recepcao
na vinicola experimental, foram armazenadas em
camara fria por 24 horas, com temperatura em
torno de 5 °C, para que ocorresse a diminuicdo
da temperatura. O experimento foi dividido em
trés tratamentos: T1 - testemunha, T2 - chips
de carvalho francés e T3 - chips de carvalho
americano, com trés repeticoes cada.

No inicio do processo de vinificacdo, as uvas
foram retiradas do cacho. Entdo, as bagas foram
esmagadas, obtendo-se o mosto, onde foram
adicionados os insumos diretamente, sendo o SO,
(75 mg.L'Y), para a adicdo da enzima pectolitica
(5 g.hLY), foram esperados 30 min para que o
dioxido de enxofre nao inibisse sua funcdo. O
mosto foi transferido para um tanque de inox
com capacidade de 100 litros, para realizacao da
fermentacdo alcodlica sendo, nesse momento,
inoculada levedura ativa Saccharomyces cerevisiae
(AWRI ‘796) em uma dose de 20 g.hL!. Logo
apés a adicdo das leveduras, foi adicionado
nutriente Gesferm plus em uma dose de 20
g.hLt. Apds 15 dias de fermentacdo alcodlica
foi realizada a trasfega do vinho do tanque de
inox para recipientes com capacidade de 4,6
litros, e os chips de carvalho foram adicionados
de acordo com os tratamentos na proporcao

de 2 g.L''. Entdo, foi realizada a fermentacdo
malolatica espontanea, com temperatura de 20
°C, por 90 dias e, ao final, os chips de carvalho
foram retirados. Apds, realizou-se estabilizacdo
tartarica a frio, em camara fria, com temperatura
a 0 °C por 10 dias, sendo realizada, ao término da
estabilizacdo, a correcao de SO, e o envase em
garrafas de 750 mL.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no
mosto, vinho e vinho apds maturacéo, que foram
realizadas utilizando o equipamento WineScan
SO2® (FOSS, Dinamarca) e o software FOSS
integrator version 1.6.0 (FOSS, Dinamarca),
que utiliza a técnica de espectrometria de
infravermelho por transformada de Fourier (FTIR),
sendo as variaveis respostas: sélidos soluveis, pH,
densidade, acidez total, acidez volatil, aclcares
redutores, acido tartarico, acido malico, acido
gluconico, potassio, amonia, glicerol e alcool. Os
resultados obtidos foram expressos em médias
e desvio padrao referentes as determinacoes
realizadas em triplicata. Com a utilizacdo de um
programa estatistico, foram realizadas: analise
de variancia (ANOVA) e teste de comparacdo de
médias (Tukey) ao nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao

Os resultados das andlises fisico-quimicas
do mosto da uva do cultivar Marselan estdo
apresentados na Tabela 1. A Marselan é um
cultivar de uva que apresenta naturalmente
um alto teor de aclcares. Na safra 2019, ela
apresentou 22,60 °Brix, ndo sendo necessario o
processo de chaptalizacdo para aumentar o teor
de acucar do vinho. A relacdo de acidos e aclcar
no mosto, geralmente, é indicativo de uma boa
maturacdo das uvas para producdo de um vinho
com equilibrio sensorial, o que determina sua
qualidade global. Durante a maturacao, os acidos
da uva diminuem, ao contrario dos acucares

(GUERRA; ZANUS, 2003).

A densidade do mosto apresentou um valor de
1,10 g.mL. Ela é aumentada, durante a maturagao
do fruto, devido a sintese de aclcares e o acimulo
de potassio, polifendis e outros minerais nas bagas
(TOGORES, 2011).
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O pH situou-se na faixa de 3,68. Na literatura é
definido que o valor de pH é determinante para
a expressdo das antocianinas e seu acréscimo
pode resultar em tonalidades oxidadas e, em
contrapartida, seu decréscimo resulta em
tonalidades vermelhas no vinho (CASTANEDA-
OVANDO et al., 2009; HERAS-ROGER; DIAZ-
ROMERO; DARIAS-MARTIN, 2016). Diversos
pardmetros estado relacionados com o valor do
pH do mosto e vinho, como a acidez total, a
concentracdo de potassio e as proporcoes dos
acidos tartarico e mélico (CONDE et al., 2007).

O acido gluconico é considerado um indicador
de contaminacdo das uvas, podendo afetar a
qualidade sensorial do vinho (RAMACHANDRAN
et al., 2006). O teor de acido glucénico (0,25),
proximo a 0,0 demonstra que as uvas nao
foram atacadas por podriddes, assim, evitando
futuras oxidacoes pelo desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes.

A média do teor de potassio é de 1098 mg.
Lt O potassio € um macronutriente bastante
importante para a videira, porque funciona como
ativador de muitas enzimas que participam de seu
metabolismo. O potassio representa quase 50%
do total das substancias minerais presentes na
uva, e é encontrado principalmente nas cascas,
por isso sua passagem ao vinho depende da
maceracao (RIZZON, 2005).

Os resultados das andlises fisico-quimicas do
vinho do cultivar Marselan, apés fermentacao

malolatica, estdo apresentados na Tabela 2. Os
vinhos fermentados com chips de carvalho francés
(T2) e americano (T3) ndo apresentaram diferenca
estatistica (p<0,05) em relacdo ao tratamento sem
adicao de chips (T1) para as avaliacées de etanol,
acidez titutavel, acidez volatil, pH, actcar redutor,
glicerol, acido tartirico e densidade, ao passo
que os valores de acido malico apresentaram-
se significativamente (p<0,05) maiores para os
tratamentos com chips (T2 e T3), em relacdo ao
tratamento sem adicao de chips (T1).

Ja nos resultados de acido latico, o tratamento
com adicdo de chips americano (T3) apresentou
o maior valor.

Os resultados de etanol, acidez total e acidez
volatil estdo de acordo com a legislacdo vigente
no Brasil (BRASIL, 2018).

O etanol presente no vinho é produzido a
partir da fermentacdo dos aclcares da uva,
feita pela acdo de leveduras, e é fundamental
para as sensacdes sensoriais, envelhecimento e
estabilidade da bebida (DELANOE; MAILLARD;
MAISINDIEU, 2003; JACKSON, 2008). Como as
uvas ja apresentavam um alto teor de aclcares,
ja era esperado um teor alcodlico mais elevado
nos vinhos. O etanol é fundamental para as
propriedades sensoriais.

A acidez de um mosto ou de um vinho resulta
principalmente do teor de todos os acidos
presentes, que sdo provenientes das fermentacdes

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas do mosto da uva do cultivar Marselan, safra 2019.

Analises

Densidade (g.mL?)
Acucar redutor (g.L%)
Sélidos soluveis ('Brix)
Acido tartarico (g.L'?)
Acido mélico (g.L'%)
Acido glucénico (g.L%)
Ambénia (mg.L?)
Potassio (mg.L?)
Acidez total (g.L'?)
pH

*Resultados expressos em média + desvio padrao.

Mosto

1,10 £ 0,00
234,40+ 1,41
22,60 + 0,00
4,30 £ 0,00
1,45 £ 0,07
0,25 + 0,07
18,50 £ 2,12
1098,00 + 18,38
3,95 £0,07
3,68 £ 0,01
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alcodlica e malolatica, e responsaveis pelo flavour
do vinho (RIBEREAU-GAYON et al, 2003).
Valores baixos de acidez podem levar a alteracoes
por microrganismos.

Os baixos valores de acidez volatil encontrados
neste estudo sdo positivos, pois a acidez volatil
€ o conjunto de acidos volateis, e o acido acético
em concentracdo elevada, tornaria o vinho
desagradavel sensorialmente (AVILA, 2002).

Em relacdo ao pH, os resultados encontrados
apresentam-se em acordo com Delanoe, Maillard
e Maisindieu (2003), que relatam que o pH do
vinho deve ser de 2,8 a 3,8, sendo que um pH
elevado demonstra uma baixa acidez o que,
como mostrado anteriormente, poderia favorecer
alteracoes de origem microbianas.

Pelo baixo teor de acucares redutores totais nos
vinhos, eles podem ser classificados como tipo
seco, pois apresentaram valores em acordo com a
legislacdo vigente, que estipula até 4g.L'* (BRASIL,
2014). O acucar residual representa as pentoses
(arabinose, ramanose e xilose) e pequenas
quantidades de glicose e frutose que nao foram
fermentadas (JACKSON, 2008).

O glicerol é um composto secundario da
fermentacao alcodlica. Nao sdo definidos limites
na legislacdo brasileira, porém, na literatura, esse
pardmetro deve estar entre 10% e 15% do peso

do alcool (RIBEREAU-GAYON et al.,1998), o que
nao ocorreu neste estudo.

Os 4cidos organicos, minerais, vitaminas e lipidios
interferem de maneira determinante no equilibrio
sensorial, aromatico e nutritivo das frutas e das
bebidas derivadas. Esses compostos tém forte
influéncia sobre as reacdes quimicas, fisicas e
bioquimicas que ocorrem durante a maturacao da
uva, na elaboracao e na evolucio do vinho.

Conclusao

1. A adicdo de chips e carvalho nao influenciou
nas caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos,
com excecao nos teores dos acidos malico e latico.

2. Os vinhos de ambos os tratamentos estavam
de acordo com os padroes estabelecidos na
legislacdo brasileira, sendo classificadas como
vinho tinto seco.

3. Com a preocupacao de elevar a qualidade dos
vinhos nacionais, visando maior competitividade
no mercado mundial, ressalta-se a importancia
de utilizar insumos enologicos para a busca de
produtos com resultados diferenciados. Nesse
sentido, os chips de carvalho mostram-se como
uma boa alternativa, pois apontam caracteristicas
sensoriais diferenciadas.

Tabela 2. Resultados das andlises fisico-quimicas do vinho do cultivar Marselan, elaborado com uso de chips de

carvalho francés e americano, apds fermentacao malolatica, safra 2019.

Variaveis Tratamento 1
Etanol (% v/v) 13,94 £ 0,17at
Acidez total (g.L?) 6,58 0,13 a
Acidez volatil (g.L'%) 0,40 £ 0,00 a
pH 3,67+0,01a
Acucar redutor (g.L'%) 2,88+0,10 a
Glicerol (g.L'%) 8,77 +0,19 a
Acido malico (g.L) 0,43+0,03b
Acido latico (g.LY) 1,67 +0,03 b
Acido tartarico (g.L%) 2,00 + 0,00 a
Densidade (g.mL?) 0,99 £ 0,00 a

Tratamento 2

Tratamento 3

14,07 £ 0,09 a 14,02 £ 0,24 a
6,67 £ 0,06 a 6,67+0,15a
0,40 £ 0,00 a 0,40 £ 0,00 a
3,68 £0,00a 3,68+0,01a
2,87+0,10a 2,85+£0,05a
880+0,15a 8,78+0,20a
0,48 £ 0,03 a 0,47 £0,03 ab
1,67 £0,03 b 1,73+0,03 a
2,02+0,03a 1,98 +0,06 a
0,99 £0,00 a 0,99 £0,00 a

IMédia (* desvio padriao) acompanhadas por mesma letra na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

T1 - testemunha, T2 - chips de carvalho francés e T3 - chips de carvalho americano.
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- Resumo

carvalho francés é a madeira mais utilizada na elaboracao de vinhos, beneficiando
a bebida quanto a estrutura e sensorialidade. O mercado tecnoldgico apresenta

atualmente diferentes tipologias de carvalho,como chips e aparas, que apresentam
resultados muito semelhantes as barricas, tornando-se substitutos alternativos para a
bebida. As madeiras brasileiras sdo pouco estudadas e podem ser alternativas para
a elaboracdo de vinhos, uma vez que apresentam bons resultados em outros tipos de
bebidas. O objetivo deste estudo é avaliar o uso de diferentes madeiras e sua influéncia
nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de vinhos Sauvignon Blanc da Campanha
Galcha. Foram estabelecidos seis tratamentos, com trés repeticdes: TO (controle), T1
(Quercus robur), T2 (Apuleia leiocarpa), T3 (Myroxylon frondosus), T4 (Myroxylon balsamum)
e T5 (Amburana cearensis). Foram realizadas analises fisico-quimicas do mosto e do vinho
e avaliacao sensorial por meio de andlise sensorial descritiva quantitativa das amostras.
Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, ndo houve diferencas significativas entre os
tratamentos. A utilizacdo de madeiras nativas pode atribuir variacbes sensoriais para os
vinhos em relacdo a intensidade de cor e alguns descritores aromaticos, além de ser uma
alternativa economicamente viavel.

Palavras-chave: vinhos brancos, anélise sensorial, alternativas vinicolas.

Abstract

Influence of Brazilian woods on Sauvignon Blanc
wine from the Campanha Gaucha

French oak is the most used wood in winemaking, benefiting the drink in terms of structure
and sensoriality. The technological market currently presents different types of oak, such
as chips and shavings, which present results very similar to barrels, becoming alternative
substitutes for the drink. Brazilian woods are poorly studied and can be alternatives for
the production of wines since they present good results in other types of drinks. The
objective of this study is to evaluate the use of different woods and their influence on the
physicochemical and sensory characteristics of Sauvignon Blanc wines from Campanha
Gaucha. Six treatments were established, with three repetitions: TO (control), T1 (Quercus
robur), T2 (Apuleia leiocarpa), T3 (Myroxylon frondosus) tostada, T4 (Myroxylon balsamum)

and T5 (Amburana cearensis). Physicochemical analyzes of the must and wine and

sensory evaluation were carried out through quantitative descriptive sensory analysis
of the samples. Regarding the physicochemical characteristics, there were no significant
differences between treatments. The use of native woods can influence sensory variations
in wines in relation to color intensity and some aromatic descriptors, in addition to being
an economically viable alternative.

Keywords: white wines, sensory analysis, winemaking alternatives.
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Introducao

A vitivinicultura brasileira é caracterizada como
uma atividade importante para a sustentabilidade
de pequenas propriedades, destacando a
relevancia que possui para o desenvolvimento de
algumas regides com a geracdo de empregos na
cadeia, tanto das uvas de mesa quanto das uvas
finas (GALLON et al., 2015).

A regido da Campanha Galcha é considerada
umas das mais promissoras para a producdo de
vinhos finos do Estado do Rio Grande do Sul,
sendo esse o maior produtor vitivinicola do Pais.
Essa regido localiza-se a Oeste do Estado e estd
situada no Paralelo 31 com, aproximadamente,
330 m de altitude. Possui grande amplitude
térmica, precipitacio média anual de chuvas
de 1370 mm e invernos frios e rigorosos (que
favorecem a dorméncia das videiras), e verbes
guentes e secos, favorecendo a maturacdo das
uvas (FOGACA, 2005; IBRAVIN, 2018).

O envelhecimento de bebidas em barricas de
madeira é largamente empregado pela industria,
em razao das conhecidas melhorias sensoriais
conferidas as bebidas submetidas a esse processo,
influenciando na composicdo quimica, no aroma,
no sabor e na cor da bebida (AQUARONE et al.,
2001; SILVA et al., 2022).

A madeira mundialmente utilizada para a
confeccdo de barricas para o envelhecimento de
bebidas fermentadas e destiladas é o carvalho.
Vérios estudos tém sido feitos no sentido de
avaliar a viabilidade da substituicdo do carvalho (ja
que este é importado), por espécies brasileiras de
madeira. As madeiras amendoim, freijé e pereira
apresentaram resultados sensoriais semelhantes
ao carvalho, demonstrando possibilidades de
aproveitamento (AQUINO et al., 2006; CATAO et
al.,, 2011; ZACARONI et al., 2011).

Dias, Maia e Nelson (2002) estudaram as madeiras
brasileiras (amburana, balsamo, jequitiba, jatoba
e ip&) e verificaram que elas incorporaram a
aguardente os mesmos compostos fendlicos
presentes em bebidas envelhecidas em carvalho.
Cada madeira contribui de diferente forma sobre
a composicao da aguardente de cana envelhecida,
predominantemente com compostos fendlicos
especificos na bebida.

A Sauvignon Blanc é uma variedade branca de
origem francesa que se adaptou as regides do
Novo Mundo, principalmente no Rio Grande
do Sul e Santa Catarina, onde produz vinhos
tranquilos com aromas muito caracteristicos
(SOBRINHO, 2017). Diniz (201-) salienta que um
vinho branco dessa variedade deve apresentar
como caracteristica visual uma coloracdo suave
e quase transparente, com tonalidade amarelo-
esverdeada.

Os aromas tipicos desse cultivar podem ser
descritos como contendo nuances vegetativas,
gramineas, aspargos e pimenta
verde. J4 os componentes mais importantes sdo
metoxipirazinas, 2-metoxi-3-isobutilpirazina
e outros componentes, como 4-metil-4-
mercapto-pentan-2-ona, monoterpenos, C13-
norisoprendides, 4lcoois C6 e Cé-aldeidos
(MARAIS, 1994). Os vinhos dessa variedade
possuem aromas complexos, predominantemente
de frutas tropicais, aromas florais, frutas frescas
e ligeiramente picantes, caracteristica intrinseca
da acidez marcante do cv. Sauvignon Blanc.
Entre os compostos aromaticos caracteristicos
destacam-se os vegetais provenientes de
2-metoxi-3isobutilmetoxipirazina e compostos
enxofrados, chamados de tidis volateis. Aromas
representativos da variedade s3o: toranja,
maracuja e aromas de café torrado (TOMINAGA;
DARRIET; DUBOURDIEU, 2015; MURAT,
DUMEAU, 2003).

herbaceas,

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar os
aspectos fisico-quimicos e sensoriais de um vinho
elaborado com a uva Sauvignon Blanc da regiao
da Campanha Gaucha em contato com diferentes
tipicidades de madeiras brasileiras.

Material e Métodos

Elaboracao dos vinhos

O experimento foi executado na Vinicola
Experimental da Universidade Federal do Pampa
(Unipampa), Campus Dom Pedrito (RS). As uvas
utilizadas como matéria-prima para a elaboracao
dos vinhos foram da variedade Sauvignon Blanc
- Safra 2019, provenientes da cidade de Bagé
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- regido da Campanha Gaucha (RS). As aparas
de madeiras utilizadas no experimento foram
fornecidas pela Tanoaria Mesacaza, localizada na
regido da Serra Gaucha.

Antes do processodevinificacdo,apdsarecepcioe
pesagem das uvas, as mesmas foram armazenadas
em camara fria, com temperatura de 4 °C por 12
horas. O processo de vinificagcdo utilizado foi o
tradicional, sendo realizado o desengace, uma
maceracdo pré-fermentativa, acompanhada de
sulfitagem (75 mg.L* de anidrido sulfuroso) e a
adicdo de enzima pectolitica (5 g.hL?), seguida de
prensagem vertical. O total de uvas processadas
foi de 196 kg, com rendimento de 120 L de
mosto (antes da limpeza prévia do mosto). O
mosto foi transferido para um tanque de inox
com capacidade para 150 L. Depois de 24 horas,
foi realizada a limpeza prévia e a chaptalizacdo
do mosto com a adicdo de 34 g.L! de acucar
de cana, com o intuito de elevar em 2% o teor
alcoédlico, com a inoculacao de levedura seca ativa
Saccharomyces cerevisiae (20 g.hL), acompanhada
de um ativante de fermentacao a base de fosfato,
vitamina B1 e celulose (Gesferm Plus®, na dose
de 20 g.hL'). Durante o processo fermentativo
foram analisadas diariamente a densidade e
a temperatura. Ao final da fermentacdo foi
realizada a trasfega para a remocdo das borras,
e o volume final obtido foi de 96 L de vinho,
dispostos em recipientes de vidro com capacidade
de 4,6 L, previamente higienizados. Nessa etapa
foi bloqueado o inicio da fermentacao malolatica
através de sulfitagem e foram adicionados os chips
de madeira correspondentes aos tratamentos (na
dose de 1 g.L'! cada, conforme o Delineamento
Experimental), permanecendo em contato com o
vinho durante 90 dias. Apds esse periodo, foram
retirados os chips, realizada a clarificacdo com
bentonite (40 g.hLl), seguida de estabilizacido
tartarica a frio, com temperatura préxima a 4 °C,
durante 15 dias. Foi realizada a trasfega, correcao
do anidrido sulfuroso e envase em garrafas de
vidro de 750 mL.

Delineamento experimental

O experimento foi dividido em 6 tratamentos:
TO - Amostra controle (sem adicdo de madeira);
T1 - Chips de Carvalho francés (Quercus robur); T2
- Chips de Grapia (Apuleia leiocarpa); T3 - Chips
de Cabreltiva (Myroxylon frondosus); T4 - Chips
de Balsamo (Myroxylon balsamum); T5 - Chips

de Amburana (Amburana cearensis), com trés
repeticbes cada, formando um delineamento
inteiramente  casualizado, totalizando 18
amostras.

Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas
no mosto e no vinho durante o processo de
elaboracdo e apds as etapas fermentativas. As
analises de densidade, acucar residual (g.L'%), pH,
acido tartarico (g.L'!), acido malico (g.L'%), acido
glucénico (g.L''), amdnia (mg.L?), glicerol (g.LY),
etanol (% v/v), acidez total titulavel (g.L'?) e acidez
volatil (g.L'Y), foram realizadas utilizando-se o
equipamento WineScan SO2® (FOSS, Dinamarca)
e o software FOSS integrator version 1.6.0 (FOSS,
Dinamarca), que utiliza a técnica de espectrometria
de infravermelho por transformada de Fourier
(FTIR).

Analise sensorial

Foi realizada a avaliacdo sensorial dos vinhos
por meio de andlise descritiva quantitativa e
qualitativa das amostras. A avaliacdo contou com
dezessete avaliadores treinados e experientes
na area. Os pardmetros analisados foram
registrados em fichas com uma escala entre O e
9, onde o valor O (zero) corresponde a auséncia
total de intensidade da caracteristica e 9 (nove)
corresponde a presenca marcante para cada
atributo.

Os parametros foram divididos em subcategorias,
onde a primeira categoria refere-se a avaliacdo
do aspecto visual, através da intensidade de cor,
tonalidade e qualidade (preferéncia) e a segunda
referente & andlise olfativa, correspondendo
a intensidade, qualidade e defeitos
dos aromas. Nessa categoria os avaliadores
descreveram  dois  descritores  aromaticos
presentes nas amostras com maior intensidade,
e a terceira andlise correspondeu a acidez,
adstringéncia, corpo, persisténcia e qualidade
da amostra. Como requisito final de avaliacao,
foi determinada uma nota global de 40 a 100
pontos e um campo de observacdes para cada
tratamento.

nitidez,

Tratamentos estatisticos dos dados

Os dados foram submetidos a analise de variancia
e, na constatacdo de diferencas significativas, as
médias foram submetidas a andlise de variancia
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através do teste de Tukey, a 5% de significancia,
utilizando-se o software Sisvar 5.6.

Na anélise sensorial, foi aplicada a estatistica
descritiva ao se avaliar os descritores mais
perceptiveis na andlise olfativa. Os dados serao
apresentados através de frequéncia relativa (%).

Resultados e Discussao

A qualidade do mosto foi analisada de acordo com
as seguintes variaveis e médias: acUcares totais
1549 gLt pH de 3,28; densidade 1,065
g.mL?; acidez total 3,9 g.L'* em &cido sulfurico;

acido malico 4,7 g.L'%; acido tartarico 2,7 g.L%;
acido gluconico 0,3 g.L'* e amo6nia 53 mg.L2.

Os resultados da anélise da qualidade dos vinhos
durante a etapa de pré-envase estio expostos na
Tabela 1, e identificam que nao houve variacoes
quanto aos parametros fisico-quimicos das
amostras.

Na andlise sensorial descritiva quantitativa,
observou-se uma maior intensidade de cor
nos vinhos com passagem por amburana (T5),
em relacdo aos vinhos que sofreram adicdo
de cabreldva (T3) (Tabela 2). A utilizacdo de
amburana ja foi testada em diferentes bebidas,
especialmente na cachaca, onde a mesma

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do vinho Sauvignon Blanc - Safra 2019.

Variaveis TO Tl T2

Etanol (% v/v) 12,25a 12,15a 12,25a
Acucares (g.L'Y) 0,95 a 0,90 a 0,85 a
pH 3,34 a 3,34 a 3,34 a
Densidade (g.mL?) 0,991 a 0,991 a 0,991 a
Acidez total (g.L?) 6,30 a 6,30 a 6,30 a
Acidez volatil (g.L'%) 0,30 a 0,30 a 0,30 a
Acido malico (g.L%) 2,70 a 2,70 a 2,70 a
Acido latico (g.L) 0,20 a 0,30 a 025a
Glicerol (g.L'%) 6,25 a 6,25 a 6,35 a

T3 T4 T5 Médias CV (%)
12,15a 12,25a 12,05 a 12,18 a 0,58
0,95a 0,90a 0,85a 0,90a 9,07
3,34a 3,34a 3,34 a 3,34a 0,09
0,991 a 0,991 a 0,991 a 0,991 a 0,00
6,30 a 6,30a 6,25a 6,29 a 0,00
0,30 a 0,30a 0,30 a 0,30a 0,00
2,70 a 2,70 a 2,65a 2,69 a 1,07
0,30 a 0,30a 0,30 a 0,29 a 10,50
6,25 a 6,30 a 6,20 a 6,27 a 0,92

Fonte: Autora (2021). As médias seguidas pela mesma letra em linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
TO (controle - sem adigio de aparas), T1 (carvalho francés), T2 (grapia), T3 (cabretva), T4 (balsamo), T5 (amburana).

Tabela 2. Caracteristicas obtidas pelos atributos de analise sensorial dos vinhos Sauvignon Blanc.

102

Atributos TO T1

Intensidade Cor 5,4 ab 5,4 ab
Qualidade Visual 7,2a 71a
Intensidade Olfativa 6,4 a 6,5a
Qualidade Olfativa 70a 71a
Qualidade gustativa 72a 71a
Acidez/refrescancia 6,5a 6,2a
Volume de boca 60a 64a
Equilibrio 6,7 a 6,7 a
Persisténcia 6,2a 64 a
Avaliacdo Global 83,1a 83,9 a

T2 T3 T4 T5 CV (%)
5,5 ab 52b 5,6 ab 60a 5,22
72a 68a 7,2a 71a 2,73
6,5a 6,5a 64a 70a 4,86
6,8 a 6,9 a 71a 6,8a 3,98
6,8 a 6,9 a 7.3 a 6,9 a 4,57
6,2a 6,3a 6,7 a 6,2a 4,14
6,1a 6,1a 6,6 a 6,3a 3,93
6,6a 6,5a 70a 6,6a 4,50
6,6 a 6,5a 70a 6,6a 4,51
829a 830a 84,5a 82,1a 1,72

Fonte: Autora (2021). TO (controle - sem adicio de aparas), T1 (carvalho francés), T2 (grapia), T3 (cabretva), T4 (balsamo), T5 (amburana).
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demonstra um forte impacto nas caracteristicas
visuais e aromaticas (SOUZA et al, 2014;
FERNANDES et al., 2019). Entretanto, nos demais
critérios analisados quantitativamente, ndo foram
encontradas outras diferencas significativas.

As avaliacbes dos atributos corresponderam
positivamente ao experimento, apresentando
desvios padrbes minimos, evidenciando a boa
aceitacdo dos vinhos tratados com diferentes
tipologias de madeiras e que despertaram a
curiosidade dos julgadores, devido as diferentes
caracteristicas sensoriais.

As familias aromaticas foram divididas em
categorias, de acordo com as terminologias
mais citadas pelos avaliadores em relacdo aos
aromas mais perceptiveis. A Tabela 3 evidencia

a frequéncia com que foram mencionadas nas
fichas avaliativas.

No tratamento controle (TO), destacaram-se os
aromas frutados de frutas de polpa branca como
maca verde, frutas tropicais como maracuja, frutas
citricas como limado e laranja, florais e outros
aromas curiosos como lichia, kiwi, bergamota,
abacate, coco verde, chd branco, pitaya, menta,
eucalipto, horteld, rosas brancas, cardamomo,
louro e mel. Entre os aromas mais citados pelos
julgadores, destacam-se os apontados na Tabela
4,

O carvalho tem sido muito utilizado na elaboracao
de vinhos finos, principalmente na forma de chips
ou aparas. A influéncia dessa madeira nobre
impacta o equilibrio, as caracteristicas estruturais,

Tabela 3. Frequéncia relativa (%) das familias aroméaticas e termos mais citados pelos avaliadores na anélise sensorial.

Caracteristicas TO T1

Frutado 50,91 % 37,25 %
Empireumaticos 0,00 % 915 %
Doce 1,31 % 14,38 %
Floral 9,15 % 523 %
Vegetal 8,50 % 7,19 %
Citrico 22,29 % 11,11 %
Outros 7,19 % 15,69 %
Defeito 0,65% 0,00 %

T2 T3 T4 T5
34,64 % 37,25 % 32,03 % 18,30 %
8,50 % 7,19 % 7,19 % 20,26 %
8,50 % 5,89 % 6,54 % 13,07 %
7,84 % 7,19 % 10,46 % 3,27 %
8,50 % 9,15 % 9,80 % 10,46 %
10,46 % 15,69 % 15,69 % 5,23 %
19,60% 16,99 % 18,29 % 27,45%
1,96 % 0,65 % 0,00 % 1,96 %

Fonte: Autora (2021). TO (controle - sem adicdo de aparas), T1 (carvalho francés), T2 (grapia), T3 (cabretva), T4 (balsamo), T5 (amburana).

Tabela 4. Principais aromas apontados pelos avaliadores.

Abacaxi, macga verde, pera, ervas, mamao, limdo, maracuja, limao, cha branco, coco verde, flor de laranjeira,

Abacaxi, maca, pera, péssego, lichia, laranja, frutas em calda, mel, cha branco, chocolate branco, café,

Abacaxi, pera, ameixa, melao, maga, lichia, péssego, lima, laranja, frutas em calda, baunilha, chocolate

Abacaxi, maca, abacate, coco, limao, maracuja, kiwi, pitaya, ameixa, lichia, chocolate branco, madeira,

Abacaxi, maca, maracuja, lichia, péssego, limao, banana, cacau, menta, café, rosas, cha branco, cardamomo,

baunilha, paprica defumada, pimenta preta, pimenta branca, louro, eucalipto, mel, cha branco, madeira.

Tratamentos Aromas
TO
rosa branca.
T1
baunilha, madeira, ervas.
T2 .
branco, madeira, defumado, cravo, flores brancas, ervas.
T3
defumado, hortela, nozes, flores brancas.
T4
T5

Abacaxi, maca, pera, melancia, péssego, meldo, figo, coco, doces em calda, mel, améndoa, pimenta preta,

cogumelo, cha branco, canela, cravo, madeira, chocolate branco, defumado.

Fonte: Autora (2021). TO - sem adicéo de aparas, T1 - carvalho francés, T2 - Grapia, T3 - cabrelva, T4 - balsamo, T5 - amburana.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.14, p.98-106, 2022

103



104

o sabor e os aromas dos vinhos (CHATONNET,
2008). Segundo o autor, o insumo é uma forma
alternativa e mais barata do que as barricas
classicas, possibilitando ser colocado em contato
com o vinho em qualquer momento do processo
de elaboracao, desde o inicio da fermentacao até
ele ficar pronto. Uma grande vantagem das aparas
€ quanto a rapida absorcao, reagindo rapidamente
com a bebida, aportando ao vinho compostos que
resultardo em um aumento de sua complexidade,
como baunilha e furfural (CHATONNET,
2008). Dentre os tratamentos, é a tipologia de
madeira que remete a aromas doces com maior
concentracao dos que os demais.

A utilizacdo de madeiras brasileiras tem sido cada
vez mais difundida, porém existem poucos estudos
relacionados aos vinhos. Entre as espécies mais
utilizadas atualmente estdo: amendoim (Pterogyne
nitens Tul., Leguminosae), jequitiba (Cariniana
estrellensis), araruva (Centrolobium tomentosum),
cabretiva ou balsamo (Mycrocarpus frondosus),
jequitibd rosa (Cariniana legalis), amburana
(Amburana cearensis), pereira (Platycyamus regnelli),
grapia (Apuleialeio carpa), ipé-roxo (Tabebuia
heptaphylla), castanheira (Bertholletia excelsa),
freijé (Cordia goeldiana), canela sassafras (Ocotea
odorifera), eucalipto (Eucalyptus), louro-canela
(Ocotea Diospyrifolia), entre outras (CAMPOS et
al., 2004; ALCARDE; SOUZA; BELLUCO, 2010).

O conhecimento acerca da tipologia de madeira
empregada no vinho é importante e esta
relacionado as caracteristicas desejadas na
bebida durante o processo de elaboracio. Através
desse estudo, observou-se uma menor percepcao
de descritores “frutados” e ‘“citricos” nos
testes com madeiras em relacdo ao tratamento
controle (Tabela 3). Por outro lado, os avaliadores
reportaram mais termos “empireumaticos” onde
houve a adicdo das madeiras, especialmente no
tratamento T5 (amburana). Por se tratar de uma
variedade cujos aromas sdo bastante conhecidos
e desejaveis, pode-se entender que, para a
utilizacdo de algumas madeiras, especialmente a
amburana, é necessario um ajuste na dosagem
e/ou no tempo de contato empregados, a fim de
manter o carater varietal.

Santos (2019) relata que os vinhos da variedade
Sauvignon Blanc possuem aromas complexos,

com predominio de frutas tropicais como abacaxi,
sendo uma das mais relatadas nas fichas de analise
sensorial. Além desses, o autor relata toques
florais leves como jasmim, maracuja e outras
frutas frescas, além de uma ligeira picancia, que
estd ligada a uma das caracteristicas classicas da
variedade, que é a acidez elevada.

Um dos pontos positivos quanto aos defeitos foi
que os avaliadores julgaram apenas como aromas
reduzidos nos tratamentos T1 (controle), T2
(grépia) e T3 (cabretva), e como aromas farmacos
(remetendo a aromas de remédios e de outras
substancias quimicas, cujo aroma em vinhos é
desagradavel) no tratamento T5 com a adicdo de
aparas de amburana.

Quanto ao resultado da andlise global (Tabela 2),
todos obtiveram pontuacdes muito semelhantes
e positivas, entre 82,1 (T5, amburana) e 84,5 (T4,
balsamo). Essas pontuacbes remetem a vinhos
sem defeitos evidentes e com qualidade sensorial
bastante aceitavel.

Conclusao

O estudo demonstra as potencialidades das
madeiras brasileiras na elaboracdo de vinhos
brancos finos de Sauvignon Blanc, mas necessita
ser mais aprofundado. Além de apresentarem
resultados muito semelhantes aos com o
tratamento com aparas de carvalho francés, a
utilizacdo de madeiras alternativas brasileiras
na elaboracdo de vinhos brancos seria uma
alternativa economicamente viavel para o setor,
quando comparada ao alto custo das barricas
de carvalho francés. Além disso, possibilita a
exploracdo das caracteristicas sensoriais de
diferentes variedades de uvas e tipologias nativas
de madeiras.
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qualidade do suco tem se tornado uma questao bastante relevante atualmente, e

0s isotopos estaveis apresentam-se como uma ferramenta de grande utilidade

para o controle de adulteracées. Nesse sentido, o objetivo desse estudo foi

avaliar a influéncia do processo de elaboracdo de sucos nos valores isotépicos de oxigénio
e carbono, com a finalidade de comprovar que os valores de referéncia para controle de
autenticidade de sucos comerciais podem ser advindos dos valores isotdpicos dos mostos.
Para esse estudo foram coletadas 22 mostos e 22 sucos, provenientes de cinco industrias
do Rio Grande do Sul, sendo determinados o oxigénio e o carbono por espectrometria
de massas de razdo isotépica. O estudo demonstrou que nao ha diferenca significativa

entre os resultados obtidos para o mosto em relacao ao suco correspondente, tanto para

oxigénio como para carbono. Dessa forma, conclui-se que o processo de elaboracao de

suco estudado nao interfere nos resultados, e a correlacdo existente entre os valores do
mosto e do suco comprova que os limites de referéncia para os sucos podem ser advindos
dos mostos de cada safra. Além disso, os valores de referéncia calculados dos mostos

podem ser utilizados para verificar a autenticidade de sucos comerciais.

Palavras-chave: autenticidade, assinatura isotdpica, mosto de uva, adulteracio.

Abstract

Influence of the grape juice production
process on oxygen and carbon isotopes

Juice quality has currently become an important issue, and stable isotopes are a very
useful tool to control adulteration. Thus, the aim of this study was to evaluate the
influence of the grape juice production process on oxygen and carbon isotopes, with the
purpose of confirming that the reference values to control the authenticity of commercial
juice can derive from the must isotopic values. For this study, 22 musts and 22 juices were
collected from 5 companies located in Rio Grande do Sul, and the oxygen and carbon
isotopes were determined by isotope ratio mass spectrometry. The results showed no
significant difference between the must value in relation to the corresponding juice for
both oxygen and carbon isotopes. Hence, the grape juice production process studied in
this paper does not interfere in the results and the great correlation observed between
the must and the juice values proves that the reference limits for juices can be originated
from musts for each harvest. In addition, the reference values calculated for must can be

used to verify the authenticity of commercial juices.

Keywords: authenticity, isotopic signature, grape must, adulteration.
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Introducao

A regido Sul do Brasil é responsavel por 90% da
elaboracdo de sucos de uva no pais. Segundo
dados da Secretaria da Agricultura, Pecuaria
e Desenvolvimento Rural (SEAPDR, 2019),
a producdo de sucos integrais, adocados e
reconstituidos, cresceu 48% de 2018 para 2019.
Além disso, entre 2008 e 2018, o volume de
suco comercializado passou de 123 milhoes
para 282 milhdes de litros anuais, representando
um crescimento de 128% no periodo. Nos
supermercados, o suco de uva representa 30%
de todo o faturamento de sucos, onde os mais
vendidos sdo os naturais e integrais, com 100
milhdes de litros comercializados anualmente
(COLUSSI, 2019).

O monitoramento da qualidade dos sucos de
frutas é de crescente interesse tanto para a
industria de bebidas quanto para o consumidor.
Nos ultimos anos, a determinacido dos isétopos
estaveis tem sido utilizada como um instrumento
para a determinacdo de fraudes em alimentos e
bebidas, pois fornece informacdes sobre a origem
botanica e geografica dos mesmos. O controle
da origem das matérias-primas utilizadas na
producao de alimentos e bebidas é fundamental,
a fim de garantir a qualidade e autenticidade
desses produtos.

O processo de elaboracdo do suco de uva
estd diretamente ligado a qualidade final dos
produtos, exercendo influéncia sobre as principais
caracteristicas, que sdo o sabor e o aroma. Nesse
contexto, o sistema trocador de calor é o método
mais utilizado para a elaboracdo de suco de uva
integral em escala industrial (GUERRA et al.,
2016).

No processo de elaboracao, com trocador de calor,
as uvas esmagadas sdo enviadas para um tanque
de reacdo enzimatica, o qual estd conectado
a termomaceradores tubulares, formados por
tubos concéntricos, onde ocorre a maceracao dos
constituintes da uva e extracdo do suco, através de
aquecimento indireto (GUERRA et al., 2016). Auva
e seus constituintes passam por um tubo onde ao
redor circula vapor de agua quente, o qual agquece
o mosto. A vaporizacao instantanea de uma parte
da agua contida nos tecidos vegetais e na casca
das uvas, acompanhada de uma refrigeracdo

imediata, produz uma desorganizacdo de sua
estrutura, que facilita e aumenta os fenbmenos
de extracdo e difusdo de compostos das peliculas
durante a maceracdo (VALERO, 2014).

Os processos de aquecimento e resfriamento
podem provocar mudancas na assinatura isotépica
da uva, visto que efeitos termodindmicos e
cinéticos podem provocar
isotépicos, baseado na energia livre dos is6topos
(MARTINELLI etal.,2009; PETERSON; FRY, 1987).
Além disso, quando a andlise da razao isotépica é
utilizada para fins de controle de autenticidade,
€ necessario a comparagdo com um conjunto
de valores de referéncia para interpretacao
dos dados, levando em consideracdo a origem
geografica, clima, época de colheita, cultivar e a
safra. A comparacao de um resultado com o limite
de referéncia é parte importante do processo de
controle de fraudes, por isso deve ser revisado
anualmente (CAMIN et al., 2017; DORDEVIC et
al., 2013).

fracionamentos

Nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a influéncia do processo de
elaboracdo de sucos nos valores isotépicos de
oxigénio e carbono, com a finalidade de comprovar
que os valores de referéncia para controle de
autenticidade de sucos comerciais podem ser
advindos dos valores isotépicos dos mostos, sem
prejuizos da aplicacdo do método. Além disso,
demonstrar que é possivel detectar a adicdo de
agua em sucos, tendo como base os mostos da
safra correspondente.

Material e Métodos

Amostras

Foram coletadas 44 amostras, sendo 22 mostos
e 22 sucos respectivamente, em 5 industrias de
sucos da regido da Serra Gaucha, no Rio Grande
do Sul, das safras 2018 e 2019. As amostras
foram organizadas de acordo com o protocolo de
retirada do mosto que entrou no trocador de calor
e do suco originado do mesmo.

Foram coletados 12 mL de mosto e 12 mL de
suco proveniente do mesmo mosto de uva. Foram
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realizadas coletas, em triplicata, no inicio (mosto)
e no final (suco) do processo.

O protocolo para coleta da amostra foi a primeira
etapa (mosto) 12 mL realizada apds a uva passar
pela desengacadeira. Seguindo o processo de
elaboracdo, o mosto passou pelo trocador de
calor, onde foi aquecido a uma temperatura de
85 °C por 10 a 12 s e depois resfriado a 45 °C.
Logo, passou por prensa pneumatica, onde foi
centrifugado a 3000 rpm e, posteriormente,
pasteurizado a 85 °C, finalizando o processo
de elaboracdo (GUERRA et al., 2016). Nesse
momento foi coletada a segunda amostra, ou
seja, o suco (12 mL) para a comparacio do &%°C
e do 6®0. Em todas as amostras foi adicionado
1 g.L'* de acido sorbico para evitar a fermentacao.
As adicoes foram realizadas no mosto, na primeira
etapa, e no suco final, na segunda etapa de coleta,
diretamente no frasco experimental.

Determinacao do 620

Foram pipetados 500 pL de amostra e colocados
em frascos de 12 mL, fechados hermeticamente
com tampa de plastico e septo de teflon-silicone.
Os frascos foram acondicionados no amostrador
automatico do GasBench Il (Thermo Finningan,
Bremen, Alemanha). Uma mistura de 0,3% de CO,
com balanco em He 6.0 foi inserida nos frascos
automaticamente, através de uma agulha no
sistema flush and fill. A amostra permaneceu em
equilibrio em temperatura controlada (25 °'C £ 0,5
°C), durante um periodo de 24 h. Apds atingir o
equilibrio do CO, do gas com o CO, da amostra,
foi analisado o 60 do gas de topo do equilibrio
(headspace), o qual refletiu o 60O da amostra.
O resultado foi obtido comparativamente em
relacdo ao padréo internacional VSMOW.

Determinacao do 63C

Foram pipetados 1,5 mL de amostra e colocados
em viais para analise e dispostos no amostrador
de liquidos automatico AS 1310 (Thermo
Finningan, Bremen, Alemanha). Em seguida 1 ulL
da amostra foi injetada no analisador elementar -
Flash EA acoplado ao espectrometro de massa de
razio isotopica Delta Plus XL (Thermo Finningan,
Bremen, Alemanha) (CEN,1997). As analises foram
realizadas em triplicatas. Os valores de 6°C foram
expressos em relacdo ao padrio de referéncia
internacional Sacarose (NIST 8542), com valores
relativos ao Pee Dee Belemnite (PDB) e calculados

conforme a equacao 1:

Equacdo 1

Onde, R, .. € a razdo isotopica referente a
amostraeR_ . . . éarazaoisotdpica dareferéncia
eferéncia

referente a calibracdo com o padrao.

Anidlise estatistica

Os dados obtidos nas analises foram analisados
estatisticamente através do programa BioEstat
5.3 através da andlise de variancia ANOVA (ao
nivel de significancia de 5%) por comparacio de
médias. Para o modelo de regressao foi utilizada a
andlise de regressao.

Resultados e Discussao

Valores isotépicos de oxigénio (6'20)

A composicao isotépica do oxigénio dos mostos
e dos respectivos sucos estdo apresentados na
Tabela 1, assim como a diferenca encontrada
entre os resultados.

Os resultados encontrados de 60 para mostos
e sucos nao apresentaram diferenca estatistica
significativa. Além disso, corroboraram estudos
anteriores, nos quais os pesquisadores também
encontraram valores de 60 determinados
diretamente na uva similares ao nosso estudo,
com valores variando de -1,24 %o a +4,09 %o em
duas regides proximas ao mar Negro (KOLESNOV
et al,, 2019).

A média encontrada em 22 anos de
acompanhamento para os valores de 60O de
vinhos europeus foi de -1,00 %o + 1,80 %o, com
o valor extremo de +4,00 %o para a safra de 2003
(CHRISTOPH; HERMANN, 2015). Em vinhos
brasileiros da safra 2008 foram encontrados
valores de 680 variando de +0,89 %o a +2,93 %o
(DUTRA et al., 2013). Em estudo realizado em
suco de uva da variedade Isabel foi encontrado o
valor médio de -2,66 %o + 0,09 %o (MARCON et
al., 2016).

A diferenca média encontrada na comparacio
entre o resultado de 60O do mosto e do suco foi
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de 0,16 %o, a qual é considerada baixa quando
comparada a outros estudos de validacao para
isétopos estaveis (OIV, 2020). Além disso, a
pequena diferenca encontrada entre os valores dos
mostos e sucos correspondentes foram inferiores
ao valor de incerteza de medicdo do método que é
de 0,71 %o, mostrando que o processo do sistema
trocador de calor nio interfere significativamente
no resultado final do suco.

A partir dos dados obtidos, foi calculada a
regressdo linear (Figura 1), a qual apresentou
um coeficiente de determinacdo (R* de 0,96 e
equacao de reta y = 0,98x + 0,14, estabelecendo
a relacdo entre o mosto inicial e o suco final,
demonstrando uma correlacdo forte entre os
resultados (SAMOHYL, 2009).

Em geral, os sucos apresentaram valores de
60 mais positivos em relacdo aos mostos,
evidenciando que nao hé incorporacido de agua
exdégena, uma vez que nao ha contato direto
no processo de elaboracido e, também, a agua

apresenta valores de 60 inferiores. Além disso,
nao ocorre fracionamento isotépico em funcao
da temperatura utilizada pelo trocador de calor.
Em estudos de &aguas de precipitacdo, foram
encontrados valores de 60, variando de -28,10
a -3,23 %o, com média de -6,54 %o em amostras
de aguas de chuva coletadas em Indiana, nos
Estados Unidos. Ja dguas da Suica apresentaram
valores de -9,05 %.. Em 4guas de lagoas
brasileiras, os valores encontrados variaram
de -7,30 a -5,24 %o, com valores mais altos em
areas de alta evaporacio (LINHARES et al., 2017).
Esses resultados comprovam que a incorporacdo
de agua exogena no processo de elaboracido
tornaria os resultados mais negativos, fato que
nao ocorreu nesse estudo.

A interpretacado dos resultados de dgua exdgena
é dependente de um banco de dados, com
valores de referéncia minimos, definidos para
comparativo com as amostras. Essa base de dados
é dependente do periodo da safra, das condicoes
meteorologicas e da origem geografica. Além

Tabela 1. Resultados de 6**0 dos mostos e dos respectivos sucos e a diferenca entre ambos, expressos em %eo.

Codigo Variedade
MS 1 Isabel
MS 2 Isabel
MS 3 Isabel
MS 4 Isabel
MS 5 Isabel
MS 6 Isabel
MS 7 Rubea
MS 8 Lorena
MS 9 Bordd
MS 10 Lorena
MS 11 Bordd
MS 12 Lorena
MS 13 Rubea
MS 14 Isabel, Bord6 e Rubea
MS 15 Bordo
MS 16 Bordd
MS 17 Bordo
MS 18 Bordd
MS 19 Bord6

Mosto Suco
-2,03 £ 0,09 -1,57 + 0,07
-1,60 + 0,10 -1,41+£0,11
-2,92 +0,07 -2,49 +0,10
-2,64 + 0,09 -2,33+0,11
-2,10 £ 0,09 -1,71 +0,09
-0,43 £ 0,05 -0,23+£0,13
0,73+0,13 0,86 + 0,08
-1.86+£0,12 -1.65+0,12
-1.41+£0,10 -1.66 +0,13
-1.86 +£0,12 -1.65+0,12
-1.41+£0,10 -1.62+£0,14
-0,71 £ 0,15 -0,68 + 0,07
0,66 +0,12 0,65 +0,14
0,32+0,11 0,17 + 0,06
-2,19+0,13 -2,48 £ 0,10
-0,14 + 0,09 0,36 +0,11
0,22 +0,12 0,27 £0,13
-0,90 + 0,09 -0,80 + 0,10
0,54 +0,10 0,85+0,13

As médias ndo diferem significativamente através da Analise de variancia, ao nivel de significancia de 5%.
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5180 Mosto (%o)

Figura 1. Correlacdo entre os valores de §'®0 dos mostos e 60 sucos.

disso, deve ser realizado anualmente, levando
em consideracao a variabilidade sazonal de cada
variedade (GUYON; FABRICE; DIDIER, 2020).

Realizar um banco de dados para sucos seria um
processo dificil, caro e trabalhoso, principalmente
devido a falta de estrutura e equipamentos para
realizar o processo em um grande nimero de
amostras, em pequena escala (10 kg de uvas cada
amostra), tornando inviavel a aplicabilidade do
método. Entretanto, demonstrando que nido ha
variacdo entre os resultados de §®0O de mostos
em relacdo ao 60O dos sucos, durante o seu

processo de elaboracdo, comprovamos que a base
de dados para calcular os valores de referéncia
do suco pode ser proveniente dos valores de
60 de mostos, sem prejuizos para a aplicacdo
do método, ou seja, pode ser detectada a adicdo
de agua em suco, utilizando como parametro os
valores de referéncia obtidos para os mostos.

Valores isotépicos de carbono (613C)

A composicao isotépica do carbono dos mostos
e dos respectivos sucos estdo apresentados na
Tabela 2, assim como a diferenca encontrada
entre os resultados.

Tabela 2. Resultados de §'°C dos mostos e dos respectivos sucos e a diferenca entre ambos, expressos em %o.

|

Cédigo Variedade
MS6 Isabel
MS7 Rubea
MS10 Lorena
MS11 Bordd
MS13 Rubea
MS14 Isabel, Bordd, Rubea
MS16 Bordo
MS17 Bordd
MS20 Bordo
MS21 Bordd
MS22 Bordo

Mosto Suco
-26,83+0,17 -27,04 £ 0,01
-26,51 £ 0,03 -25,97 + 0,06
-25,85+0,01 -26,19 £0,19
-27,00 £0,16 -26,79 + 0,06
-26,07 £ 0,02 -25,89 £ 0,05
-27,65 £ 0,14 -27,23 £0,03
-27,49 +0,01 -26,68 + 0,03
-26,92 + 0,05 -26,5+0,12
-27,24 +0,16 -27,27 £ 0,09
-26,02 +£ 0,05 -26,54 + 0,03
-27,54 +£ 0,15 -27,06 +0,17

As médias ndo diferem significativamente através da Analise de variancia, ao nivel de significancia de 5%.
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Os valores de 6°C encontrados para mostos ndo
apresentaram diferenca estatistica significativa
em relacdo aos respectivos sucos. A diferenca
média encontrada na comparacdo entre o
resultado de 6°C do mosto e do suco foi de 0,18
%o, a qual é considerada baixa quando comparada
com outros métodos validados para isétopos
de carbono (OIV, 2020). Além disso, a pequena
diferenca encontrada entre os valores dos mostos
e sucos correspondentes foram inferiores ao valor
de incerteza de medicdo do método que é de
0,49 %o, mostrando que o processo do sistema de
trocador de calor ndo interfere significativamente
nos resultados finais de 6*°C.

Os valores de 6%C estdo de acordo com o
esperado para plantas do ciclo de fotossintese C,,
ciclo de Calvin Benson. Em estudos anteriores,
com determinacdo de 6%C diretamente na uva,
foram encontrados valores que corroboram
nosso estudo, variando de -26,72 a -23,35 %o
(KOLESNOV et al., 2019).

Conclusao

1. O processo de elaboracido do suco, estudado
nesse trabalho, n3o interfere nos valores
isotépicos de carbono e oxigénio.
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- Resumo

aumento da producao e do consumo de suco de uva integral tem se mostrado

constante nos ultimos anos. Isso esta diretamente relacionado com a busca dos

consumidores por produtos com beneficios comprovados a saude, devido as
suas caracteristicas e propriedades nutricionais. Portanto, considerando a importancia
socioecondmica para o pais, o estudo da determinacdo da identidade quimica do suco de
uva € uma forma de fomentar a valorizacao deste produto. Nesse sentido, Ressonancia
Magnética Nuclear (RMN) tem sido utilizada para comprovar a autenticidade, bem como
para determinar a origem geografica e da safra, através da identificacido e quantificacdo de
compostos, gerando um perfil metabdlico. Assim, o objetivo deste artigo foi demonstrar
a aplicabilidade da técnica, revisando publicacbes recentes sobre esse tema, além de
apresentar a RMN e os avancos analiticos recentes, que podem ser aplicados paulatina e
criteriosamente no descobrimento da identidade, composicdo e qualidade dos sucos de
uva. Neste estudo, 23 artigos foram revisados, apresentando um apanhado de informacdes
que comprovam a eficacia de tais determinacdes para a identificacdo da composicio e
origem de sucos. Esta revisao serve de guia a interessados na busca de informacdes sobre

a técnica de RMN e sua aplicabilidade ao suco de uva integral.

Palavras-chave: suco de uva, RMN, autenticidade, origem geografica.

Abstract

Metabolomic analysis of whole grape juices
by nuclear magnetic resonance: a review

The increase in the production and consumption of whole grape juice has been constant in
recent years. This is directly related to consumers’ search for products with proven health
benefits, due to their characteristics and nutritional properties. Therefore, considering
the socioeconomic importance for the country, the study of the determination of the
chemical identity of the grape juice gives a way to promote the appreciation of this
product. In this sense, Nuclear Magnetic Resonance (NMR) has been used to prove the
authenticity, as well as to determine the geographic origin and the harvest, through the
identification and quantification of compounds, generating a metabolic profile. Thus, the
objective of this article was to demonstrate the applicability of the technique, reviewing
recent publications on this topic, in addition to presenting the NMR and recent analytical
advances, which can be applied gradually and judiciously in the discovery of the identity,
composition and quality of grape juices. In this way, 23 articles were reviewed, presenting
an overview of the information that proves the effectiveness of such determinations for
the identification of the composition and origin of juices. This review serves as a guide for
those interested in seeking information about the NMR technique and its applicability to
whole grape juice.

Keywords: grape juice, NMR, authenticity, geographic origin.
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Introducao

Com uma area de 46.810 hectares de videiras
plantadas no Rio Grande do Sul, em 2021,
segundo dados obtidos no Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica - IBGE (2021), a
Serra Gaucha destaca-se como a principal
regido produtora, respondendo por 84,1% da
area viticola no Estado. Apds a Serra Galcha,
destacam-se as microrregides de Campos de
Cima da Serra (5,3%), Campanha Central (2,5%) e
Serra do Sudeste (2,0%).

O suco de uva é uma bebida ndo fermentada,
elaborada a partir do mosto de uva s3, fresca e
madura (BRASIL, 1988). A producido de suco
de uva tem aumentado significativamente nos
ultimos anos. Dessa forma, destaca-se a producao
estadual em 2016, de 31.117.869 litros, com
expressivo aumento para 50.239.767 litros em
2019, representando um crescimento de 62%
(MELLO; MACHADO, 2020).

Este produto tem sido cada vez mais consumido
como fonte de alimento natural, devido as
caracteristicas  nutricionais, benéficas ao
organismo, além de estar presente na merenda
escolar das escolas da rede publica no Rio Grande
do Sul.

Considerando a importancia econémica para a
regido, o estudo da determinacdo da identidade
quimica do suco de uva vem ao encontro da
valorizacdo desse produto em nivel nacional
e internacional. Esta pode ser realizada por
andlises direcionadas através da criacdo de um
perfil com marcadores primarios ou secundarios
predefinidos. No entanto, o método mais utilizado
para denominacdo de origem ¢é através de
analises ndo direcionadas, onde sio avaliados um
conjunto de metabdlitos primarios e secundarios,
gerando uma “impressao digital” do produto. Essa
Gltima técnica é conhecida também como andlise
metabolémica (CANUTO et al., 2018).

A Ressonancia Magnética Nuclear (RMN) permite
a identificacdo e a quantificacdo de compostos
alvo e ndo alvo, gerando um perfil metabdlico,
o qual tem sido aplicado para comprovar a
autenticidade, origem geografica e safra, como,
por exemplo, no trabalho desenvolvido por
Magdas et al. (2019) para classificacdo de vinhos,

de acordo com a origem geografica e variedade.
Para andlises como essa, o nlcleo mais utilizado
€ o hidrogénio (RMN de 'H), principalmente
por conta da sua abundancia natural, o que
conduz a uma maior sensibilidade (TABAGO;
CALINGACION; GARCIA, 2021).

Visualizando o cendrio atual, esta revisao destaca
0s avancos recentes na analise metabolémica de
sucos de uva por ressonancia magnética nuclear. A
abordagem analitica neste estudo esta focada nas
técnicas consideradas mais recentes e avancadas
para a determinacdo da identidade, composicdo e
qualidade dos sucos de uva.

Suco de Uva

O processo de elaboracdo de suco de uva tem
como propodsito garantir a maxima extracao de
sabor, cor e aroma, além de garantir a qualidade do
produto. Assim, o processo inicia com a recepcao
das uvas, onde sdo inspecionadas e classificadas.
Em seguida, seguem para a desengacadeira, para
a separacdo da raquis do grao de uva. Apds, os
graos seguem para a prensagem e maceracio,
com emprego de calor e do composto enzimatico,
a fim de facilitar a extracdo dos componentes
presentes nos graos. Ao final da maceracao, ocorre
a prensagem para extrair o suco e os pigmentos.
Para um suco limpido, é necessario submeté-lo
a processos de estabilizacdo tartarica pelo frio e
clarificacdo através de filtros. Ao final, o suco é
pasteurizado e engarrafado (NIED, 2019).

O suco de uva pode ser classificado quanto a
cor como tinto, branco ou rosado, ou quanto
ao processamento e constituicio segundo a
Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) IN n° 14 de
2018 como integral, concentrado, desidratado,
reconstituido e adocado (BRASIL, 2018).

As principais variedades utilizadas para elaboracao
do suco de uva sdo cultivares americanas e
hibridas como Isabel, Bordé e Concord, composto
principalmente por aculcares, acidos organicos,
minerais, compostos fendlicos
(RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

e vitaminas
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Entre os beneficios do consumo de suco de uva
destacam-se as propriedades
representando menor risco de desenvolver
doencas cardiovasculares e neurologicas (DANI
et al.,, 2009). Nesse sentido, o consumo de suco
de uva no Brasil apresentou um crescimento de
cerca de 10% entre 2018 a 2019, passando de
1,33 L/habitante para 1,46 L/habitante em 2019
(MELLO; MACHADO, 2020).

antioxidantes,

Ressonancia Magnética Nuclear

A ressonancia magnética nuclear (RMN) é
uma técnica espectroscépica extremamente
relevante e versatil em diversos ramos da ciéncia
(COLNAGO; ALMEIDA; VALENTE, 2002). Assim,
ha uma série de aplicacdes dessa técnica como no
controle de qualidade da industria farmacéutica,
na quimica ambiental, na indUstria petrolifera,
alimenticia, entre outras (NASCIMENTO, 2016).

A RMN tem como base a interacdo dos spins
magnéticos dos dtomos, os quais sdo orientados
de acordo com um campo magnético, sendo
subsequentemente excitados porradiofrequéncias
especificas, fornecendo informacdes precisas
sobre aestruturamolecular do composto estudado
(SILVERSTEIN; WEBSTER; KIEMLE, 2005). Isso
advém das propriedades magnéticas dos nucleos
atébmicos - spins e do momento magnético
nuclear. Nucleos que possuem spin diferente de
zero exibem propriedades magnéticas as quais
sdo observadas por essa técnica analitica, ou seja,
elementos com numero de prétons e néutrons
impares sido passiveis de serem analisados
gerando informacdes que podem ser utilizadas
na caracterizacdo estrutural, como o hidrogénio
(*H), carbono-13 (*3C), nitrogénio-15 (**N),
fosforo-31 (31P) e o fldor- 19 (*F) (NASCIMENTO,
2016).

Para andlise, a amostra € diluida em um solvente
deuterado (onde os a&tomos de hidrogénio sio
substituidos pelo isétopo deutério), sendo
colocada em um tubo de quartzo, o qual é inserido
no interior do “probe” de radiofrequéncia que,
por sua vez, fica entre os polos do ima. O campo
magnético faz com que os nucleos se alinhem em
uma das possiveis orientacoes e, entdo, energia de
radiofrequéncia € irradiada sobre a amostra. Por

fim, um detector monitora a absorcdo e emissdo
de energia de amplificando
o sinal que, apdés uma operacdo mateméatica
(via transformada de Fourier), gera sinais com
deslocamentos quimicos, areas dos mesmos,
desdobramento e acoplamento caracteristico
para cada molécula.

radiofrequéncia,

Quimiometria e Metabolomica

De acordo com Héberger (2008), a quimiometria
usa de matematica, estatistica e outros métodos
l6gicos para selecionar ou projetar procedimentos
que fornecam o maior nimero de informacoes
através da andlise dos dados quimicos. Dessa
forma, é possivel lidar de forma eficiente com
conjuntos de dados gerados por métodos
analiticos instrumentais, como RMN, aproveitando
a colinearidade de seus dados (EBRAHIMI et al.,
2017).

Visando a uma reducao de dimensionalidade, as
ferramentas quimiométricas revelam similaridades
ou diferencas entre amostras de um determinado
conjunto de dados. Entre as ferramentas mais
importantes estd a Andlise de Componentes
Principais (ACP) (TANG et al., 2019).

A metabolémica permite o estudo de metabdlitos
em uma célula, tecido ou organismo, variando
conforme a resposta biolégica das mudancas
genéticas ou ambientais (CANUTO et al,
2018). Devido a abundancia de hidrogénios nos
compostosorganicos,bemcomoporcontadarazao
isotopica (99,1% € 'H) o RMN de 'H é a técnica
mais utilizada para tracar o perfil de metabdlitos
como aminodcidos, polifendis, aclcares, acidos
organicos (TABAGO CALINGACION; GARCIA,
2021).

Suco e Metabolomica

A metabolomica tem sido utilizada para a deteccao
de metabdlitos, os quais podem variar conforme
o método de extracdo. Os resultados dessas
andlises tém sido utilizados, entre outras, para
determinacdo de fraudes e origem geografica.
Na Tabela 1, sdo apresentados dados de estudos
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Tabela 1. Estudos relatando os diferentes dados sobre suco de frutas e metabolémica.

Matriz

Suco de maca

Sucos de limao,
toranja, groselha
preta, péssego e
abacaxi

Suco de uva

Sucos de laranja,
maca e toranja

Suco de uva

Suco de limao

Suco de cenoura

Sucos de mirtilo,
cranberry, maca
e uva

Sucos de liméo,
tangerina, laranja
e toranja

120

Meétodo de preparacao
de amostra

Amostras centrifugadas,
adicionando-se D,0 ao
sobrenadante. Solucdo de
TSP adicionado para uma
concentracao final de 0,01%.

Amostras centrifugadas, apds

foi efetuado um ajuste de pH~3
com adicdo de tampao, ajustou-

se a uma proporcao de suco
para D,O de 90:10.

Foram avaliados trés preparos
de amostra: Resolvagéo de
amostra seca; Particao
liquido / liquido e
Extracao de fase solida.

Amostras centrifugadas, apds
foram filtradas em um filtro de
membrana de PTFE de 0,22
um, diluidas 100 vezes com
agua deionizada.

Amostras filtradas, em seguida
adicionou-se solugdo D20
contendo 0,1% de sal de sédio
do TMSP-d4.

As amostras foram diluidas em
D,0 contendo 1 mM de DSS.

Adicionada uma mistura
de cloroférmio e metanol
as amostras. As duas fases
formadas foram separadas e
secas com N, e ressuspensas.

Amostras centrifugadas e
filtradas através de uma
membrana de PTFE 0,2 um,
diluidas 20 vezes com agua
deionizada.

As amostras centrifugadas,
apos adicionou-se solugcoes
de TSP, EDTA e NaN, em D,O,
ajustando-se o pH em 3,14.

Técnica

e Metabolitos
analitica
H Sacarose,
RMN frutose, glicose e
acido malico.
H Acidos organicos,
RMN acucares, etanol
e metanol.
H Acucares,
RMN aminoacidos,
acidos organicos
e compostos
fendlicos.
CLAE- Impressao digital
QqTOFMS  metabdlica ndo
direcionada.
H RMN/ Etanol.
400 MHz
1H Acidos organicos,
HR-MAS acidos graxos,
NMR acUcares,
aminoacidos e
metanol.
H Acidos organicos,
RMN carboidratos,
aminoacidos,
lipidios e
compostos
diversos.
LC- Antocianinas,
QTOF- flavonoides e
MS acidos fendlicos.
H Acucares,
RMN aminoacidos,

acidos organicos,
alcoois.

Resultado

ACP atribuiu
corretamente as
variedades 24 de 26
amostras.

A andlise produziu
resultados com uma
precisdo de 100%,
para mais de 95%
das amostras.

Extracdo em fase
solida apresentou um
maior isolamento de
compostos fendlicos,
ACP explicou 34,7 %

da variancia total.

ACP e LDA
detectaram
adulteragdo do suco
de laranja ao nivel de
adicdo de 15,0%.

ACP explicou 64,6%
da similaridade entre
as amostras de suco
de uva comercial e
caseiro.

Foi possivel avaliar
a origem geografica
através das variacoes
metabdlicas.

ACP explicou 55%

da variancia total e

foi capaz de separar
em trés grupos
representativos.

ACP e OPLS
detectaram
adulteracao do suco
de mirtilo e cranberry
em um nivel de
adicao de 10%.

OPLS revelou uma
impressao digital
quimica caracteristica
para cada suco.
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Matriz

Suco de uva e
maga

Suco de uva

Suco de laranja
euva

Meétodo de preparacao
de amostra

Os sucos foram diluidos
30 vezes com D,O.

As amostras foram diluidas em
agua ultrapura e filtradas.

As amostras centrifugadas, apds

foram preparadas com tampao

Técnica

e Metabdlitos Resultado Referéncia
analitica
H Acucares, etanol, ACP explica 96,5% Debiasi,
RMN acidos organicos da variancia total, 2020.
e aminoacido separando em trés
alanina. grupos.
Espec- Acidos LDA diferenciou as Junges,
troscopia fendlicos. amostras de acordo 2020.
de fluores- com o processo de
céncia producao.
molecular
H Frutose, sacarose Valores Navarro et al.,
RMN e glicose. experimentais 2020.

fosfato em D,0O contendo 0,05%
de sal TSP.

recentes com a determinacdo de metabdlitos
em sucos que utilizaram métodos instrumentais
associados com avaliacbes estaticas.

Métodos tradicionais empregados no controle
de qualidade de sucos de uva exigem preparos
de amostras longos, envolvendo etapas de
pré-tratamento para isolar o composto sob
investigacdo. A técnica de RMN exige o
minimo de tratamento da amostra, altamente
reprodutivel, ndo destrutiva e precisa, detectando
simultaneamente varios compostos em um Unico
experimento (TABAGO; CALINGACION; GARCIA,
2021).

O método de preparo da amostra pode influenciar
aintensidade dos sinais obtidos a partir de RMN. A
extracao por solvente deuterado fornece sinais de
maior intensidade para os aclcares, aminoacidos
e acidos organicos, enquanto a extracao em fase
solida apresenta maiores intensidades para os
sinais dos compostos fendlicos (ALl et al., 2011),
demonstrando a extracdo em fase sélida ser um
método complementar a extracdo por solvente
deuterado.

de acordo com
as informagoes
de rotulagem do
fabricante.

Em um exemplo recente, Navarro et al. (2020)
guantificaram aclcares presentes em sucos
de laranja e de uva, com base nos sinais
correspondentes a sacarose, glicose e frutose.
Debiasi (2020) avaliou a adicdo de suco de maca
em suco de uva, analisadas 24 amostras, 96,5%
da variancia dos dados foi explicada através da
ACP, separando as amostras em trés grupos
representando os sucos: puro de maca, de uva
e misto. J& Grandizoli et al. (2014) avaliaram o
processo de fermentacdo por microrganismos
através do teor de etanol no suco de uva durante
5 meses. Em ambos estudos a técnica utilizada foi
a RMN e o preparo de amostra realizado através
de extracdo com solvente deuterado.

A partir dos dados apresentados, vemos que
a técnica mais utilizada é a RMN associada a
ferramentas estatisticas como ACP, com preparo
de amostra por extracdo em solvente deuterado.
Tal técnica identifica simultaneamente uma
ampla faixa de compostos organicos e técnicas
como cromatografia, associada a espectrometria
de massas, vem ganhando maior interesse na
metabolémica, no mesmo sentido.
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Conclusao

1. A técnica de RMN, em combinacdo com
ferramentas quimiométricas, é capaz de identificar
e quantificar os principais compostos presentes
no suco de uva, além de explicar de maneira
eficiente a variancia entre as amostras.

2. Os avancos na area metabolémica sdo Uteis
para a detecciao de metabdlitos em sucos de uva,
0s quais podem variar conforme o método de
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- Resumo

Serra Gaucha é a maior e mais tradicional regido vitivinicola do Brasil, principal
fonte de uvas para a elaboracao de vinhos moscatéis espumantes. Os cultivares
usualmente empregados na elaboracdo desse vinho sio Moscato Branco,

Moscato Bianco R2, Moscato Giallo e Malvasia de Candia. O clima temperado, a auséncia
de seca e o inverno moderadamente frio da regido criam condicdes muito propicias
para a elaboracdo de espumantes, que costumam levar em sua composicdo uvas com
um grau de maturacdo menor que os vinhos tranquilos. Este estudo teve como objetivo
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de 39 amostras de vinhos moscatéis
espumantes da Serra Gaucha, das safras de 2015 a 2019, adquiridas no comércio de
Caxias do Sul, conforme a disponibilidade, e cujos ensaios foram sendo conduzidos
durante o mesmo periodo. Realizou-se as analises de acidez total, acidez volatil, actcares
totais, anidrido sulfuroso total, densidade, extrato seco total, grau alcodlico, grau alcodlico
total por calculo e exame organoléptico com base no Manual Operacional de Bebidas e
Vinagres do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, em parceria
com o Laboratério de Referéncia Enoldgica Evanir da Silva - LAREN. A acidez volatil foi
quantificada em intervalos de resultados desde inferior ao limite de quantificacio (LQ =
1,83 mEqg/L) até 10,92 mEq/L, a acidez total entre 80,35 mEq/L até 128,15 mEq/L e os
acucares totais entre 58,00 g/L e 158,50 g/L. O anidrido sulfuroso total foi quantificado
entre 0,07 g/L e 0,22 g/L, a densidade relativa entre 1,0217 e 1,0622 g/mL e o extrato
seco total entre 81,9 g/L e 192,05 g/L, ressaltando-se o fato de ter sido estabelecida uma
excelente correlacdo entre os dois ultimos ensaios. A graduacio alcodlica contemplou
resultados entre 6,9% v/v e 8,4% v/v, a andlise de grau alcodlico total por célculo de
10,40% v/v até 17,70% v/v e no exame organoléptico, por degustacio, todas as amostras
foram caracterizadas como normais.

Palavras-chave: moscatel, espumante, andlises.

Abstract

Physicochemical and sensory characterization
of sparkling muscatel wines from Serra Gaucha

Serra Galcha is the largest and most traditional wine region in Brazil, the main source of
grapes for the production of sparkling muscatel wines. The cultivars usually used in the
production of this wine are Moscato Branco, Moscato Bianco R2, Moscato Giallo and
Malvasia de Candia. The temperate climate, the absence of drought and the moderately
cold winter in the region create very favorable conditions for the production of sparkling
wines, which usually contain grapes with a lower degree of ripeness than still wines. This
study aimed to evaluate the physicochemical and sensory characteristics of 39 samples of
sparkling muscatel wines from Serra Gaucha from the 2015 to 2019 vintages, acquired in
the Caxias do Sul market according to availability, and whose trials were conducted during
the same period. Analyzes of total acidity, volatile acidity, total sugars, total sulfur dioxide,
density, total dry extract, alcoholic degree, and total alcoholic degree by calculation and
organoleptic examination were carried out based on the Operational Manual of Beverages
and Vinegars of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA), in partnership
with the Evanir da Silva Enological Reference Laboratory (LAREN). Volatile acidity was
quantified in ranges of results from below the limit of quantification (LQ = 1.83 mEq/L) to
10.92 mEq/L, total acidity from 80.35 mEq/L to 128.15 mEqg/L and total sugars between
58.00 g/L and 158.50 g/L. The total sulfur dioxide was quantified between 0.07 g/L and
0.22 g/L, the relative density between 1.0217 and 1.0622 g/mL and the total dry extract
between 81.9 g/L and 192.05 g/L, emphasizing the fact that an excellent correlation was
established between the last two trials. The alcohol content included results between
6.9% v/v and 8.4% v/v, the analysis of the total alcohol content by calculation from
10.40% v/v to 17.70% v/v and in the organoleptic examination by tasting, all samples
were characterized as normal.

Keywords: muscatel, sparkling wine, analyses.
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Introducao

O Rio Grande do Sul, considerado o maior
produtor viticola nacional, é reconhecido pela
qualidade de seus espumantes, produzidos
maioritariamente na regido da Serra Gaulcha. As
caracteristicas peculiares da regido, com verdes
amenos, invernos moderadamente frios, auséncia
de secas e elevada umidade criaram condicoes
muito favoraveis para a producdo dessas bebidas,
que costumam levar em suas formulacbes uvas
com um grau de maturacdo menor que os vinhos
tranquilos (ALBERT, 2013; TONIETTO; RUIZ;
GOMEZ-MIGUEL, 2012).

Na elaboracao do vinho moscatel espumante sao
empregados cultivares de uvas da casta moscato,
tais como Moscato Branco, Moscato Giallo,
Moscato Bianco R2 e Malvasia de Candia, grande
parte produzida no municipio de Farroupilha,
detentor da Indicacao de Procedéncia Farroupilha,
que torna o local reconhecido pela producao de
vinhos moscatel (EMBRAPA, 2021; MARCON,
2018).

Essasuvassdoasresponsaveis pelas caracteristicas
Unicas desses vinhos, cuja composicdo quimica
estd estritamente relacionada ao aspecto das
uvas, a fermentacdo e a maturacdo. Agua,
alcoois, 4cidos, ésteres, aldeidos, cetonas,
fendis e compostos terpénicos sdo os principais
componentes dos vinhos moscatéis e suas
presencas, assim como suas concentracdes
desempenham papéis fundamentais no aspecto
sensorial da bebida (JACKSON, 2020).

A alta disponibilidade do produto no mercado
brasileiro indica a necessidade de estudos
continuos sobre a bebida. Por esse motivo, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de 39 amostras de
vinhos moscatéis espumantes produzidos na Serra
Gaucha entre os anos de 2015 e 2019. Foram
avaliados os parametros de acidez total, acidez
volatil, anidrido sulfuroso total, grau alcodlico,
grau alcodlico total por calculo, densidade,
extrato seco, aclcares totais, pressdo e exame
organoléptico, visando encontrar caracteristicas
regionais e de safras, além de comparar os
aspectos fisico-quimicos da bebida frente a
legislacao brasileira.

Material e Métodos

Foram analisadas 39 amostras de vinhos moscatéis
espumantes elaborados na Serra Gauicha entre
os anos de 2015 e 2019, todas adquiridas no
comércio de Caxias do Sul. As andlises foram
feitas durante o respectivo periodo, ou seja,
apos coletadas, foram analisadas no mesmo ano
de comercializacdo. Os ensaios fisico-quimicos
de anidrido sulfuroso total, acidez volatil, acidez
total em pH 8,2, aclcares totais em glicose, grau
alcodlico por destilacao eletrénica, grau alcodlico
total por célculo, densidade relativa, extrato seco
total, cinzas, pressao e exame organoléptico foram
realizadas em triplicata, de acordo com o Manual
Operacional de Bebidas e Vinagres do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA
(Instrucdo Normativa n° 24, de 8 de setembro de
2005), no Laboratério de Referéncia Enolégica
Evanir da Silva - LAREN.

Acidez Total em pH 8,2

As amostras foram diluidas na proporcao 1:10 com
agua destilada. Por meio de uma bureta digital
(Brand, modelo Titrette, Alemanha) de 50 mlL,
carregada com uma solucao de hidréxido de sédio
0,1 N, e um pHmetro (Digimed, modelo DM-22,
Brasil), a titulacdo foi procedida até que a amostra
atingisse o pH de 8,2. Os resultados, em mEq/L,
foram expressos de acordo com a Equacéo 1.

(Equacdo 1)

n = volume (mL) gasto da solucio de hidréxido de
sodio

N = normalidade da solucao de hidréxido de sddio
V = volume (mL) da amostra

Acidez Volatil

O método requeriu como equipamentos um
destilador enoquimico (Gibertini, modelo Super
DEE, Italia) e um titulador automatico (Gibertini,
modelo Quick Analyzer, [tilia). O resultado
foi quantificado por meio de 3 titulacoes em
sequéncia. A primeira determina a acidez
volatil bruta, enquanto a segunda e a terceira
titulacao consistem na correcao do valor, onde as
contribuicoes dos anidridos sulfuroso total e livre
foram descontadas.
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Acucares Totais por Titulometria

Em um copo de béquer, foram pipetados 50 mL
do vinho e 1 mL de acido cloridrico concentrado,
o qual foi levado ao banho maria (Quimis, modelo
Q443M-18, Brasil) entre 67 e 70 °C por 15
minutos. A amostra a temperatura ambiente foi
neutralizada com uma solucdo de hidroxido de
sédio 5 N em um pHmetro (Digimed, modelo
DM-22, Brasil) e transferida para um balido
volumétrico de 200 mL, completado com agua
destilada. Antes da amostra, foi feita a titulacdo
do branco. A quantificacdo dos resultados se
deu com a utilizacdo de uma bureta de 25 mL,
carregada com uma solucdo de glicose 0,5%. Em
um erlenmeyer de 250 mL, foram adicionados 10
mL de uma solucdo de Fehling A, 10 mL de uma
solucdo de Fehling B, 40 mL de agua destilada,
10 mL da amostra e 3 pérolas de vidro. Como os
vinhos moscatéis espumantes possuem alto teor
de acucares, as amostras sofreram diluicoes de
acordo com a densidade relativa de cada produto.
As titulacées decorreram em uma chama de bico
de bunsen, utilizando como indicador o azul de
metileno. Os resultados foram expressos em g/L,
de acordo com a Equacio 2.

(Equacio 2)

b = Volume (mL) gasto da solucdo de glicose 0,5%
na titulacdo do branco

a = Volume (mL) gasto na titulacdo da amostra

f1 = fator que envolve todas as diluigoes

f2 = fator de conversido para os resultados em
glicose (f2 = 1)

V = volume (mL) da amostra utilizado na titulacio.

Anidrido Sulfuroso Total

No destilador enoquimico (Gibertini, modelo
Super DEE, Italia), adicionou-se a amostra e uma
solucdo de acido sulfurico 1:10. O destilado foi
recolhido em um erlenmeyer na presenca de
hidréxido de sédio 1 N, e foi titulado por meio de
um titulador automatico (Gibertini, modelo Quick
Analyzer, Italia), com o emprego de solucdes de
iodo 0,02 N, amido 1% e acido sulftrico 1:4.

Grau Alcodlico, Densidade e Extrato

Seco Reduzido

Utilizou-se um destilador enoquimico (Gibertini,
modelo Super DEE, Italia), onde se colocou 100

mL da amostra, 8 mL de uma solucéo de hidréxido
de cilcio 2 M e antiespumante. As leituras
dos resultados foram feitas em uma balanga
hidrostatica (Gibertini, modelo Super Alcomat,
Itdlia). As andlises de densidade e extrato
seco reduzido, essa Ultima obtida por meio da
densidade e do grau alcodlico, foram realizadas
na mesma balanca.

Grau Alcodlico Total por Calculo
O célculo foi realizado conforme a Equacao 3.

(Equacdo 3)

AT = aclcares totais (g/L)
GA = grau alcodlico por destilacio eletrénica a 20
’C

Exame Organoléptico

As amostras foram classificadas como normais ou
anormais de acordo com o aspecto visual, de cor,
odor e sabor, cujos resultados foram expressados
em uma ficha de degustacdo. Os vinhos moscatéis
espumantes foram aprovados ou nao por analistas
de laboratério treinados, em uma sala com
condicbes ambientais controladas, iluminada e
com auséncia de odores estranhos.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estio listados os resultados referentes
aos ensaios fisico-quimicos de acidez total,
acidez volatil, aclcares totais, anidrido sulfuroso
total, densidade relativa, extrato seco total,
grau alcodlico e grau alcodlico total por célculo
referentes as 39 amostras analisadas.

A partir dos resultados referentes a acidez total,
verificou-se o valor médio de 99,76 mEqg/L. Todos
os resultados estdo em conformidade perante
os limites estipulados pela legislacdo brasileira,
onde o menor valor foi verificado em um vinho
na safra de 2015 (VMO01/15), enquanto que a
maior acidez foi verificada na amostra VM11/16
(Tabela 1). Marcon (2018), em um estudo sobre
vinhos moscatéis espumantes elaborados em
Farroupilha, RS, encontrou resultados entre 86 e
113 mEqg/L, valores os quais sao coerentes com 0s
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quantificados nesse estudo.

A principal contribuicio para a acidez total de um
vinho moscatel espumante provém da fruta que
da origem ao vinho, sendo os acidos tartarico e
malico os principais responsaveis. Destacam-se
como principais fatores para a qualidade da fruta
o manejo do solo, precipitacdo pluviométrica,
maturacdo e o espacamento entre as parreiras.
Nota-se, ainda, que a acidez total média dos
vinhos estd mais préoxima do limite maximo
estabelecido na Instrucdo Normativa N° 14 de
08 de fevereiro de 2018, indicando que as uvas
da casta moscato, cultivadas na Serra Galcha,
possuem acidez elevada.

Ja& na anadlise fisico-quimica de acidez volatil,
foram verificados resultados com uma grande
amplitude entre o menor valor, encontrado nos
vinhos VM01/15, VMO03/15 e VM24/18, e o
maior valor, quantificado no vinho VM09/16
(Tabela 1). Destaca-se que a acidez volatil das
amostras estd em conformidade com a legislacdo
brasileira, atentando-se ao fato de que o resultado
mais elevado ter sido encontrado também na
safra de 2016, indicando uma possivel falta de
sanidade nas frutas processadas. Chavarria et
al. (2008) caracterizam a falta de sanidade nas
uvas pela podriddo dos cachos, em especial, a
podridao acida. Esse aspecto é evidenciado em
seu estudo, quando comparadas as caracteristicas
de vinhos elaborados com uvas provenientes de
vinhedos com e sem cobertura. Nessa Ultima
condicdo, observou-se a maior acidez volatil
das bebidas, quando comparadas as elaboradas
com matéria-prima cultivada em condigoes
controladas. A acidez volatil € um parametro que
advém, em grande parte, da oxidacdo do etanol da
fermentacao alcodlica a acido acético pela acdo
de microrganismos, tendendo a uma elevacao a
medida que as leveduras cessam a sua atividade.
Como o vinho moscatel espumante é uma
bebida elaborada por meio da pausa prematura
da fermentacdo alcodlica, valores baixos de
acidez volatil sdo esperados, desempenhando
um papel importante em aspectos como frescor
e jovialidade, que sido esperados nesse tipo de
bebida.

Marcon (2018), observou um resultado médio de
11 mEqg/L de acidez volatil em vinhos moscatel
elaborados em 2016, resultado semelhante ao

maior resultado verificado no presente estudo
(Tabela 1). Além disso, Nicolli et al. (2015), em um
estudo de caracterizacdo do perfil volatil de vinhos
moscatel espumantes brasileiros, quantificou os
acidos volateis como o quarto grupo presente em
maior quantidade nesses vinhos, com destaque
para os acidos octandico e decandico, os quais
s30, assim como o etanol, subprodutos da prépria
fermentacao alcodlica.

Tanto a andlise de acidez total quanto a da
acidez volatil podem servir como um indicativo
da qualidade da fruta utilizada na elaboracio da
bebida. Observa-se que os vinhos com acidez
mais elevada foram aqueles elaborados no ano de
2016, quando houve uma queda na producao de
uvas muito acentuada devido a fatores climaticos.
O principal deles, o fenébmeno El Nifio do ano de
2015, ocasionou um inverno com temperaturas
mais elevadas, além de geadas, granizo e excesso
de chuva na primavera, comprometendo a
brotacdo das videiras e causando uma maior
incidéncia de doencas fungicas nas plantas. Os
vinhedos também foram atingidos por excesso
de chuvas nos meses de dezembro e janeiro,
durante a vindima, os quais influenciaram
significativamente na qualidade da maturacio das
uvas (ZANUS, 2016).

Em relacdo a andlise de aclcares totais por
titulometria, também foi verificada uma ampla
diferenca entre o menor e o maior resultado
(Tabela 1), sendo o menor valor o das amostras
VM21/18 e VM23/18 e o0 maior valor na amostra
VM39/19. A legislacdo brasileira estabelece
apenas limites minimos, sendo 20 g/L de aclcares
residuais e 60 g/L de aclcares totais no vinho
moscatel espumante. Na amostra com a maior
concentracao, nota-se uma acidez total elevada,
mais préxima do limite superior de quantificacao,
a qual pode ter sua percepcdo amenizada através
da docura, trazendo mais equilibrio para a bebida.
Ja o ensaio de anidrido sulfuroso total é utilizado
para quantificar a concentracdo de diéxido
de enxofre nas bebidas. Essa substancia esta
relacionada a vinificacdo, sendo adicionada ao
mosto e ao vinho costumeiramente na forma
de gas ou metabissulfito de potdssio, com o
intuito de retardar a oxidacdo e a contaminacao
microbioldgica. Além disso, a pratica de sulfitacdo
do mosto de uva costuma ser empregada na
indUstria, onde se adiciona o diéxido de enxofre
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em quantidades muito elevadas, inclusive com
alto grau de toxicidade ao ser humano, a fim de
conservar o produto até que o mesmo venha a
ser utilizado e, consequentemente, dessulfitado
(BRASIL, 2011; CROITORU; RAPEANU, 2019).

O anidrido sulfuroso pode ser encontrado no
vinho em sua forma livre ou combinada, sendo
quantificado por meio deste ensaio em sua
concentracdo total. Com base nisso, atenta-se
ao fato de que os resultados das 39 amostras
estdo abaixo do limite superior de quantificacao
estabelecido pelo Ministério da Agricultura
(Tabela 1) e eventuais concentracbes elevadas
podem estar associadas a algum erro no processo
de elaboracdo da bebida ou até mesmo na
realizacado da analise. O menor valor foi verificado
na amostra VM06/15, enquanto que o maior
na amostra VM16/17. Jackson (2020) afirma
que a elevada concentracdo de acido glucénico,
caracteristico de wuvas que sofreram com
infeccoes fungicas, pode diminuir a quantidade
de diéxido de enxofre no vinho. As amostras
VM09/16 VM39/19, com as mais elevadas
concentracdes de acidos volateis, continham as
mais baixas concentracoes de didéxido de enxofre,
corroborando a ideia apresentada pelo autor. Por
outro lado, o mesmo autor também sugere que a
concentracao dessa substancia diminui ao longo
do tempo, de modo que ocorrem alguns escapes
pela cortica da garrafa.

Em relacdo a anadlise densidade relativa, foi
verificado um valor médio entre as 39 amostras
de 1,0288 g/mL, com o maior valor referente a
amostra VM38/19, e o menor valor referente as
amostrasVM01/15eVMO03/15 (Tabela 1). Como o
vinho moscatel espumante é uma bebida cujo teor
alcodlico maximo é de 10% v/v e contém elevadas
concentracbes de aclcares, o resultado maior
que 1,0000 g/mL, ja era esperado. Densidades
relativas semelhantes a média encontrada no
presente estudo foram quantificadas em vinhos
moscatéis espumantes elaborados no Estado de
Santa Catarina (1,0284 e 1,0290 g/mL,) por Conte
et al. (2018).

Desse modo, nota-se que ha similaridade em
pardmetros fisico-quimicos, os quais podem
ser diretamente alterados por quem prepara a
bebida, mostrando que ha sincronia no método de
elaboracdo empregado na Serra Galucha com o de

outras regides do pais, onde o volume de moscatel
produzido é inferior. Ressalta-se também o fato
de a maior densidade relativa estar vinculada ao
vinho com o maior teor de acucares, atentando-
se ao fato de a substincia ser o principal sélido
solivel presente na bebida. Em contraponto, o
vinho com a menor concentracdo de aclicares ndo
foi o vinho com a menor densidade. Constatacao
parecida foi feita por Rizzon, Mielle e Meneguzzo
(2000), os quais afirmaram, ainda, que a
densidade é consequéncia do grau alcodlico e dos
aclcares.

Contudo, foi possivel verificar, no presente
estudo, que a densidade tem forte correlacao
(R? = 0,9866) com o extrato seco (Figura 1).
Nas amostras de menor densidade (VMO01/15
e VMO03/15), foram verificadas as mais baixas
concentracdes de extrato seco, enquanto que
na amostra com maior densidade (VM38/19)
foi verificado a maior concentracdo de extrato
seco. Esse consiste no peso do residuo seco
obtido apés a evaporacido de todos os compostos
volateis da bebida, resultando em uma massa
seca composta principalmente por acidos fixos,
sais organicos e minerais, polidlcoois, compostos
fendlicos, compostos nitrogenados, aclcares e
polissacarideos (RIZZON; MIELE, 1996).

No grau alcodlico por destilacdo eletronica,
obteve-se uma graduacdo média de 7,4% v/v,
cujo maior resultado foi da amostra VM38/18
e o menor valor foi o da amostra VM24/18.
Ressalta-se que o menor resultado estd muito
préximo de 7% v/v, portanto, em conformidade
com a legislacao, ja que a incerteza de medicao
do método é de 0,3% v/v. A safra de 2018
teve produtividade coincidente com a de anos
anteriores, sendo considerada normal. A segunda
metade do més de janeiro foi chuvosa, mas os
baixos volumes de precipitacdo no restante do
periodo, aliados a alta insolacdo em fevereiro a
marco, garantiram frutos com um excelente nivel
de maturacdo, em especial para as variedades
colhidas a partir de fevereiro (ALVES; TONIETTO,
2018).

Ja a andlise de grau alcodlico por célculo, por sua
vez, é um indicativo da graduacdo alcodlica, que
seria possivel atingir se todos os acucares fossem
fermentados. Em média, o teor que os vinhos
poderiam atingir é de 11,93% v/v. As amostras
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Tabela 1. Andlises fisico-quimicas de vinhos moscatéis espumantes entre os anos de 2015 e 2019.
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VM= Vinho Moscatel Espumante. As amostras foram identificadas de acordo com a ordem em que foram analisadas/ ano do
produto. Limite de quantificacdo da acidez volatil (LQ) = 1,83 mEqg/L. Os resultados das analises estdo expressos com média +
desvio padrao. Letras iguais nas diferentes analises indicam que ndo ha diferenca significativa a 5% (p<0,05) no parametro avaliado.

Fonte: O autor (2022).

VM21/18 e VM23/18 geraram 0s menores
resultados, enquanto que a VM39/17 possui o
maior valor. A safra de 2017 foi caracterizada pela
alta produtividade das videiras, garantindo um
dos maiores montantes de uvas da década. Além
disso, o ano nao foi caracterizado por fenbmenos
climaticos que pudessem trazer grandes prejuizos
aos produtores. As chuvas abaixo da média
em dezembro e janeiro garantiram qualidade
superior das cultivares precoces, destinadas
especialmente a producido de espumantes, mas

as uvas colhidas em fevereiro e marco foram
acometidas por periodos de chuva acima da
média, que comprometeram a sua qualidade
(ALVES; TONIETTO, 2017).

Por fim, destaca-se que no exame organoléptico
por degustacdo, realizado pelos analistas do
laboratério, todos os vinhos foram caracterizados
como normais, ressaltando-se a dificuldade em
determinar pequenas anomalias por meio das
andlises visuais, gustativas e olfativas.

Figura 1. Correlacdo entre densidade relativa e extrato seco.
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Conclusao

H& uma tendéncia de acidez elevada nos vinhos
elaborados com uvas da casta moscato.

A acidez volatil esta dentro dos limites estipulados
na legislagcdo brasileira, com valores tendendo a
ser baixos.

A safra de 2016 apresenta os vinhos mais acidos.

Os aclcares totais apresentam uma grande
amplitude de valores, mas estido dentro do
previsto em lei, assim como o anidrido sulfuroso
total.

Os resultados de densidade relativa sdo maiores
que 1,0000 g.mL.
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- Resumo

Curso Técnico em Viticultura e Enologia Integrado ao Ensino Médio, Bento

Goncalves (RS), Unico no Brasil nessa modalidade, completou 62 anos. O

objetivo deste artigo é verificar e analisar onde ha diversidade e unidade sociais e
geograficas, destacando a evolucio da presenca da mulher entre os formandos. Buscou-se
situar as fases desse crescimento em diferentes contextos socioeconémicos, vivenciados
na vitivinicultura do pais. Além disso, optou-se por realizar uma correlacdo com o avanco
da insercao feminina na Populacdo Economicamente Ativa - PEA e, como chefes de
familias no Brasil, no recorte temporal em anélise. Historicamente, a atividade profissional
do endlogo ou viticultor tem sido, predominantemente, masculina. Assim, num mundo em
gue se busca uma maior inclusio da diversidade, coube indagar como historicamente
se estabeleceu essa insercdo do género feminino ao longo do tempo nesse Curso.
Comprovou-se que ndo houve uma interseccionalidade na exclusido feminina. Verificou-
se, também, o predominio da origem étnica e geografica municipal dos formandos em
Enologia, dando unidade ao perfil de estudantes majoritariamente descendentes de
imigrantes italianos de ambos os géneros, concentrados na Serra Gaucha. Conclui-se que
o éxito do curso, que deu centralidade académica a Bento Goncalves pelo pioneirismo
em se ter o primeiro Curso Técnico, ou de Ensino Superior, ou mesmo Mestrado em
Viticultura e Enologia (Este em parceria com o IFSC Campus Urupema), confirma o papel
continuo da ciéncia na evolucdo da qualidade do vinho nacional, incluindo a crescente
presenca feminina.

Palavras-chave: género feminino, diversidade/unidade sociais, inclusdo, Curso Técnico
em Viticultura e Enologia.

Abstract

Diversity in the Unity: growth of women’s inclusion in the
viticulture and enology technical course of IFRS Campus
Bento Goncalves - an analysis between 1962/2018

The Viticulture and Enology Technical Course integrated into the High School, Bento
Goncalves (RS), unique in Brazil, has celebrated its 62nd anniversary. The aim of this
research is to investigate and analyze where there is social and geographical diversity and
unity, focusing on the increasing number of female students among graduates. This study
linked the phases of this growth in different socioeconomic contexts experienced in the
Brazilian wine production during this period. In addition, a correlation was established
between the women's participation in the economically active population and as female
heads of households. Historically, the profession of winemakers has been a predominantly
male activity. Thus, in a world where societies look for greater inclusion of diversity, it was
necessary to investigate how the inclusion of women took place throughout the time
of this course. It was proved that there was no intersectionality in female exclusion. It
was also shown the predominance of the ethnic and geographical origin of the Enology
graduates, unifying the profile of students who were mostly descendants of lItalian
immigrants of both genders, concentrated in Serra Gaucha. In conclusion, the success
of the course brought an academic centrality to Bento Gongalves, confirming the role of
science in the wine quality evolution, including the growing female presence.

Keywords: female gender, social diversity/unity, inclusion, viticulture and enology
technical course.
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Introducao

A participacdo da mulher na Enologia mundial ndo
constitui fato novo. Desde 1798, com o registro
do trabalho pioneiro da vilva Clicquot Ponsardin
- Veuve Clicquot, na Franca, até a recente
presenca da brasileira, Dra. Regina Vanderlinde,
que alcancou o cargo de Presidente da OIV -
Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho,
fundada em 1924, Paris, verificam-se alguns
exemplos da crescente presenca da profissional
feminina e sua contribuicdo nas diversas areas
de atuacédo e setores do mundo do vinho. E sobre
essa inédita tematica ndo ha um levantamento
especifico porém, internacionalmente, hd um
reconhecimento na literatura das contribuicoes
histéricas tais como: as francesas Barbe-
Nicole Ponsardin, Lilly Bollinger, a portuguesa
Antonia Adelaide Ferreira, a americana Hannah
Weinberger; e, mais recentemente, vém-se
destacando nomes como os das portuguesas
Filipa Pato, Francisca Van Zeller, Sandra Tavares
da Silva, Silvia Canas da Costa e Luisa Paciéncia;
ou mesmo, das italianas Donatella Cinelli e
Karoline Walch; das chilenas Viviana Navarrete
e Cecilia Torres; ou, da inglesa Jancis Robinson;
das argentinas Cecilia Aldaz e Susana Balbo; ou,
das francesas, Baronesa Philippine de Rothschild,
Maria Luz Marin e Sandrine Garbay; ou, das
americanas, Cathy Corisone, Geneviéve Janssens,
Debra Meiburg e da espanhola Sara Peres,
incluindo os das brasileiras Flavia Cavalcanti,
Gabriela Hermann Potter e Monica Rossetti,
dentre outras.

O Brasil ndo constitui excecdo. Nesse sentido,
registra-se o crescimento da participacdo da
mulher no Curso Técnico em Viticultura e Enologia
Integrado ao Ensino Médio, Campus Bento
Goncalves, Rio Grande do Sul e que completou
62 anos de existéncia. Assim, indagou-se sobre
a diversidade com foco na evolucdo da insercado
feminina entre os formandos do curso, além dos
fatores de unidade que se concentram no perfil da
descendéncia italiana de ambos os géneros e na
origem geografica dos municipios dos estudantes,
todos localizados na Serra Gaucha.

Em 1960, a Escola de Enologia de Viticultura
nasceu das maos do democratico governo de
Juscelino Kubitstchek - lei n°® 3646 de 1959
- dentro do projeto de desenvolvimentismo,

sob o lema ou slogan ‘cinquenta anos em
cinco. O desenvolvimentismo se define por
ser uma ideologia que, no Brasil, caracterizou
particularmente o governo JK e que identifica o
fenbmeno do desenvolvimento a um processo
de industrializacdo, de aumento da renda por
habitante e da taxa de crescimento. Os capitais,
para impulsionar o processo, sio obtidos junto
as empresas locais, ao Estado, e as empresas
estrangeiras (SANDRONI, 2002).

O Brasil experimentava um otimismo resultante
do idedrio do discurso de seu projeto
desenvolvimentista denominado como Plano
de Metas, registrando um rapido crescimento
econdmico do pais. A industria automobilistica,
abertura ao capital internacional e a construcdo de
Brasilia projetavam um futuro promissor, apesar
de, negativamente, ter acelerado o endividamento
externo. O Plano de Metas visava a atingir alguns
objetivos em cinco setores estratégicos: energia,
transportes, agropecudria, industria de base e
educacdo. Nesse ultimo setor se insere a criacdo
do Curso Técnico de Enologia, objetivando criar
um centro de exceléncia, através da formacao
de mao de obra qualificada para atender e dar
suporte a crescente demanda por profissionais na
crescente industria vitivinicola do Rio Grande do
Sul, concentrada na Regido da Serra Gaucha.

A escolha da cidade de Bento Goncalves, como
locus do curso, deve-se a atuacdo de dois atores
principais: um de ordem econdmica, através da
iniciativa de Carlos Dreher Neto, porta-voz dos
produtores e outro de um agente politico, uma vez
que Bento Goncalves contava com a participacao
do deputado federal Paulo Mincarone. Esse teve
o privilégio, a ousadia e a iniciativa de somar
ao pleito das reivindicacoes citadas para tornar
uma realidade esse curso tdo sonhado pela
capital brasileira do vinho (SPLENDOR, 2019).
Isso trouxe um papel crescente de centralidade
académica publica, gratuita e de qualidade para
Bento Goncalves, e que foi sedimentado com a
criacdo dos novos cursos de graduacado e pés-
graduacdo. Esse foi um dos fatores que propiciou
0 éxito da unica Regido Vitivinicola Central ou
Consolidada: a Regido da Serra Gaucha, que até
hoje funciona como centro dispersor de técnicas,
de novas tecnologias e de capital humano, dando
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capilaridade para o Rio Grande do Sul e para o
restante do pais. Assim, um novo paradigma se
estabelece (GAMA, 2018).

Material e Métodos

Os métodos aqui empregados, largamente
utilizados nas interfaces entre os campos de
conhecimentos daEnologia, Geografiae Economia,
correspondem a utilizacdo de referenciais ou
aportes tedricos e materiais metodoldgicos
inerentes as Ciéncias Humanas e Sociais.

Os dados estatisticos dos discentes sob andlise
foram obtidos nos arquivos do atual Curso Técnico
em Viticultura e Enologia Integrado ao Ensino
Médio, Campus Bento Goncalves (RS), e fontes
bibliograficas especializadas, sendo considerados
apenas aqueles alunos que concluiram, com éxito,
todas as disciplinas do referido curso, durante
todos os anos letivos do recorte temporal
pesquisado. Assim, com essas fontes primarias, foi
realizado um levantamento de dados expressos
em tabelas do quantitativo das mulheres
formandas junto a essa Instituicio de ensino,
desde o inicio do curso supracitado, ou seja, 1962
até 2018. Optou-se por realizar uma comparacao
quantitativa entre os géneros dos formandos em
cada ano letivo observado e, a partir do destaque
e relevancia numérica crescente da presenca
feminina a partir da virada do milénio, decidiu-
se por agrupa-los, analiticamente, em duas fases:
1962/2000 e 2001/2018.

Os dados estatisticos socioeconémicos sobre
a evolucio da participacao da mulher na PEA -
populacdo economicamente ativa, de mulheres,
chefes de familia, e IDH - foram obtidos nos
arquivos mais atualizados dos censos realizados
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE).

Resultados e Discussao

Desde sua implementacdo e desenvolvimento, o
Curso Técnico em Viticultura e Enologia Integrado
ao Ensino Médio, IFRS Campus Bento Gongalves
(RS), apresenta um franco dominio da presenca do

género masculino entre seus alunos e formandos.
Por extensao, a profissao de técnico em enologia
assumiu, fortemente, um carater de uma funcao
ou trabalho tipico e quase exclusivo de homens.

Historicamente, em carater artesanal, embora
sob a lideranca masculina, as mulheres sempre
participavam de porém
anonimamente, do processo de viticultura, das
vindimas, da pisa, na elaboracao dos vinhos dentre
outros, constituindo uma tradicao das familias de
imigrantes de origem italiana.

forma produtiva,

Na Serra Galcha, bercario da vitivinicultura
moderna nacional, muitos sobrenomes dos alunos,
notadamente de género masculino, formados pela
instituicdo federal supracitada, estdo associados
as vinicolas. Assim, ha os discentes das familias
Salton, Miolo, Valduga, Dal Pizzol, Carraro, Pizzato,
Peterlongo, Gasperin, Viapiana, Angheben, Perini,
Brandelli, Cristofoli, Panizzon, Galiotto, Salvatti,
Grando, Cainelli, Fornazier, Motter, Strapazzon,
Giacomin, Larentis, dentre outros. Acrescentem-
se a isso, profissionais de renome que tém dado
grandes contribuicdes na producio cientifica,
académica e técnica, tais como os Splendor, os
Manfroi, Guerra, Ficagna, Meneguzzo, Vian, entre
outros, sendo agentes e vetores de transformacao
no setor vitivinicola nacional. Isso confirma a
importancia do papel da ciéncia como suporte na
evolucido da qualidade do vinho nacional.

O curso oferece vérias possibilidades de funcoes
no trabalho vitivinicola. Conforme seu atual
Projeto Pedagodgico Técnico em Viticultura
e Enologia Integrado ao Ensino Médio, seus
egressos estardo habilitados a: analisar as
caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas,
organolépticas e sanitarias da uva; executar as
diferentes etapas e os procedimentos do cultivo
da videira; orientar os viticultores quanto aos
aspectos técnicos para formar vinhedos de
melhor produtividade e qualidade; orientar os
vitivinicultores quanto ao aproveitamento das
variedades de uvas para elaboracdo de vinhos
de melhor qualidade; identificar, avaliar e
qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do
vinho; desenvolver as empresas Vvitivinicolas,
contribuindo para a modernizacdo das técnicas
de elaboracdo de vinhos, aplicando as boas
praticas de fabricacdo; atuar nas cantinas de
vinificacdo, o6rgdos de pesquisa enoldgica
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e industrias de bebidas, no controle e na
fiscalizacdo de vinhos e derivados da uva e do
vinho; manipular os equipamentos e materiais
empregados nos procedimentos vitivinicolas;
orientar e desenvolver projetos de producio
e comercializacido de produtos enoldgicos;
exercer atividades na area mercadoldgica da
vitivinicultura; prestar assisténcia técnica na
utilizacdo e na comercializacido de produtos
e equipamentos técnico-enoldgicos; prestar
assisténcia técnica e promover atividades de
extensao na 4rea vitivinicola; aplicar a legislacao
vigente nas atividades e em relacdo aos produtos
vitivinicolas; analisar os processos fisicos,
quimicos, bioquimicos e microbiolégicos inerentes
a moderna tecnologia de vinificacdo; decidir e
formular recomendacdes para o desdobramento
satisfatério de todas as atividades técnicas na
area de vitivinicultura; planejar e racionalizar
operacodes agricolas e industriais correspondentes
na area vitivinicola (IFRS, 2017, p.15-16).

A partir do pioneirismo, através da formacdo de
profissionais especializados nos niveis técnico, de
graduacdo e pés-graduacao e das contribuicbes da
EmbrapaUvaeVinho,acidade de Bento Goncalves
se firma como uma referéncia académica nacional
na Vitivinicultura e na Enologia Nacional.

A cidade exerce um protagonismo académico,
trazendo relevante e diversificada producao
cientifica, em que também se registram as
contribuicoes de mais de treze anos de divulgacao
de inUmeros daqueles resultados a partir da

destacada Revista Brasileira de Viticultura e
Enologia da Associacdo Brasileira de Enologia
(ABE), igualmente sediada na capital nacional
do vinho. Isso provocou uma capilaridade dos
avancos cientificos para os produtores regionais.

Dessa forma, ndo se pode negligenciar que os
investimentos em recursos humanos, com a
criacdo de centros de exceléncia para fomentar
pesquisas, e a formacdo académica foram
decisivos para o éxito da vitivinicultura moderna
do Brasil. Assim, se no século passado foi criada
a Escola de Viticultura e Enologia de Bento
Goncgalves, vinte anos ap6s sua fundacio, ela foi
transformada em Escola Agrotécnica Federal de
Bento Goncalves. Ja, em 1995, iniciou o primeiro
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia do Brasil. Em 2002, foi implantado o
Centro Federal de Educacao Tecnolégica de Bento
Goncalves (Cefet-BG), que, mais tarde, passou a
compor o IFRS como Campus Bento Goncalves
(GAMA, 2021).

A titulo de andlise, optou-se por dividir os dados
da Tabela 1, intitulada Distribuicdo por Género e
Descendéncia Italiana dos formandos, em duas
fases. A primeira corresponde ao intervalo entre
1962/2000; a segunda, entre 2001/2018.

Na primeira fase, nota-se um nitido dominio do
género masculino entre os alunos. Dentre os
formandos da primeira turma de técnicos em
Viticultura e Enologia, havia apenas uma mulher:
Adelina Maria Musséi (Figura 1).

Figura 1. Formandos da primeira turma do Curso Técnico em Viticultura e Enologia. Fonte: Camargo, 2014
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Tabela 1. Distribuicdo por género e descendéncia italiana dos formandos do Curso Técnico de Viticultura e Enologia.

Descendéncia

Fase Ano Homens Mulheres ltaliana Total de alunos
1962 13 2 13 15
1963 19 1 14 20
1964 8 0 7 8
1965 22 3 20 25
1966 15 0 12 15
1967 12 1 12 13
1968 11 1 10 12
1969 9 2 11 11
1970 15 1 15 16
1971 26 4 22 30
1972 19 3 21 22
1973 15 4 15 19
1974 11 2 11 13
1975 21 3 23 24
1976 11 8 14 19
1977 26 4 24 30
1978 13 2 15 15
1979 14 4 15 18
g 1980 19 7 23 26
E 1981 16 1 16 17
§ 1982 23 2 24 25
= 1983 18 2 17 20
1984 20 2 14 22
1985 16 4 18 20
1986 21 3 18 24
1987 26 2 22 28
1988 18 0 14 18
1989 33 3 33 36
1990 33 3 27 36
1991 11 6 12 17
1992 23 7 18 30
1993 31 4 23 35
1994 21 10 23 31
1995 14 3 12 17
1996 18 5 16 23
1997 20 2 18 22
1998 25 4 19 29
1999 15 5 10 20
2000 16 3 14 19
Sub-total 717 123 665 840
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Fase Ano Homens
2001 24
2002 14
2003 11
2004 6
2005 12
2006 8
2007 8
2008 18
2009 13
2010 13
2011 7
2012 8
2013 4
2014 12
2015 2
2016 7
2017 6
2018 8

Sub-total 176

Mulheres

Descendéncia
Total de alunos

Italiana
5 17 29
8 18 22
6 15 17
11 14 17
6 15 18
9 15 17
9 16 17
5 19 23
10 19 23
7 19 20
7 14 14
16 18 24
12 11 16
9 15 21
15 15 17
13 16 20
14 16 20
16 10 19
178 282 354

| bt | 83 | o | 9 | 1un

Por diversas décadas, as turmas repetiram
esse cendrio, apresentando participacdo pouco
significativa de mulheres ou, até mesmo, com
turmas compostas por discentes exclusivamente
do género masculino. Nesses 62 anos de fundacao,
dentre os 1194 alunos, um total de 893 homens
e de 301 mulheres formaram-se como técnicos
até o ano de 2018. A excecao fica por conta do
ano de 1976, quando, pontualmente, a presenca
feminina praticamente se iguala a masculina.
Assim, na primeira fase, tem-se apenas 14,6%
de mulheres, enquanto na segunda fase alcanca
50,3%, ultrapassando o quantitativo dos homens.

Ainda no periodo correspondente a primeira
fase, a industria vitivinicola da Serra Gaucha
passa por dois processos distintos a partir
da segunda metade do século XX: o primeiro
ciclo de internacionalizacdo, entre 1951 e
1989; e o segundo, o da internacionalizacdo
da qualidade, entre 1990 e 2001. O primeiro
ciclo é caracterizado por um aperfeicoamento
nos métodos e nos dispositivos de producao,
armazenamento e transporte do vinho, com a

finalidade de expandir mercado (AGUIAR, 2015).O
segundo ciclo deinternacionalizacdo, considerado,
na presente pesquisa, como fruto da globalizacao,
representado pela abertura do mercado interno
aos produtos internacionais durante o Governo
Collor, tornando-se um processo continuo. Os
produtores brasileiros foram impelidos a investir
na modernizacdo de todas as etapas produtivas
da agroindustria vitivinicola, desde a reconversado
e qualidade dos vinhedos até que o produto final
chegasse ao consumidor (GAMA, 2021). Nesse
sentido, os profissionais do Curso de Viticultura
e Enologia deram o suporte técnico necessario
através da especializacdo da mao de obra que, por
sua vez, vai evoluir para a necessidade da criacdo
do curso de graduacdo em Enologia, em 1995, e
do novissimo Curso de Mestrado Profissional em
Viticultura e Enologia, em 2022.

Quanto a segunda fase, nota-se que os anos 2000,
notadamente a partir de 2002, marcaram uma
mudanca de paradigma com o crescimento e, por
vezes dominio, da presenca da mulher no curso
técnico em questdo. No Brasil, esse processo de
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entrada das mulheres no sistema educacional
ocorreu de forma lenta, mas consistente, no
longo prazo. Primeiro, as mulheres passaram a
ser a maioria no nivel priméario de ensino e, em
seguida, atingiram a maioria no nivel secundario
(ALVES; CAVENAGHI, 2018). Em 2004, 2006 e
2007, o numero de alunas mulheres ultrapassou
o dos alunos homens. Finalmente, em 2018, tem-
se a turma de formandos composta por 84% de
mulheres, maior quantidade do género feminino
em toda trajetdria do curso.

Nesse periodo, no campo econdmico, a
vitivinicultura nacional conheceu um grande
desenvolvimento na qualidade da producao de
sucos, vinhos espumantes e vinhos tranquilos
finos. Além disso, ocorre uma expansao espacial
vitivinicola nas areas tropicais, nas de vinhos de
inverno de clima tropical de altitude e nas de clima
semiarido do Vale do Submédio Sao Francisco.

O Brasil possui 1160 vinicolas. Geograficamente,
168 municipios do Rio Grande do Sul produzem
uva, totalizando 638 vinicolas galchas, das quais
378, ou seja, mais da metade, localizadas na Serra
Gatcha (MELLO; MACHADO, 2017). Assim, nesse
setor agroindustrial, da-se um forte protagonismo
do Rio Grande do Sul, demandando por mais
mao de obra qualificada. As novas geracoes,
muitas com cursos técnicos e superiores em
Enologia, comecam a elaborar vinhos finos onde,
tradicionalmente, descendentes de imigrantes
italianos elaboravam vinhos de mesa.

A crescente presenca da mulher na formacao
profissional no Curso Técnico de Viticultura e

Enologia reflete dois indicadores correlacionados,
tais como o aumento da participacdo da mulher
na PEA - populacdo economicamente ativa -
brasileira, que era de 15,5% em 1950, alcancando
quase 44% dos trabalhadores do Brasil, em 2014,
conforme Tabela 2. No caso do Rio Grande do
Sul, a participacdo das mulheres galchas na PEA,
nesse mesmo periodo, passou numericamente de
1.428.455 para 2.986.000, ou seja, praticamente
dobrou (IBGE, 2021). As mulheres brasileiras
ocupam um espaco cada vez maior no mercado de
trabalho e vém alcancando, por vezes, melhores
remuneracdes. Contudo, a desigualdade salarial
entre géneros ainda persiste. Some-se a isso o
fato de elas contribuirem, cada vez mais, com a
renda e como chefes das familias que, na maioria
dos casos, é o cabeca do casal e principal arrimo
da familia.

Assim sendo, ha concomitancia e vinculacao entre
o crescimento da PEA com a atual proporcao
de mulheres como a principal renda familiar ou
chefe de familias que, numericamente, alcancou
cifras préoximas as dos homens. Em 1950, 12%
dos lares eram chefiados por mulheres no
Brasil. Em 2000, o nimero subiu para 26%. Em
2009, 35% e, finalmente, chegamos a marca
de 44% em 2014. Entre 2014 e 2019, cerca de
10 milhdes de mulheres, a mais, assumirdo o
posto de chefe de familia (ALVES; CAVENAGHI,
2018). O aumento da participacdo das mulheres
na PEA e como chefes de familias brasileiras
favorecem o empoderamento feminino que,
juntamente com o desenvolvimento econémico,
estdo intrinsicamente relacionados: em uma
direcdo, o desenvolvimento sé pode ocupar

Tabela 2. Participacdo das Mulheres na Populacdo Economicamente Ativa no Brasil (PEA).

Ano Homens Total Homens % Mulheres Total Mulheres %
1950 14.630.933 84,4 17.336.000 15,6
1960 18.673.232 82,08 4.077.219 17,92
1970 23.391.777 79,14 6.165.447 20,86
1980 31.392.986 72,61 11.842.726 17,39
1991 39.489.091 67,55 18.9667.12 32,45
2000 46.546.419 60,09 30.921.054 39,91
2010 52.826.008 56,5 40.678.651 43,5
2014 59.832.000 56,01 46.993.000 43,99

Fonte: IBGE, 2021.
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um papel principal a partir de uma reducio das
desigualdades entre os homens e as mulheres;
em outro sentido, o empoderamento feminino
pode beneficiar o desenvolvimento (DUFLO,
2012). O empoderamento, basicamente, refere-
se a dar poder para outras mulheres e que cada
uma possa assumir seu poder individual. A luta
pelo empoderamento nasce nos EUA, na década
de 70, objetivando a igualdade racial dos negros
e que, posteriormente, também foi incorporado e
apropriado pelo grupo feminino, ou seja, buscando
a defesa da igualdade de direitos das mulheres,
dando voz as minorias como, por exemplo, na
igualdade salarial e acesso a educacéo.

Se, por um lado, a presenca feminina aponta para
uma maior diversidade, por outro, constatou-se
que existem fatores que dao unidade ao perfil dos
discentes quanto a origem geografica. Isso, pois,
ao se verificar que esses alunos sao provenientes,
majoritariamente, dos municipios da Serra
Galcha e, quanto a origem étnica da grande
maioria dos formandos de ambos os géneros, com
franca predominancia de descendentes italianos
que, por vezes, alcanca 100% dos componentes
de algumas turmas (Tabela 1). Dentre todos os
1194 formandos, 947 tém alguma descendéncia
italiana, ou seja, cerca de 80%, registrando-
se que, além desses, havia descendentes de
alemaes, consequente e involuntariamente, uma
predominancia de um perfil europeu entre os
formandos.

Outro fator que dad unidade é a média dos
ultimos dados dos IDHs entre os municipios de
Bento Goncalves, Caxias do Sul, Garibaldi, Flores
da Cunha, Carlos Barbosa e Anténio Prado ter
alcancado 0,776, muito préximo aoindice de 0,800,
considerado categoria alta pelo Programa das
Nacodes Unidas para o Desenvolvimento - PNUD.
Isso revela o elevado padrao socioeconémico da
populacao regional. A titulo de comparacao, no
Brasil, o indice foi de 0,724 (IBGE, 2010).

Importante ressaltar que ndo ocorre uma
interseccionalidade de racial,
socioeconOmica e geografica na selecido dos
alunos de ambos os géneros do Curso Técnico
em Viticultura e Enologia. No caso das alunas

exclusao

mulheres isso se repete, ou seja, comprovou-se
que n3o ha uma interseccionalidade na exclusido
feminina, ndo ocorreram interfaces, imbricamento
ou relacbes entre si das opressdes de género,
classe e raca que interferem na vida de cada
mulher.

O conceito de interseccionalidade foi
sistematizado pela feminista norte-americana
Kimberlé Crenshaw, e inaugurado por ela em
artigo publicado em 1989, Desmarginalizando a
Interseccdo de Raca e Sexo: uma critica feminista
negra da doutrina antidiscriminacdo, teoria
feminista e politicas antirracistas (ASSIS, 2019).
O feminismo interseccional tem sido apontado
como uma importante teoria na compreensao
de como as opressdes de género, classe e raca,
dentre outras, relacionam-se entre si, que acaba,
assim, por experimentar a opressdo de género a
partir de um ponto de vista Unico.

Em virtude da origem geografica, no qual se
verifica que os discentes sdo provenientes dos
municipios da Regido da Serra Galcha, onde
hd uma grande concentracdo de vinicolas, que
empregam esses profissionais, e pela composicdo
étnica de sua populacido, predominantemente
branca, verificou-se que a interseccionalidade de
exclusao intencional ndo se aplica na composicdo
dos alunos e formandos do Curso Técnico em
Viticultura e Enologia de Bento Goncgalves.

Na primeira turma de formandos, quanto a
procedéncia municipal dos alunos, apenas dois
municipios dominavam: Bento Gongalves contava
com 86,67% e Verandpolis, 13,33% (SPLENDOR,
2019). Atualmente, apesar de se verificar um
quadro mais diversificado de municipios de
procedéncia dos alunos, mantém-se uma franca
concentracdo e dominio daqueles provenientes
da Regido da Serra Gaucha. O predominio de
formandos de Bento Goncalves permanece 56%,
seguidos de Garibaldi, 20% (Tabela 3). Com o
fechamento da Casa do Estudante de Bento
Gongalves, dificultou-se a permanéncia dos alunos
de outros municipios, gerando maiores custos
quanto aos seus deslocamentos, ou mesmo, a sua
permanéncia nas proximidades da escola.
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Tabela 3. Principais municipios de procedéncia dos alunos formandos do Curso Técnico em Viticultura e Enologia -

2010/2018.

Municipio de Origem

Bento Gongalves
Garibaldi

Carlos Barbosa
Farroupilha
Imigrante
Encantado

Estrela

Flores da Cunha
Pinto Bandeira
Sao Valentin do Sul
Veranopolis

Dois Lajeados
Guaporé

Monte Belo do Sul
Parai

Vespasiano Correa
Antonio Prado
Sao Marcos
Caxias do Sul
Boqueirdo do Ledo
Sao Pedro da Serra
Cotipora

Santa Tereza

Fonte: Splendor, 2019, p.61 (com adaptacdes).

Conclusao

O século XXI mundialmente,
pela luta por inclusdo da diversidade quanto
ao género, origem racial, religiosa, migratoria,
social, dentre outros. Numa escala mundial, nos
movimentos sociais de excluidos periféricos, o
fendbmeno internacional ‘vidas negras importam’
iniciado nos EUA, a luta das mulheres islamicas
afegas, imigrantes sirios e africanos para a Europa
constituem exemplos icénicos de lutas pela
inclusao.

se caracteriza,

O primeiro endlogo negro da Africa do Sul, por
exemplo, formou-se em 1991, pouco antes do

Alunos (Total: 171)

w
N
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fim do apartheid. A enocultura ndo se restringe
a nenhuma etnia humana. Numa andlise micro
escalar, o Curso Técnico de Viticultura e Enologia
de Bento Goncgalves apresenta um continuo
crescimento da diversidade quanto a presenca
das mulheres formandas, a ponto de alcancar
84% dos alunos na turma de 2018. O aumento
da participacdo das mulheres na PEA e como
chefes de familias brasileiras estao vinculados,
favorecendo o empoderamento feminino.

Com isso, haverd crescimento e fortalecimento
do papel de todas elas na sociedade, garantindo
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que possam estar cientes sobre a luta pelos seus
direitos, até alcancar a total igualdade entre os
géneros.

Assim, ocorre uma mudanca de paradigma quanto
ao tradicional dominio masculino na formacao
profissional de Técnico em Viticultura e Enologia
em termos regionais. lado, essa
diversidade convive com fatores que dao unidade
ao perfil dos discentes do curso, uma vez que sao
de maioria branca, descendentes de imigrantes
italianos, numa regido dominantemente de classe
média, evidenciado no alto nivel do IDH. Além
disso, ha uma significativa unidade geografica
quanto aos municipios dos alunos egressos, na
grande maioria, da Regido da Serra Gaucha, dando
protagonismo académico a Bento Goncalves.
Dessa forma, ndo ocorre uma interseccionalidade
de exclusao na selecio racial dos alunos do Curso,
cujo ingresso se da democraticamente, refletindo
a dindmica populacional regional e obedecendo
as leis brasileiras. Por meio delas, promove-se
a integracao entre o diverso e o multiplo. Isso é
respaldado pelas politicas afirmativas colocadas
em pratica pelo IFRS Campus Bento Goncalves,
inclusive em relacdo as cotas raciais.

Por outro

A vitivinicultura no Brasil se expande
espacialmente em novos terroirs, apresentando
um grande e continuo desenvolvimento
quantitativo e qualitativo nas ultimas décadas,
demandando profissionais qualificados tanto
técnicos quanto académicos graduados e pods-
graduados. O Rio Grande do Sul totaliza 638
vinicolas, das quais 59%, localizadas na Regido
da Serra Galcha, necessitando continuamente
de mio de obra especializada. O curso
técnico formou esses profissionais pioneiros,
predominantemente do género masculino,
cujos sobrenomes remetem-se, muitas vezes,
aos de suas vinicolas familiares ou a producéo
académica. As novas geracbes mantiveram suas
participacbes no curso. Acrescente-se a isso

que vem ocorrendo uma expansio espacial da
vitivinicultura nas areas tropicais, nas de vinhos
de inverno de clima tropical de altitude e no clima
semiarido do Vale do Submédio Sao Francisco,
exigindo, continuamente, novos profissionais
qualificados. Seria o caso de criar cursos técnicos,
nos moldes do de Bento Goncgalves, disseminando
seu éxito para cidades com tradicdo académica
nessas novas areas.

As novas geracoes, de ambos os géneros, com
cursos superiores, assim como de pés-graduacao
em Enologia, comecam a elaborar vinhos finos
onde,
imigrantes italianos produziam vinhos de mesa,
agregando valor e seletividade ao produto final.
Destaca-se, por fim, neste ano de 2022, a abertura
do primeiro Mestrado Profissional em Viticultura
e Enologia do Brasil, em parceria com o IFSC
Campus Urupema.

tradicionalmente, descendentes de

Atualmente, no campo da vitivinicultura brasileira,
verifica-se uma maior presenca e contribuicio
feminina com grandes nomes nos cenarios
estadual, nacional e internacional, trazendo
novas vozes, olhares e metodologias para a
vitivinicultura nacional, servindo de modelo,
estimulo, incentivo e pavimentando o caminho
para as novas geracdes de jovens estudantes de
viticultura e enologia, em prol de uma sociedade
mais ética, cidad3, justa e igualitaria.
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EVENTOS ABE

ooooooooooooooooooooooooo

Reconhecida como a maior degustacdo de vinhos de uma safra do mundo,
AVAL'A(;AO a Avaliacdo Nacional de Vinhos é Unica no género. Tornou-se o maior

NAC|ONAL producao nacional, além de reunir toda cadeia produtiva da uva e do vinho.
DE VI N HOS O evento, que chega a sua 30? edicao, em 2022, culmina com a divulgacao

......................... e degustacdo das amostras mais representativas da Safra de cada ano.

momento do vinho brasileiro, servindo de ferramenta na evolucido da

ooooooooooooooooooooooooo

Unico Concurso Internacional de Vinhos realizado no Brasil com a BRAZ”_
chancela da Organizacio Internacional da Vinha e do Vinho (OIV),

o Brazil Wine Challenge vem batendo recordes de participacao de Wl NE
amostras de diversos paises. A 112 edicdo ocorreu em 2022. CHAI—I—ENGE

ooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooo

CONCU RSO DO Maior vitrine do espumante brasileiro, o Concurso chegou a sua 12°
ESPU MANTE edicdo, em 2021, avaliando espumantes de todo o Brasil, com o desafio
BRASI LE | RO de seguir avancando na qualidade e representatividade.

oooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooo

Unica publicacdo técnico-cientifica da cadeia produtiva da REV|STA

uva e do vinho no Brasil, a Revista anual compartilha artigos BRAS”.E'RA DE
inéditos de pesquisadores nas areas da Enologia, Viticultura,

Enocultura e Enogastronomia. Com a apresentacao da 14° VlTlCULTU RA
edicdo, a Revista contabiliza 178 trabalhos publicados. E ENOI—OGlA

oooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooo

Eventos técnicos também fazem parte da agenda da entidade. A
ABE tem dado continuidade a este tipo de acdo no formato hibrido,

tanto presencial como por meio de ferramentas digitais.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooo

DEGUSTACOES TEMATICAS

Ja é tradicdo a realizacdo de degustacoes
tematicas de vinhos e espumantes.
Com a pandemia do Coronavirus, a ABE
se reinventou, dando continuidade ao
projeto, em formato on-line, com o envio

das amostras em pequenas garrafas. Agora,

E as degustacoes voltaram a ser presenciais,
AL mantendo também o formato on-line.
Associacao Brasifeira de Enologia

ooooooooooooooooooooooooooooooooooo

www.enologia.org.br
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regido colonial da cidade de Pelotas, localizada no Sul do Rio Grande do Sul,
caracteriza-se por apresentar uma significativa heranca histérico-cultural dos
imigrantes que chegaram no século XIX. Esses dedicaram-se a fruticultura

e esforcaram-se para a producao e venda de vinhos e doces coloniais. A heranca dos
imigrantes beneficiou a regido historicamente e isso se reflete até a atualidade. Nesse
sentido, o presente trabalho buscou resgatar a memoéria desse fabrico, propondo uma
harmonizacao entre o vinho de mesa e o doce cristalizado da Col6nia de Pelotas, apontando
uma nova perspectiva para os produtores da localidade. Para tanto, foi realizada uma
pesquisa bibliografica, no intuito de resgatar os aspectos histérico-culturais. Também
se efetuou uma pesquisa de campo com os produtores, para identificacdo dos doces e
vinhos que seriam submetidos & harmonizacdo. Apds, foi realizada uma anélise sensorial
executada pelo autor deste trabalho, determinando quais seriam as harmonizacbes
indicadas. Posteriormente, foram feitas entrevistas com os produtores e, com base
nas respostas, evidenciou-se que ha possibilidade de harmonizacdo entre os produtos

selecionados durante a pesquisa. Tal condicdo aponta novas alternativas para a oferta e

comercializacdo de produtos associados, que visam a um incremento nas atividades dos
produtores da regido.

Palavras-chave: vinhos, doces coloniais, produtores, harmonizacoes.

Abstract

Pairing of table wines and crystallized candies
from the Colony of Pelotas (RS)

The surrounding region of the city of Pelotas, located in the south of Rio Grande do
Sul, is characterized by having a significant historical-cultural heritage of immigrants who
arrived in the 19th century. These immigrants dedicated themselves to fruit growing and
made an effort to produce and sell regional wines and candies. The heritage of immigrants
has benefited the region historically and this is reflected up to the present day. In this
sense, the present work aimed to revive the memory of this manufacture, by proposing a
pairing between table wines and crystallized candies from the Colony of Pelotas, pointing
out a new perspective for the local producers. Therefore, bibliographical research was
carried out, in order to revive the historical-cultural aspects. A field survey was also
carried out with the producers, to identify the candies and wines that would be submitted
to pairing. Afterwards, a sensorial analysis was performed by the author of this paper to
determine which pairings would be recommended. Subsequently, interviews were carried
out with the producers and, based on their answers, it became evident that there is a
possibility of pairing the products selected during the research. This condition points to
new alternatives for the supply and commercialization of associated products, which aim
to increase the activities of producers in the region.

Keywords: wines, local candies, producers, pairings.
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Segundo GRANDO (1987), no século XIX, a
cidade de Pelotas era conhecida por suas grandes
estancias situadas naregiao plana de seu territério,
dando origem a famosa producao de charque que
caracterizou, por longo tempo, a economia do
Estado do Rio Grande do Sul.

O charque potencializou a tradicdo doceira na
regido de Pelotas, pois os navios que levavam
a carne salgada para a regido Nordeste do pais
retornavam com grandes quantidades de acucar,
o qual era transformado, no interior dos casardes
pelotenses, em doces finos. Assim, o charque
possibilitou a chegada do acucar ao Sul do pais,
contribuindo para o consumo e a producao de
doces, que eram elaborados na cidade de Pelotas
(CHAVES, 2007).

Os imigrantes franceses, alemdes e italianos,
que chegavam a regido, acabaram se instalando
e passaram a formar varias colonias a partir
do loteamento de chacaras de familias de
charqueadores pelotenses (FREIRE et al., 2018).

Ao se introduzirem na regido e formarem as
primeiras col6nias, passaram a se dedicar ao
cultivo das mais variadas frutas. Entre elas,
pode-se citar: o péssego, a uva, o figo, a goiaba,
a laranja, a mac4, a pera e o marmelo. O plantio
dessas culturas resultou em conhecimento e
producio de derivados, tanto dos vinhos como de
doces coloniais elaborados por esses imigrantes
(FREIRE et al., 2018).

A dindmica de producdo conduzida pelos
imigrantes contribuiu para o desenvolvimento
da economia da regido pois, além dos doces
cristalizados, eram produzidos, também, doces
em massa e em conservas de diferentes frutas,
que acabaram dando origem as primeiras
agroindustrias de Pelotas (BETEMPS, 1999).

No que tange a producdo atual de vinhos de
mesa da Col6nia de Pelotas, segundo pesquisas
realizadas, sdo utilizados os cultivares de uvas
de mesa: Moscato Embrapa, Niigara Branca,
Bord6 e Pinot Goethe, sendo que esses cultivares
fazem parte da producido dos trés produtores
consultados para a elaboracio deste trabalho.

No que se refere ao cultivar Goethe, cabe
destacar que esse é muito confundido com outros
cultivares, sendo que, nos Estados do Rio Grande
do Sul, Santa Catarina e Paran4, ele é confundido
com o cultivar Martha, também conhecido como
Casca Dura, Tchavona ou Pinot. Ja nos Estados de
Sao Paulo e Minas Gerais, ele é conhecido como
cultivar Catawba. Isso explica, possivelmente,
o fato de que os produtores entrevistados na
Colbnia de Pelotas, convencionalmente, chamam
o cultivar Martha de Pinot Goethe, sendo que os
mesmos, na verdade, possuem o cultivar Martha
em suas propriedades (BRUNA; ARCARI; PETRY,
2016).

Cabe destacar que o municipio de Pelotas possui
em seu entorno outras localidades que, com
o passar dos anos, emanciparam-se. Contudo,
ambos fazem parte do passado que contribuiu
para a construcdo das herancas historico-
culturais reconhecidas na atualidade. Nesse
sentido, quando se faz referéncia a denominacao
Antiga Pelotas, isso diz respeito a atual Pelotas
e mais quatro municipios emancipados, que sao:
Arroio do Padre, Capao do Ledo, Morro Redondo
e Turucu (FREIRE et al., 2018).

Salienta-se que o municipio de Morro Redondo
é evidenciado no presente trabalho, pois é
composto por Colénias como Acoita Cavalo, Sao
Domingos e Maciel. Os produtores de vinhos e
doces entrevistados nesta pesquisa pertencem a
essas localidades e compdem a Antiga Pelotas.

A presente pesquisa buscou destacar as herancas
histérico-culturais dos doces cristalizados e
dos vinhos de mesa da Colénia de Pelotas. Para
tanto, foram propostas harmonizacdes entre
os vinhos e os doces coloniais da regiao, a fim
de contribuir com as préaticas tradicionais ja
existentes, vislumbrando a possibilidade de novas
perspectivas aos produtores, por meio da oferta e
comercializacdo de produtos associados.

O presente trabalho propdés uma pesquisa
qualitativa, bibliografica exploratéria, envolvendo
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o levantamento de dados teéricos e empiricos,
com consulta a fontes primarias. A pesquisa
foi composta por estudo de campo acerca da
producio dos doces cristalizados e dos vinhos de
mesa da Col6nia de Pelotas.

Apos realizada a pesquisa bibliografica, procedeu-
se com a escolha dos produtores que seriam
entrevistados no trabalho. Dessa forma, optou-
se por elencar apenas os legalizados. Esses,
foram identificados a partir de instituicoes
como a Secretaria da Agricultura, Pecuéaria e
Desenvolvimento Rural do Estado do Rio Grande
do Sul (SEAPD). Através dessa, foi verificado que
havia dois produtores de vinhos da Colénia de
Pelotas que, no trabalho, foram denominados VA
e VB.

Ambos os produtores VA e VB estao localizados
na Colonia Maciel, em Rincdo da Cruz - 8° Distrito
de Pelotas - e sdo integrantes do Programa
Estadual de Agroindustria Familiar (PEAF), que
tem como objetivo e funcdo apoiar a legalizacao
e a implantacdo de agroindustrias e proporcionar
condicbes favoraveis para a melhoria das
condicdes de vida dos agricultores familiares.

Verificou-se, ainda, se existia alguma agroindustria
produtora de doces cristalizados inserida no
PEAF, porém nada foi encontrado relacionado a
essa producao na Col6nia de Pelotas.

A partir disso, entrou-se em contato com a
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural (EMATER), unidade de Morro Redondo.
Através desse contato definiu-se os produtores
de vinhos de mesa e doces cristalizados da
Colbnia de Pelotas. Por meio dessa instituicao,
foi estabelecido o terceiro produtor de vinho,
denominado VC e foram encontrados ainda
trés produtores de doces cristalizados. Esses
foram denominados produtor AD, produtor
BD e produtor CD. Porém, apenas uma Unica
agroindustria se destacou quanto a producio
de doces cristalizados. Esta se distinguiu pela
producao, em comparacao aos outros produtores
selecionados, pois se caracteriza por ser semi-
industrial, produzindo e comercializando doces
em larga escala. Da mesma forma que as demais
agroindustrias, essa foi identificada pelas siglas
BD.

Em relacdo aos produtores de vinhos da Col6nia de
Pelotas, sdo dois que estio instalados na Colonia
Maciel, nomeados VA e VB, posicionados no
bairro de Rincdo da Cruz - 8° Distrito de Pelotas.
Ja o produtor VC, quanto a sua localizacao, situa-
se no municipio de Morro Redondo, na Col6nia
Sdo Domingos, possuindo terras que fazem parte
tanto do municipio de Pelotas, como do municipio
de Morro Redondo.

Para a determinacao dos vinhos de mesa e dos
doces cristalizados da Colénia de Pelotas que
seriam utilizados na proposta de harmonizacao,
foi necessario ainda entrar em contato
diretamente com os produtores de vinhos e a
agroindustria responsavel pela producido dos
doces cristalizados, para que se tivesse a escolha
do vinho de mesa a ser utilizado, com os doces
cristalizados, na proposta de harmonizacao, que é
o enfoque do trabalho proposto. Isso foi pensado
para que houvesse a participacdo dos produtores
na escolha da melhor harmonizacdo, como forma
de contribuirem com suas experiéncias e para
instiga-los a pensarem sobre alternativas de
ofertas de seus produtos.

No sentido de serem resguardadas as identidades
dos produtores de vinhos e de doces cristalizados
da Col6nia de Pelotas, foram atribuidos os codigos
mencionados; aos produtores de vinho: VA, VB e
VC e ao produtor de doce cristalizado: BD.

Com base nisso foi realizada uma pesquisa de
campo de forma empirica durante as visitas
as propriedades rurais da Col6nia de Pelotas,
no qual se caracterizam como entrevista
semiestruturada. Para MANZINI (2004), a
entrevista semiestruturada estd concentrada nos
roteiros elaborados por perguntas, as quais sao
complementadas por outras questdes inerentes
as circunstancias momentaneas a entrevista.

No que se refere a essa interlocucdo, a mesma
foi aplicada com os produtores VA, VB e VC ¢, a
partir desse contato, foram feitas perguntas sobre
a producio em litros de vinhos de mesa e com
que variedades eram elaborados. Perguntou-se,
também, quais eram os produtos mais consumidos.
A partir dessa pesquisa evidenciou-se que o mais
consumido era o vinho tinto de mesa seco Bordo,
por ser considerado pelos consumidores um vinho
mais “natural”, sem adicao de acucar.
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O mesmo processo de perguntas foi realizado
com a agroindustria BD. A pesquisa foi
feita  diretamente com o responsavel pelo
estabelecimento (BD) e, a partir das informacoes
coletadasdeterminaram-setrésdocescristalizados
que se destacaram quanto a comercializacido:
banana, laranja e figo.

Apos as informacodes coletadas nesta pesquisa de
campo, o autor realizou uma andlise sensorial dos
vinhos tintos de mesa seco Bordé com os doces
cristalizados da Col6énia de Pelotas. Para isso foi
utilizada a andlise descritiva, a qual se caracteriza
por uma metodologia em que se pode identificar
e quantificar os atributos sensoriais de alimentos
(RODRIGUES MINIM et al., 2010). A contar desse
momento, pode-se saber quais eram os vinhos e
os doces cristalizados que possuiam os atributos
que melhor equilibravam-se.

Os vinhos encontravam-se a temperatura de 10 °C
para a aplicacdo da andlise sensorial prévia. Apés
essa andlise, foi determinado o doce cristalizado
que melhor harmonizava com o vinho tinto de
mesa seco Bordo de determinado produtor.

Cabe ressaltar, conforme afirma Santos e Santana
(2014), que o método por contraste pode ocorrer

em uma harmonizacdo em que as caracteristicas
extremas entre o vinho e o alimento acabam se
complementando. Contudo, nem todos os opostos
se atraem, como no caso dos ingredientes doces
de um prato, que podem acentuar o amargor de
um vinho.

Resultados e Discussao

Com base nos dados fornecidos pelos produtores
de vinhos coloniais e pelo produtor de doces
cristalizados, foi possivel determinar os vinhos
de mesa e os doces cristalizados utilizados no
processo de andlise sensorial, definindo-se, assim,
os vinhos tintos de mesa seco Bord6 de trés
produtores distintos e os doces cristalizados de
banana, laranja e figo.

Para uma melhor organizacao do trabalho, foram
elaboradas duas tabelas com os resultados da
andlise sensorial dos produtos: uma que expressa
as caracteristicas sensoriais dos vinhos da Col6nia
de Pelotas (Tabela 1) e uma que se refere as
caracteristicas sensoriais dos doces cristalizados
da Col6nia de Pelotas (Tabela 2).

Tabela 1. Caracteristicas sensoriais dos vinhos dos trés produtores da Col6nia de Pelotas obtidas a partir de uma

analise sensorial.

Caracteristicas dos vinhos

Vinhos Tinto de Mesa Seco Bordo

Produtor VA

Coloracao vermelho rubi,

Aspecto com reflexos violaceos de
Visual média intensidade e limpido.
Frutas vermelhas como
amora e framboesa, aroma
i tipico da varietal, foxado d
Olfativo ’plc? a varie aA, oxado da
prépria uva Bordo. Aromas de
média intensidade.
Quente em boca. Percebe-
se um certo desequilibrio,
ossivelmente acentuado
Aspecto pl i . A .
Gustativo pela temperatura. Apresenta

uma acidez mediana, notas
de frutas sobremaduras em
boca, com alta persisténcia.

Produtor VB

Coloracao vermelho rubi,
com reflexos violaceos de
pouca intensidade e um
pouco turvo.

Aromas abafados e
reduzidos. Apresentava-se
um pouco desequilibrado no
aspecto olfativo.

Quente em boca e com
uma média a baixa acidez.
Picancia em boca, um pouco
desequilibrado, notas de
frutas ja sobremaduras, um
leve amargor de retrogosto.

Vinho de média persisténcia.

Produtor VC

Coloracao vermelho rubi,
com reflexos violaceos,
brilhante e de alta
intensidade.

Aromas tipicos da variedade,
foxado, porém apresentava
um certo desequilibrio
olfativo.

Boa acidez, picante em
boca, notas de frutas
vermelhas passadas, pouca
estrutura e um leve amargor
de retrogosto. Média
persisténcia em boca.

Nota: Esses atributos encontrados nos vinhos de mesa foram realizados antes da harmonizagao proposta entre eles e os doces
cristalizados. Fonte: do autor, 2019.
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Tabela 2. Caracteristicas sensoriais dos doces cristalizados da Col6nia de Pelotas.

Doces Cristalizados
Caracteristicas dos doces

Doce de Banana Doce de Laranja Doce de Figo
Aspecto Boa coloracao. Muito carregado de agucar, Coloracao bem caracteristica
Visual coloragdo muito escura. do doce de figo.
Uma boa textura e bem Uma boa textura, Crocante por fora, macia e
Textura . P
macio em boca. levemente crocante. Umida por dentro.
Aspecto Nao era tao pronunciado o Contraste do aclcar e a Sabor do figo bem presente,
Gustativo sabor da banana em boca. prépria acidez da fruta. em que a quantidade de
Notas citricas bem presentes. acgucar nao apagou o sabor
Ambos se combinaram, se caracteristico da fruta.
equilibraram.

Nota: Esses atributos encontrados nos doces cristalizados foram realizados antes da harmonizacdo proposta entre os vinhos e os
doces cristalizados. Fonte: do autor, 2019.

Tabela 3. Questionario elaborado para os produtores de vinhos de mesa e de doce cristalizado Colonia de Pelotas.

QUESTIONARIO PARA OS PRODUTORES DA COLONIA

1. Vocé, alguma vez, ja experimentou um vinho de mesa com um doce cristalizado produzido na Col6nia de Pelotas?
( )SIM ( )NAO

2. Para vocé, é possivel associar o vinho de mesa junto com um doce cristalizado na mesma refeicao?
( )SIM ( )NAO

3. Vocé faria a proposta aos seus consumidores de experimentarem um vinho de mesa da Col6nia de Pelotas,
juntamente com os doces cristalizados produzidos na mesma regiao?
( )SIM ( )NAO

4. Vocé acredita que os doces cristalizados, sendo vendidos em conjunto com os vinhos de mesa da Colonia de
Pelotas, poderiam ser mais um atrativo para os seus consumidores?
( )SIM ( )NAO

5. Os doces cristalizados, sendo vendidos em conjunto com os vinhos da Col6nia de Pelotas, poderiam trazer
beneficios a atividade turistica nas propriedades e, consequentemente, aos produtores?
( )SIM ( )NAO

6. Vocé acredita que os doces cristalizados da Colonia de Pelotas combinam com os vinhos de mesa secos da
variedade Bord6? Se sim, quais seriam esses doces cristalizados?
( )SIM ( )NAO

7. Para vocé, o vinho de mesa seco da variedade Bord6é combina com um doce de laranja cristalizado?
( )SIM ( )NAO

8. Para vocé, o vinho de mesa seco da variedade Bordé combina com um doce de figo cristalizado?
( )SIM ( YNAO

9. Para vocé, o vinho de mesa seco da variedade Bordd combina com um doce de banana cristalizado?
( )SIM ( YNAO

10.Vocé acredita que o consumidor aceitaria a proposta de combinar um vinho de mesa seco da variedade Bordo
com um doce cristalizadq? Por qué?
( )SIM ( )NAO

. __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
Nota: Foram realizadas as mesmas dez perguntas para os produtores de vinhos de mesa e o produtor de doce cristalizado.
Fonte: do autor, 2019.
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Apos as andlises realizadas com os vinhos e doces
cristalizados selecionados de forma isolada, o
autor buscou reuni-los através da harmonizacio.
Para isso, foram realizadas harmonizacoes entre
os vinhos tintos de mesa seco Bordo e os doces
cristalizados. Essa etapa da investigacao resultou
em: o doce de banana cristalizado encontrou
uma melhor estabilidade com a acidez do vinho
do produtor VA, pois ocorreu um equilibrio entre
a acidez do vinho e a docura do préprio doce,
caracterizando-se como uma harmonizacdo por
contraste, pois ambos possuiam atributos opostos.
No que se refere ao doce de laranja cristalizado,
esse equilibrou com o vinho do produtor VB,
promovendo uma harmonizacdo. Ainda que o
alcool do vinho tenha ficado mais nitido em
boca, os sabores se complementaram. A ultima
harmonizacao realizada foi a do doce de figo
cristalizado com o vinho do produtor VC. Nessa,
o vinho quebrou o sabor intenso e adocicado do
figo, promovendo um bom contraste.

Buscou-se demonstrar a importancia das
andlises sensoriais realizadas para a execucao
deste trabalho. Através delas e as caracteristicas
encontradas, foi possivel determinar quais
vinhos (VA, VB e VC), dos distintos produtores,
harmonizavam com os diferentes doces
cristalizados (banana, laranja e figo).

Apos a realizacdo da andlise sensorial e da
harmonizacao, retornou-se a propriedade dos
produtores com o propdsito de aplicar um
questiondrio, conforme a Tabela 3. O mesmo
questionario foi aplicado aos produtores dos
vinhos e do doce cristalizado. Através dele
buscou-se compreender qual a percepcao desses
produtores sobre a possibilidade de harmonizacao
de seus produtos e a agregacao de valor que essa
coalizio poderia proporcionar. Para tanto, na
ocasiao, a harmonizacao elaborada pelo autor foi
oferecida a eles.

Com base nas entrevistas e na harmonizacdo
apresentada, pode-se verificar uma boa aceitacao

quanto a combinacdo de doces cristalizados

e os vinhos da Col6nia de Pelotas. Da mesma
forma, ficou evidenciado que a harmonizacao
desses produtos, de acordo com os produtores,
pode trazer beneficios aos seus negdcios e a
regido, fomentando a economia e, até mesmo, o
enoturismo.

Neste trabalho verificou-se, através das pesquisas
realizadas, que o tema proposto, em relacdo a
harmonizacao entre os vinhos de mesa e os doces
cristalizados coloniais, possui potencial para
novas investigacoes.

Através das entrevistas realizadas, um novo olhar
foi direcionado para a regido colonial de Pelotas,
pois os entrevistados foram instigados a pensar
sobre novas possibilidades. Destaca-se, nesse
sentido, a possibilidade de criacdo de novos
produtos que, como a exemplo da harmonizacio
do vinho e do doce sugerida por este trabalho,
possam encontrar espaco no mercado e propiciar
um incremento na renda dos produtores, através
da associacao de diferentes produtos para oferta
e comercializacoes.

Dessa forma, o trabalho pode contribuir com o
registro sobre a possibilidade de harmonizacao
destes vinhos e doces, que fazem parte das
herancas historico-culturais da Colbnia de
Pelotas. Da mesma forma sugere-se que novos
trabalhos possam ser realizados, utilizando outros
recortes de pesquisa, os quais contemplem outros
produtos e produtores da regido.
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