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Conhecimento que transforma
o vinho brasileiro

Mais do que uma revista, a Revista Brasileira de Viticultura
e Enologia é um marco na histéria da nossa vitivinicultura.
Quando nasceu, trouxe consigo a missao de preencher uma
lacuna no meio cientifico da cadeia produtiva da uva e do
vinho no Brasil. Hoje, ao chegar a sua 172 edicao, celebra
nao apenas a consolidacdo de um projeto, mas a forca de
uma comunidade que acredita no conhecimento como
caminho para o futuro.

S3o 219 trabalhos inéditos ja publicados, frutos da
dedicacao de pesquisadores que transformam desafios em
oportunidades, inquietacdes em solucdes, perguntas em
respostas. Nesta edicao, 14 artigos cientificos nos convidam
a refletir sobre temas atuais nas areas de Viticultura,
Enologia, Gestao e Enocultura, trazendo olhares renovados,
técnicas inovadoras e perspectivas que apontam novos
rumos.

A cada pagina, reafirmamos o compromisso da ABE: avancar
junto com o vinho brasileiro, impulsionar seus profissionais e
aproxima-los de tudo o que ha de mais atual no setor. E com
orgulho que destacamos: esta continua e Unica publicacao
cientifica do setor vitivinicola no Brasil, que ja repercute
internacionalmente, projetando o saber e a competéncia dos
nossos endlogos e pesquisadores para além das fronteiras.

Nada disso seria possivel sem o empenho de todos os
profissionais que colaboram para a construcao desta obra:
autores, avaliadores, membros do comité editorial e todos
gue dedicam seu tempo e conhecimento para fortalecer a
ciéncia do vinho. A cada contribuicao, renovamos a certeza
de que esta revista é feita por muitos e para muitos. Que
esta leitura inspire, provoque e emocione, porque cada artigo
aqui publicado é também um brinde ao futuro do vinho
brasileiro.
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Durante visita as unidades da Dicalite nos Estados
Unidos, a Véneto Mercantil foi homenageada com
o prémio Distribuidora do Ano 2024, reconheci-
mento concedido entre 57 distribuidores globais
da marca. Essa conquista representa um marco
inédito: é a primeira vez que uma empresa fora
dos Estados Unidos recebe essa premiagao, o que
reforga a forga da parceria construida ao longo
dos anos.

Para a Véneto, o prémio simboliza mais do que um
reconhecimento internacional. E o reflexo de uma
atuacado comprometida com a exceléncia técnica,
com o atendimento proximo e com a confianga dos
clientes que fazem parte dessa trajetoria.

Assim, a Véneto consolida sua posigao como uma Segundo Entony Fontana, Diretor Executivo

das principais fornecedoras de insumos industri- da Véneto Mercantil, “Esse reconhecimento

ais do Brasil, com estrutura completa de impor- € resultado de uma parceria solida,

tacido, armazenagem, rastreabilidade, atendimen-  construida com confian¢a, dedicagdo técnica

to técnico especializado e presencga nacional. e foco em entregar o melhor para nossos
clientes.”

A premiacao reforga o compromisso da empresa

brasileira com a inovacao e o desenvolvimento do

setor industrial, colocando o pais em destaque no
cenario internacional e conectando sua experién- E n Q
cia local a solucdes de classe mundial. ..!.
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CARTA DO EDITOR

Jeferson Soldi

Comemorando o 33° aniversario da Avaliacido Nacional de
Vinhos, a 172 edicdo da Revista Brasileira de Viticultura e
Enologia publica 14 artigos técnico-cientificos, sendo quatro
relacionados a Viticultura, sete a Enologia, dois de Gestédo e = = \'

um de Enocultura. 4—\5‘,&

Os artigos de Viticultura abordam temas relacionados a:
viabilidade e impactos da Certificacdo Demeter na viticultura
biodinamica do Sul do Brasil; a intensidade de desfolha na
ocorréncia de podriddo da uva madura e na maturacio
tecnolégica de Cabernet Sauvignon; a prospeccao de areas
brasileiras com potencial climatico para dupla poda e colheita
de inverno (DPCI) e a combinacao de clones e porta-enxertos
na qualidade do vinho Merlot em Dom Pedrito.

Os artigos relacionados a Enologia tratam: das madeiras
brasileiras que incrementam o potencial aromatico de vinho PROF. DR. LUCIANO MANFROI
Palava no Sul do Brasil; da assinatura isotépica do carbono EDITOR-CHEFE

em 4acido tartarico natural e comercial; da vinificacdo: revisao

comparativa de praticas convencionais e biodinamicas;

do perfil de alcoois superiores e minerais em vinhos de

variedades italianas resistentes a doencas fungicas (PIWIs) na

Serra Galcha; da elaboracdo de destilado vinico a partir da

uva Isabel: das potencialidades, caracterizacdo e alternativa

de renda para o vitivinicultor da Serra Gaulcha; da validacao

de metodologia analitica para a determinacao de metanol e

acetaldeido em vinhos e espumantes e da transformacao de

uvas de descarte BRS Vitéria em vinhos espumantes: uma

nova alternativa para o setor vitivinicola.

Em relacdo ao tema da Gestao, os artigos relatam: os atributos
determinantes na intencao de compra de vinhos da variedade
Tempranillo, e a forma de explorar as versatilidades dos vinhos
rosé e os elementos que influenciam no momento da compra.

Em relacdo a Enocultura, o artigo descreve a origem da
vitivinicultura brasileira no periodo colonial: um estudo
comparativo entre as Capitanias de Itamaraca (PE) e Sao
Vicente (SP).

Um brinde a todos e boa leitura!
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- Resumo

A certificacdo Demeter, voltada a agricultura biodindmica, tem se consolidado na
vitivinicultura como alternativa sustentavel por integrar principios ecoldgicos,
regenerativos e sociais. Este estudo analisa a viabilidade desse modelo na viticultura
biodindmica do Sul do Brasil, explorando beneficios e desafios sob a perspectiva de
produtores em processo de adesdo. A metodologia adotada incluiu revisdo bibliografica
sobre os fundamentos da biodindmica, os modelos de certificacdo (auditado e participativo)
e um estudo multicaso com sete viticultores. Os resultados apontam beneficios como
melhoria da qualidade do solo, aumento da biodiversidade e valorizacdo do bem-estar
dos agricultores. Por outro lado, foram identificados entraves como altos custos, menor
produtividade e complexidade técnica. Conclui-se que a certificacdo Demeter representa
um diferencial competitivo promissor para o setor vitivinicola brasileiro, especialmente

se acompanhada por suporte técnico e politicas publicas que favorecam sua expansao.

Palavras-chave: certificacdo Demeter; sustentabilidade; agricultura biodinamica;

viticultura biodinamica.

Abstract

Viability and impact of Demeter Certification on
Biodynamic Viticulture in Southern Brazil

Demeter certification, focused on biodynamic agriculture, has gained ground in viticulture
as a sustainable alternative that integrates ecological, regenerative, and social principles.
This study examines the feasibility of adopting Demeter standards in biodynamic
winegrowing in southern Brazil, analyzing its perceived benefits and challenges from
the perspective of producers undergoing the certification process. The methodology
included a literature review on the foundations of biodynamics, an overview of third
party and participatory certification models, and a multiple case study involving seven
winegrowers. The findings indicate improvements in soil quality, biodiversity, and farmers’
well-being. However, key obstacles include high production costs, reduced yields, and
technical complexity. The study concludes that Demeter certification holds potential
as a competitive strategy for the Brazilian wine sector, particularly when supported by

appropriate technical assistance and public policies that encourage its adoption.

Keywords: Demeter certification; sustainability; biodynamic agriculture; biodynamic

viticulture.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.14-23, 2025
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Introducao

A crescente preocupacido com a sustentabilidade
tem incentivado a adocdo de praticas agricolas
mais equilibradas ecologicamente. A viticultura
biodindmica propdée um modelo ecolégico e
filoséfico que se diferencia da producao organica
ao incorporar preceitos da antroposofia (Koepf;
Pettersson; Schaumann, 1984).

A agricultura organica e a biodindmica
compartilham origens no movimento
agroecologico. No entanto, a biodinamica,

proposta por Rudolf Steiner na década de 1920,
incorporou principios antroposoéficos e uma
compreensido holistica da propriedade rural,
afastando-se da énfase puramente técnica da
agricultura organica. A antroposofia propde a
interconexdo entre o ser humano, a natureza e
o cosmos, influenciando diretamente as praticas
agricolas adotadas.

No Brasil, a regulamentacdo da certificacdo estd
sob responsabilidade do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). O Instituto
Biodinamico (IBD) e associacdes regionais como
a ABD e ABDSul sdo responsaveis por conduzir
auditorias e conceder a certificacdo Demeter,
tanto em formato auditado quanto participativo
(Meirelles, 2010).

Entre os selos disponiveis, o Demeter é o mais
criterioso e amplamente reconhecido no cenério
internacional (Altemueller, 2001; Biodynamic
Federation Demeter International (2025). Ele
atesta que os produtos foram cultivados segundo
os principios biodinamicos e estabelece padroes
rigorosos que abrangem desde o manejo do solo
até a transparéncia nos processos produtivos,
sociais e comerciais (Castellini; Maraucher;
Troiano, 2017).

Este estudo tem como objetivo analisar a
certificacdo Demeter na viticultura do Sul do
Brasil, explorando sua viabilidade, beneficios e
desafios praticos com base em experiéncias reais
de produtores em processo de certificacao.

Caracteristicas fundamentais das praticas
biodinamicas

A agricultura biodindmica é uma vertente da
agroecologia fundamentada na antroposofia,
sistema filoséfico desenvolvido por Rudolf Steiner
no inicio do século XX. Essa visdo propde uma
compreensdo ampliada da realidade humana,
integrando ciéncia, espiritualidade e natureza
(Steiner, 2018). No campo agricola, a antroposofia
sustenta praticas que reconhecem a propriedade
como um organismo vivo, regido por relacoes
entre solo, plantas, animais, agricultores e ritmos
césmicos.

Essa abordagem ultrapassa a simples substituicao
de insumos, propondo a regeneracdo dos
ecossistemas agricolas por meio da integracdo
dos elementos vivos da fazenda. A pratica tem se
expandido globalmente, alinhada aos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da
Organizacao das Nacoes Unidas, especialmente no
que se refere a agricultura sustentavel, consumo
responsavel e acdo climatica (Organizacdo das
Nacgdes Unidas, 2023).

Embora compartilhem principios com a agricultura
organica, como a proibicio de agrotdxicos e
a valorizacdo da biodiversidade, os sistemas
diferenciam-se pelo embasamento filoséfico e
exigéncias especificas da biodindmica, como o
uso do calendério astronémico e preparados
biodindmicos (Cravero, 2019).

Entre as praticas adotadas, destacam-se:
preparados biodindmicos 500 (esterco de vaca) e
501 (silica), composto biodindmico (compostagem
com plantas medicinais especificas), paisagismo
ecolégico, integracdo vegetal-animal, cultivo
consorciado, manejo regenerativo da
biodiversidade e atencdo a corredores ecoldgicos
(Sixel, 2003). Aspectos sociais, como bem-estar
dos trabalhadores, comércio justo e cuidado ético
com os animais, também s3o considerados pilares
da abordagem.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.14-23, 2025



Certificao Demeter

A certificacdo biodindmica ¢é fundamental
para garantir que os principios desse modelo
agricola sejam aplicados de forma padronizada
e verificAvel. A Demeter, principal referéncia
internacional, reconhece a propriedade como
uma individualidade agricola — com dimensodes
naturais, sociais, econ6micas e culturais
interdependentes — e exige o cumprimento
rigoroso de praticas alinhadas a antroposofia.

Embora a Demeter seja o selo mais reconhecido
globalmente, ha outras certificacdes relevantes,
como Biodyvin (Franca), Respekt-BIODYN
(Austria), Real Organic Project (EUA) e Australian
Certified Organic (ACO). No Brasil, contudo,
apenas a certificacdo Demeter é oficialmente
reconhecida, com regulamentacdo adaptada a
realidade produtiva nacional.

Historico da certificacio Demeter

A certificacdo Demeter tem origem nas palestras
de Rudolf Steiner em Koberwitz, em 1924,
que fundamentaram a agricultura biodinamica
(Vargas, 2020). Em 1927, Franz Dreidax e Erhard
Bartsch criaram oficialmente o selo, nomeado em
referéncia a deusa grega da agricultura (Koepf;
Pettersson; Schaumann, 1984; Biodynamic
Federation Demeter International (2025). A marca
foi registrada em 1928 e, em 1954, com o “Circulo
Experimental para o Método Biodindmico”, iniciou-
se a padronizacdo internacional. Atualmente, a
certificacdo estd presente em mais de 50 paises
e é referéncia em sustentabilidade agroalimentar
(Biodynamic Federation Demeter International,
2024).

Expansao Demeter global

A disseminacdo internacional da certificacdo
Demeter em diversas culturas é expressiva: em
2017, havia cerca de 5.000 unidades agricolas
certificadas em 54 paises, totalizando 180 mil
hectares. Em 2020, esse numero subiu para
6.429 propriedades, com 1.083 processadoras e
516 distribuidoras, abrangendo 220 mil hectares
— um crescimento de 22% em apenas trés anos
(Biodynamic Federation Demeter International,

2024). Esse avanco reflete ndo apenas a crescente
demanda por agricultura sustentavel, mas
também uma mudanca de paradigma em direcdo
a praticas regenerativas, que equilibram producao
e conservacao ambiental.

Panorama e crescimento Demeter na
vitivinicultura

A certificacio Demeter tem ganhado forca
no setor vitivinicola. Em 2024, havia 26.556
hectares de vinhedos certificados em 29 paises,
distribuidos entre 1.439 unidades vitivinicolas,
segundo a Demeter International. A Franca lidera
com 14.548 hectares, seguida por Italia (2.583 ha),
Espanha (2.163 ha) e Estados Unidos (1.584 ha)
(Biodynamic Federation Demeter International,
2024). Outros paises relevantes incluem Chile,
Alemanha, Austria e Argentina. No Brasil,
apenas uma unidade aparece como oficialmente
certificada, totalizando 212 hectares.

Contudo, dados do Instituto Biodinamico (QIMA,
[2025) apontam cinco unidades certificadas
na regido Sul. Além disso, os sete viticultores
entrevistados neste estudo participam de um
processo de certificacdo participativa por meio
do Sistema Participativo de Garantia (SPG),
sugerindo subnotificacio nos registros da
Demeter International. Isso se deve ao fato de que
os dados da Demeter consideram apenas vinicolas
formalmente certificadas, excluindo aquelas
que adotam praticas biodindmicas sem buscar
o selo. Um exemplo embleméatico é o Domaine
de La Romanée-Conti, uma das vinicolas mais
renomadas do mundo, que segue os principios
biodinamicos sem certificacdo oficial.

O caso brasileiro revela discrepancias entre
registros internacionais e dados de entidades
nacionais como o Instituto Biodindmico e
associacdes regionais. Segundo o QIMA-IBD, ha
cinco unidades certificadas no Sul por auditoria
(QIMA, [202-]). E os sete produtores entrevistados
nesta pesquisa, em processo de certificacdo SPG,
reforcam a defasagem nos dados internacionais
e a necessidade de sistematizacdo e atualizacao
continua das informacoes.

A figura 1 ilustra o expressivo crescimento da
certificacdo: em 2015, havia cerca de 10.000
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hectares certificados, passando para 26.556
em 2024 — aumento médio anual de 17,8%. O
numero de unidades vitivinicolas cresceu de
pouco mais de 600 para 1.439 no mesmo periodo,
representando um crescimento de 15,54%.

Esse avanco reflete ndo apenas o reconhecimento
da certificacdo Demeter, mas a crescente adesao
de produtores interessados em aliar qualidade,
sustentabilidade e praticas regenerativas. A
tendéncia é de expansdo continua, impulsionada
pela demanda por vinhos elaborados segundo
padroes ecolégicos rigorosos.

Modelos de certificacao Demeter no Brasil

A certificacdo biodindmica no Brasil teve inicio
entre 1986 e 1989, na Bahia, com uma plantacao
de cacau certificada pelo entdo Instituto
Biodindmico de Desenvolvimento Rural (IBD),
permitindo a exportacdo de 30 toneladas para a
Alemanha (Silva; Petterson Neto, 1997). Desde
entdo, o sistema expandiu-se gradualmente,
ganhando reconhecimento internacional.

Em 2021, o IBD foi incorporado ao Grupo
QIMA, tornando-se QIMA IBD, responséavel pela
certificacdo auditada Demeter no Brasil, com
foco em rastreabilidade e exigéncias de mercados
externos (QIMA, 2025).

Diante das realidades socioculturais e econémicas
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brasileiras, surgiu a necessidade de um modelo
mais acessivel aos pequenos produtores, levando
ao desenvolvimento do Sistema Participativo de
Garantia (SPG), hoje estudado como referéncia
em outros paises da América do Sul. Assim, a
certificacao brasileira divide-se em dois modelos
principais: a) auditada, conduzida por entidade
externa (como o QIMA IBD); b) participativa,
realizada coletivamente pelos préprios
agricultores com apoio de associacoes locais.

A certificagdo auditada inicia-se com solicitacao
formal, andlise documental e auditoria presencial.
Havendo n3o conformidades, s3o emitidas
recomendacdes. Cumpridos os critérios, a
certificacdo é concedida, com validade anual e
possibilidade de auditoria surpresa.

No modelo participativo, agricultores certificados
atuam como avaliadores, promovendo verificacdo
por pares, troca de saberes e fortalecimento
comunitario. Reconhecido legalmente pelo
Ministério da Agricultura (MAPA), o SPG tem
a mesma validade juridica da certificacao
auditada para produtos organicos e biodindmicos
(IFOAM, 2012). No Brasil, ele é coordenado pela
Associacdo Biodinamica (ABD) e pela Associacio
Biodinamic do Sul (ABDSul), e seu funcionamento
€ monitorado por auditorias e relatorios periddicos
enviados ao MAPA.

critérios

Ambos o0s modelos compartilham

rigorosos, entre os quais destacam-se:
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Figura 1. Evolucio da area de vinhedos certificados Demeter (2015-2024).

Fonte: Demeter (BFDI) (2024).
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a) Uso de preparados biodindmicos, como 500
(esterco de vaca) e 501 (silica);

b) Autossuficiéncia da propriedade, com minimo
uso de insumos externos;

c) Manejo da biodiversidade e preservacio de
corredores ecolégicos;

d) Bem-estar animal, sem confinamento ou
mutilacoes;

e) Aplicacdo do calendario biodinamico (ritmos
cosmicos e lunares);

f) Proibicio de transgénicos, fertilizantes quimicos
e agrotoéxicos sintéticos.

O modelo participativo exige ainda a participacdo
ativa dos agricultores em reunides, visitas técnicas
e avaliacdes coletivas. Seu processo inclui seis
etapas:

a) Formacao do grupo e inscricdo no SPG;

b) Adesdo formal as normas da certificacio;

c) Avaliacdo das propriedades pelos membros;

d) Revisdo por pares e validacio dos critérios;

e) Emissao da certificacdo e registro no OPAC;

f) Monitoramento continuo com reunides e
avaliagcoes técnicas.

O quadro 1 apresenta uma sintese comparativa
entre os dois modelos, destacando suas diferencas
estruturais, operacionais e econdémicas.

A coexisténcia de ambos amplia o acesso a
certificacdo Demeter, adaptando-a as diversas
realidades socioprodutivas. Enquanto o modelo
auditado atende a exigéncias do mercado
premium, o participativo fortalece a autonomia
local e os vinculos comunitarios, sendo estratégico
para a expansao da viticultura biodindmica no
Brasil.

Material e Métodos

A pesquisa foi conduzida com sete viticultores
que atuam na regido Sul do Brasil, no estado do
Rio Grande do Sul, mais especificamente, seis
na regido da Serra Galcha (Bento Goncgalves,
Farroupilha, Gramado, Monte Belo e Pinto
Bandeira) e um no municipio de Viam3o. Todos os
participantes estavam, em 2023, em processo de
certificacdo biodindmica pelo modelo de Sistema
Participativo de Garantia (SPG), vinculado a
Associacdo de Agricultura Biodinamica do Sul
(ABDSul).

O estudo seguiu uma abordagem qualitativa,
com énfase na coleta de percepcoes subjetivas
e experiéncias praticas dos viticultores. Para
tanto, foram realizadas visitas técnicas a algumas
propriedades, bem como a aplicacio de um
questionario semiestruturado com 12 perguntas,
via Google Formularios.

O critério de selecdo dos participantes baseou-
se em sua vinculacdo ativa ao SPG Demeter e no
fato de estarem envolvidos diretamente com a
viticultura biodinamica. Além disso, todos atuam
como revisores por pares no SPG, o que lhes
proporciona uma visao abrangente do processo
de certificacio.

Quanto a estrutura do questionario aplicado, foi
dividido em trés blocos tematicos:

a) Perfil do produtor e caracteristicas da
propriedade:

¢ Qual o tamanho da sua area de producao?

e Hi quanto tempo trabalha com praticas
biodinamicas?

Quadro 1. Comparacao entre Certificacdo Auditada e Participativa no Brasil.

Caracteristica

Processo de Avaliacao
Controle e Fiscalizacdo
Custos
Documentacao necessaria
Flexibilidade
Responsabilidade

Acreditadora QIMA IBD
Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Certificacdo Auditada

Conduzido por auditores externos
Externo a fazenda/agricultor
Geralmente mais altos devido as taxas
Rigorosa e extensa
Menos flexibilidade nas praticas agricolas

Principalmente do auditor

Certificacao Participativa

Conduzido pelos agricultores
Interno, envolve os agricultores (revisdo por pares)
Geralmente mais baixos, baseados na cooperacdo
Menos burocratica e mais colaborativa
Mais flexibilidade, adaptada a comunidade
Compartilhada entre os agricultores

ABD e ABDSUL
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e Estd vinculado(a) a alguma associacdo ou
cooperativa?

b) Praticas e desafios na adocdo da agricultura
biodinamica:

e Quais praticas biodindmicas vocé utiliza
regularmente?

e Quais foram (ou sdo) os principais desafios
encontrados na adocdo da biodindmica?

¢ Quais dificuldades especificas vocé enfrenta no
manejo do solo?

e Quais sdao os custos mais significativos
associados a producao biodindmica?

c) Percepcoes sobre a certificacio Demeter:

e Quais beneficios vocé percebe na certificacdo
Demeter?

e Vocé encontrou dificuldades para acessar
informacodes sobre o processo de certificacdo?

e Qual sua avaliacio sobre o calendario
biodinamico?

e A certificacdo trouxe mudancas em sua rotina
de trabalho ou bem-estar?

e Vocé acredita que a certificacdo pode trazer
vantagens comerciais?

Os dados obtidos foram sistematizados e
analisados de forma descritiva e interpretativa,
com foco na identificacio de padroes de
percepcado, vantagens percebidas e desafios
enfrentados pelos produtores. Nao foram
aplicadas andlises estatisticas, considerando-
se a amostra reduzida e o cardter qualitativo-
exploratério da pesquisa. Ainda assim, os dados
oferecem uma base representativa para refletir
sobre o estagio atual da viticultura biodinamica
certificada na regido Sul do Brasil.

Dificuldade de adaptagao as praticas............... }—o {0%)

Resultados e Discussao

Os sete viticultores entrevistados afirmaram
adotar integralmente praticas biodindmicas em
suas propriedades, apesar de demonstrarem
duvidas pontuais em relacdo a alguns aspectos
técnicos, como o plantio consorciado — pratica
que ja realizavam, mas ndo reconheciam
formalmente como componente da biodinamica.

Desafios enfrentados na adocao da
Biodinamica

Os principais desafios apontados pelos produtores
foram:

a) Menor produtividade (71,4%);

b) Dificuldade no manejo dos recursos naturais
(57,1%);

c) Aumento de custos e manejo do solo (42,8%);
d) Complexidade do calendario biodinamico
(28,6%).

Conforme apresentado na figura 2, o principal
desafio enfrentado pelos produtores foi a queda
na produtividade, citada por mais de 70% dos
entrevistados. Em seguida, aparecem dificuldades
relacionadas ao manejo de recursos naturais e ao
aumento de custos, especialmente no controle do
solo. Embora menos frequente, a complexidade
do uso do calendario biodindmico também foi
mencionada como um obstaculo, exigindo maior
familiaridade técnica por parte dos produtores.
A convergéncia dessas respostas reforca a
percepcao de que, embora a biodindmica ofereca
beneficios ambientais e sociais, ela também impoe
exigéncias técnicas e operacionais relevantes,
que precisam ser consideradas no processo de

Maior custo de produgao ..............o.o.oeeeceerrenes - LS

Menor produtividade das videiras ..........ccoeve..

Dificuldades na gestao dos recursos naturais . | RGN - ¢7.1%)

Dificuldades na gestao do calendario gl

Qutras dificuldades .....

) 1

2 3 4

I

3

Figura 2. Principais desafios na implementacédo da agricultura biodinamica.

Fonte: Questionario aplicado (2023).
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transicdo agroecolégica.

Além das principais dificuldades, foram citadas a
falta de mao de obra e equipamentos, doencas
das videiras e ataques de formigas cortadeiras.
No entanto, esses desafios foram considerados
secundarios, pois afetam produtores de diferentes
sistemas de manejo.

Beneficios percebidos pelos viticultores

Todos os participantes (100%) relataram melhorias
na qualidade do solo e aumento da biodiversidade
ap6s adocdo das praticas biodinamicas. Além
disso:

a) 85,7% observaram maior resiliéncia das videiras
as mudancas climaticas;

b) 85,7% também destacaram melhoras na satde
geral das plantas;

c) 42,8% relataram reducdo no uso de insumos
sintéticos.

A tabela 1 sintetiza as percepcdes dos produtores
quanto aos beneficios da adocdo de praticas
biodindmicas. Todos os entrevistados relataram
melhorias significativas na qualidade do solo e
na biodiversidade da propriedade, o que estd
diretamente alinhado aos objetivos ecoldgicos do
sistema. Outro ponto fortemente destacado foi
a resiliéncia das videiras as mudancas climaticas
e o fortalecimento da saude das plantas, ambos
percebidos por 85,7% dos produtores. Em
menor proporcao, foram mencionados ganhos
com reducdo de insumos quimicos e melhora
no bem-estar geral do trabalho agricola. Esses
dados indicam que, mesmo enfrentando desafios
operacionais, os produtores percebem ganhos
concretos em sustentabilidade, produtividade

indireta e qualidade de vida.

Limitacoes metodolégicas e possibilidade
de andlise estatistica
Dada a natureza  qualitativa-exploratéria
da pesquisa e o numero reduzido de sete
participantes, ndo foi realizada andlise estatistica,
ainda que as respostas tenham sido parcialmente
quantificadas para fins de sistematizacao.
Considerando-se essa limitacdo, optou-se por
uma abordagem descritiva e interpretativa. Para
estudos futuros, recomenda-se ampliar o nimero
de respondentes e explorar a possibilidade de
aplicar métodos estatisticos ndo paramétricos,
como o teste de Kruskal-Wallis ou andlise de
correspondéncia, para aprofundar os achados.

Consideracoes sobre o contexto nacional e
internacional

E importante destacar que os dados sobre
crescimento da certificacao Demeter
apresentados na secdo 2.4 referem-se ao cenério
internacional. No contexto brasileiro, os nimeros
sao modestos: hd apenas uma vinicola certificada
oficialmente pela Demeter International, embora
dados do Instituto Biodinamico (QIMA, 2025) e
das associacdes regionais apontem a existéncia
de outros produtores certificados ou em processo
de certificacdo participativa.

Essa discrepancia reforca a necessidade de
maior sistematizacdo e atualizacdo dos registros
nacionais, bem como o fortalecimento da
divulgacido dos modelos participativos que hoje
abrigam a maior parte da producio biodinamica
certificada no pais.

Tabela 1. Percepcbes sobre os beneficios das praticas biodinamicas.

Beneficio percebido

Melhora na satde das videiras
Melhoria da qualidade do solo
Aumento da biodiversidade
Resiliéncia as mudancas climaticas
Reducao do uso de insumos quimicos sintéticos
Outras percepcoes (ex. bem-estar no trabalho)

Fonte: Questionario aplicado (2023).
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85,7%
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100%
85,7%
42,8%
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Conclusao

Este estudo buscou compreender as percepcoes,
beneficios e desafios enfrentados por viticultores
em processo de certificacdo biodindmica Demeter
na regiao Sul do Brasil. A pesquisa revelou que,
apesar de entraves como a menor produtividade,
o0 manejo complexo do solo e a adaptacao
ao calendéario biodindmico, os produtores
reconhecem melhorias significativas na qualidade
do solo, no aumento da biodiversidade e no bem-
estar geral do ecossistema agricola.

A certificacdo Demeter, embora ainda pouco
difundida no contexto brasileiro, foi percebida
pelos entrevistados como um elemento
diferenciador que legitima praticas ja adotadas e
fortalece o compromisso com a sustentabilidade.
No entanto, o nimero reduzido de propriedades
certificadas oficialmente no pais e existéncia
de discrepancias entre registros nacionais e
internacionais, evidenciam a necessidade de
maior articulacao institucional e atualizacdo dos
dados sobre o setor.

A pesquisa mostra ainda que o Sistema
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- Resumo

A producdo de uvas no Rio Grande do Sul envolve grandes desafios no que diz
respeito ao controle de doencas flungicas, dentre elas a podriddo-da-uva-madura,

que é causada pelo fungo Glomerella Cingulata (Stonem.) Spauld. & Schrenk, forma
sexuada de Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar o resultado de diferentes intensidades e épocas de desfolha na
incidéncia e severidade de podriddo da uva madura e na maturacdo da uva Cabernet
Sauvignon. O ensaio foi conduzido na safra 2017/18, no municipio de Bento Gongalves,
RS, com videiras de Cabernet Sauvignon com 6 anos, enxertadas sobre Paulsen 1103,
sustentadas em espaldeira, conduzidas em duplo cordido esporonado e espacadas em
2,2 m x 1,2 m. Realizou-se a desfolha em duas épocas diferentes: plena floracio (estadio
fenoldgico 23) e baga chumbinho (estadio fenoldgico 29), com duas intensidades, nivel
baixo de desfolha: retirada de todas as folhas abaixo do primeiro cacho e nivel alto de
desfolha; retirada de todas as folhas abaixo e duas folhas acima do primeiro cacho,
além da testemunha sem desfolha. Avaliou-se a maturacao tecnoldgica durante 40 dias
antecedentes a colheita, a cada 10 dias. Dos resultados obtidos conclui-se que, para as
condi¢cdes experimentais, os cachos submetidos ao tratamento sem retirada de folhas
apresentaram maior incidéncia e severidade de podriddo da uva madura e maior nivel de
acidez. O tratamento que apresentou os melhores resultados foi a retirada de folhas em
nivel baixo na fase de baga chumbinho em que o percentual da severidade da doenca foi
de 0,28%.

Palavras-chave: Vitis vinifera; Glomerella cingulata; desfolha; maturacao tecnolégica.

Abstract

Effect of defoliation on ripe grape rot occurrence and
technological maturity of Cabernet Sauvignon

Grape production in Rio Grande do Sul faces significant challenges regarding the control
of fungal diseases, including ripe grape rot caused by the fungus Glomerella Cingulata
(Stonem.) Spauld. & Schrenk, the sexual form of Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz.
& Sacc. This study aimed to evaluate the effects of different defoliation intensities and
timings on the incidence and severity of Glomerella cingulata and the Cabernet Sauvignon
grape ripening. The trial was conducted during the 2017/18 crop in Bento Gongalves
- RS, using 6-year-old Cabernet Sauvignon grapevines grafted onto Paulsen 1103
rootstock, trained on a double cordon system and spaced at 2.2 mx 1. 2 m. Defoliation
was performed at two growth stages, full bloom (phenological stage 23) and pea-sized
berry (phenological stage 29), with two levels of intensity: (1) low defoliation: removal of
all leaves below the first cluster, and (2) high defoliation: removal of all leaves below and
two leaves above the first cluster. A control group with no defoliation was also included.
Technological maturation was monitored every 10 days during the 40 days preceding
harvest. The results indicated that, in the experimental conditions, the treatment with
no leaf removal had the highest incidence and severity of ripe grape rot, as well as the
highest acidity level. The most effective treatment was low-level defoliation at the pea-
sized berry stage, which resulted in a disease severity of only 0.28%.

Keywords: Vitis vinifera; Glomerella cingulate; defoliation; technological maturity.
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Introducao

A viticultura no Brasil é formada por,
aproximadamente, 77 mil hectares colhidos, e
uma das regides mais destacadas estd situada
no Estado do Rio Grande do Sul, pois no ano de
2023, a producao de uva foi de aproximadamente
921 milhoes de quilos (Observatério Vitivinicola,
2021; IBGE, [2024]).

Dentre os desafios da producdo de uvas no Brasil
podemos citar as podridoes, que sdo causadas
por fungos. Sdo organismos frequentemente
microscopicos, filamentosos ou pluricelulares,
desprovidos de clorofila, que causam a maior parte
das moléstias da videira. Algumas delas podem
comprometer totalmente a producao e/ou afetar
de tal modo a composicdo da uva, tornando-a
inapta ao consumo ou a
(Giovannini; Manfroi, 2009).

industrializacao

Sendo uma das principais doencas, atualmente,
a podridao-da-uva-madura, ou podriddo por
Glomerella, que é causada pelo fungo Glomerella
Cingulata (Stonem.) Spauld. & Schrenk, forma
sexuada de Colletotrichum gloeosporioides (Penz.)
Penz. & Sacc., provoca perdas tanto na quantidade
quanto na qualidade da uva produzida. Essa
doenca, como o nome indica, ocorre mais em
regides com clima quente e Umido durante a
fase de maturacdo da uva, podendo causar dano
mesmo depois da uva colhida (Fajardo, 2003;
Sonego; Garrido, 2004).

Os sintomas mais evidentes da infeccdo por este
patoégeno sao observados nas bagas em fase de
maturacao, iniciando-se com manchas circulares e
concéntricas de coloracdo marrom-avermelhadas
que, posteriormente, ficam escuras e atingem todo
o fruto. Em condicdes de alta umidade, aparecem
as estruturas reprodutivas do fungo na forma
de pontuacdes cinza-escuras. Posteriormente,
essas pontuacbes provocam uma massa résea
de esporos do fungo sendo, entdo, a doenca
facilmente diagnosticada. Finalmente, a massa
rosada torna-se avermelhada e o fungo provoca a
murcha do cacho e a mumificacdo de parte ou de
todo o cacho (Sénego; Garrido; Grigoletti Junior,
2003). Temperaturas elevadas ou muito baixas
inibem o desenvolvimento deste fitopatégeno
(Giovannini; Manfroi, 2009). A infeccdo pode
ocorrer em todos os estadios de desenvolvimento

da baga, desde a floracdo até a colheita.

A poda verde tem grande importancia, sdo as
operacoes realizadas durante o ciclo vegetativo,
no tecido em estado herbaceo. Consistem na
eliminacido do total ou parte de gemas, brotos,
folhas, flores, cachos e bagas da videira. O
objetivo principal desta pratica é equilibrar
o desenvolvimento vegetativo e a producao
visando a melhoria da qualidade da uva (Lorenz
et al., 1995). Essa pratica consiste na eliminacio
de folhas da videira, principalmente as situadas
préximas aos cachos, objetivando aumentar a
temperatura, radiacdo solar e aeracdo na regido
dos cachos; visando a melhorar a coloracdo e a
maturacdo das bagas e reduzir a incidéncia das
podridées do cacho (Disegna et al., 2005). Esse
manejo pode resultar numa reducao da incidéncia
de podriddo de cachos, por exemplo, Botrytis
cinerea (Molitor et al., 2011; Wirz et al., 2017) e
numa composicao de bagas de melhor qualidade
na colheita (Wirz et al., 2017; Poni; Bernizzoni;
Civardi, 2008).

Com relacdo a época da desfolha, Disegna et al.
(2005) constataram que, quando feita no estadio
fenoldgico de baga “ervilha”, é mais eficiente
que no véraison para os efeitos de diminuicdo de
podridoes e aumento de antocianinas nos cachos.

Segundo Gubler et al. (2013), a desfolha precoce
resulta na reducdo da incidéncia de Botrytis. O
numero reduzido de frutos por cacho, levando a
aglomerados mais soltos, acompanhada de uma
melhor exposicao dos aglomerados induzida pela
desfolhacdo precoce, contribuiu para a maior
tolerancia a podriddo das videiras desfolhadas.
Outros estudos também documentaram a
remocao de folhas, tanto manual como mecanica,
como eficaz no controle do bolor podre de uvas
de Botrytis devido a melhor circulacdo de ar e
exposicdo de frutos (Zoecklein et al., 1992).

Além dos efeitos observados para Botrytis, a
exposicdo solar dos frutos e a época da remocao
de folhas influenciam a composicdo da uva e do
vinho (Tardaguila et al., 2012). J4, segundo Main
et al. (2004), em relacdo a composicdo das uvas
a técnica de desfolha ndo teve um impacto claro,
com um efeito ligeiro na composicdo do mosto.
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Devido a grande importancia do controle de
doencas fungicas para a producido de uvas Vitis
vinifera com alto nivel de qualidade, sanidade
e também por outro lado uma grande pressao
socioeconOmica para a reducdo de custos e
reducao da utilizacido de defensivos fitossanitarios,
o objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito
de diferentes niveis de desfolhas em diferentes
épocas, na ocorréncia da Glomerella cingulata e na
maturacao das uvas.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido durante o ciclo
vegetativo 2017/18 em umvinhedo pertencente a
empresa Vinhos Larentis Ltda, localizado na Linha
Leopoldina, Vale dos Vinhedos, Bento Goncgalves,
RS, coordenadas 29°10°20.22"S 51°33'36.07"0 a
600 m de altitude. O solo da area enquadra-se na
classe Neossolo Litélico Humico, tipico, textura
média fase pedregosa relevo ondulado (Flores
et al., 2012). A variedade utilizada foi a Cabernet
Sauvignon enxertada em Paulsen 1103 no ano
de 2011. As plantas sdo conduzidas no sistema
espaldeira, espacamento 2,2 x 1,2 m. Foi realizado
poda cordio esporonado, com média de 20 gemas
por planta.

Os tratamentos foram realizados em duas épocas
de desfolha, plena floracdo (estadio fenoldgico
23) e baga chumbinho (estadio fenolodgico 29)
(Lorenz et al., 1995) e duas intensidades, nivel
baixo de desfolha (retirada de todas as folhas
abaixo do cacho, e nivel alto de desfolha (retirada
de todas as folhas abaixo e duas folhas acima do
cacho), além da testemunha sem desfolha. Todos
os tratamentos foram realizados pela mesma
pessoa. Foram 22 dias de diferenca entre os
estadios fenoldgicos. Foi utilizado o delineamento
experimental em blocos casualizados, com trés
repeticoes. Cada bloco foi composto por uma
linha do vinhedo onde os cinco tratamentos
foram sorteados. Cada parcela de tratamento foi
composta por cinco plantas que foram manejadas
de acordo com cada tratamento. As linhas ficaram
dispostas no interior do vinhedo e entre cada uma
delas foi deixada uma linha bordadura.

As analises fisico-quimicas para acompanhamento
da maturacao foram realizadas a cada 10 dias a

partir do inicio da maturacdo dia 19 de janeiro
até a colheita em 02 de marco de 2018. Foram
coletadas 200 bagas, sendo 50% do lado leste
e 50% do lado oeste das fileiras, localizadas na
zona basal, mediana e apical de diferentes cachos,
alcancando uma amostra representativa, segundo
metodologia proposta por Rizzon e Miele (2002).
Paradelineara curva de maturacio dauva segundo
os tratamentos de desfolha de cachos foram
realizadas andlises das caracteristicas quimicas no
Laboratério de Enologia do IFRS, Campus Bento
Gongalves, de acordo com metodologia descrita
abaixo.

A acidez titulavel (AT), representada pelo nimero
de miliequivalente de base forte necessario
para neutralizar a pH 7 a funcdo acida de um
litro de mosto. Utilizou-se a titulacdo do mosto
com solucdo alcalina padronizada de NaOH
0,1N e como indicador o azul de bromotimol,
segundo metodologia proposta por Ribéreau-
Gayon et al. (2002). Os sélidos soltveis (SS)
foram determinados utilizando um refractometro
digital, sendo os resultados expressos em °Brix,
segundo metodologia proposta por Ribéreau-
Gayon et al. (2002). A determinacio do potencial
hidrogenibnico (pH) foi realizado por meio de um
potencidmetro, apds calibracdo com solucbes
tamponantes conhecidas de pH 4,0 e 7,0, a
temperatura em 20 °C. A massa foi realizada
pesando-se 200 bagas com auxilio de uma balanca
analitica.

Para a andlise da severidade da doenca, foram
avaliados separadamente trés cachos do lado leste
da fileira e trés do lado oeste, com o objetivo de
verificar se ha diferenca na incidéncia da doenca
entre a insolacdo recebida na parte da manh3,
lado leste e a insolacdo na parte tarde, lado oeste.
Todos os cachos analisados foram identificados
de forma aleatéria antes das coletas. Nao foram
coletadas bagas destes, com o intuito de nao
alterar as caracteristicas morfolégicas do cacho,
como uma possivel descompactacdo do mesmo.
Todas as avaliagoes foram realizadas pela mesma
pessoa, seguindo a tabela de Hill et al. (2010).

Para a anélise estatistica utilizou-se o programa
SISVAR e os dados submetidos as anélises de
variancia (ANOVA), com as médias da data da
Ultima coleta sendo comparadas pelo teste de
Tukey (p=<0,05).
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Resultados e Discussao

Observa-se que, na avaliacdo de severidade de
podriddo da uva madura realizada na colheita
das uvas (Figura 1), houve diferenca significativa
apenas entre 0 T1 e 0 T2, sendo que no primeiro
nao foi realizado a desfolha e apresentou a maior
severidade de podriddao da uva madura e o T2,
tratamento em que foi realizada a desfolha com
baixo nivel no estadio de baga chumbinho teve
a menor severidade da doenca em comparacao
a todos resultados. Resultados obtidos por Wiirz
et al. (2017) evidenciaram que as desfolhas
precoces, realizadas nos estddios fenoldgicos
plena florada, baga chumbinho e baga ervilha,
apresentam-se como uma eficiente estratégia de
reducdo da doenca. A podridao de Botrytis por
exemplo, tem sido associada a concentracoes
aumentadas de certos metabdlitos de organismos
apodrecidos, tais como glicerol, acido acético,
acido gluconico e etanol (Zoecklein et al., 1992).
Nao foram observadas diferencas significativas
entres as amostras coletadas do lado leste da
fileira em comparacéo ao lado oeste (dados nao
apresentados).

Nos demais tratamentos nido houve diferenca
significativa. Uma hipotese é que o clima mais
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seco no periodo, com chuvas abaixo da média,
ndo favoreceu o desenvolvimento da doenca,
diminuindo o possivel efeito positivo do manejo
de desfolha. Por isso, a importancia de repetir o
experimento em outras safras.

Nao levando em consideracido a testemunha, os
tratamentos com alto nivel de desfolha T4 e T5
apresentaram uma tendéncia de maior severidade
de podriddo da uva madura, 6,50% e 9,33%,
respectivamente, quando comparados com os
tratamentos com baixo nivel de desfolha T2 e T3,
0,28% e 2,39% respectivamente, apesar de nao
haver diferencas estatisticas. Essa tendéncia pode
estar relacionada com um efeito da incidéncia
de radiacdo solar direta nas bagas e condicoes
favoraveis ao fitopatégeno.

A acidez titulavel apresentou queda até a terceira
coleta e, apds isso, estabilizou-se (Figura 2A).
Ainda assim observa-se que os cachos mais
expostos ao sol tiveram um valor da acidez menor,
condiz com os estudos dos autores (Ribéreau-
Gayon; Peynaud, 1971), que o sombreamento dos
cachos reduz a degradacao dos acidos organicos,
principalmente do acido malico, que necessita
de radiacdo e um aumento na temperatura para
que ocorra sua degradacdo. Trabalho realizado
por Poni, Bernizzoni e Civardi (2008), concluiram

9,33 ab
6,50 ab
2,38 ab I
T3 T4 T5
Tratamentos

Figura 1. Severidade de podridido da uva madura (%) em cachos de Cabernet Sauvignon com os seguintes
tratamentos: T1 (testemunha), T2 (nivel baixo de desfolha realizada estadio baga chumbinho), T3 (nivel
baixo de desfolha realizada no estadio plena floracdo), T4 (nivel alta de desfolha realizada no estadio
plena floracdo), T5 (nivel alta de desfolha realizada no estadio baga chumbinho), Bento Goncalves 2018.
*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem pelo teste Tukey (nivel 5%).
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que a desfolha precoce, realizado anteriormente
ao estadio fenoldgico inicio da maturacao, tem
efeito benéfico na qualidade da uva, propiciando
incremento de sélidos soliveis e reducdo da
acidez tituladvel da uva, visto que a desfolha
precoce resulta em reducdo da acidez tituldvel e
um aumento do pH, pela maior degradacido do
acido malico sob temperaturas e radiacdo solar
nas bagas Intrigliolo et al. (2014).

Aumentos consideraveis no pH da baga ocorrem
durante amadurecimento das bagas (Winkler,
1974), o que foi observado somente até a
penultima medicido (Figura 2B). Segundo Smart
(1990), dos atributos aqui analisados, o pH da baga
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é o mais sensivel as condicdes climaticas dentro
de um dossel de videira (microclima). Isso pode
explicar a queda de pH no momento da colheita,
visto que houve precipitacdo de 68 mm no periodo
antes da colheita (Figura 2B). O microclima da
videira pode variar consideravelmente tanto
dentro de um vinhedo como em funcdo do
tamanho do dossel vegetativo.

Ao analisar a curva de maturacdo, constata-
se uma influéncia da pluviosidade, sendo
que ocorreu uma reducdo da concentracio
glucométrica entre a primeira e a segunda
coleta, muito provavelmente em funcdo dos 88
mm de precipitacdo. Posteriormente ocorreu
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Figura 2. Anilises fisico-quimicas (curvas de evolucio) para acompanhamento da maturacdo de bagas de uvas
Cabernet Sauvignon nos tratamentos: T1(testemunha), T2 (nivel baixo de desfolha realizada estadio baga
chumbinho), T3 (nivel baixo de desfolha realizada no estadio plena floracdo), T4 (nivel alta de desfolha
realizada no estadio plena floracdo) e T5 (nivel alta de desfolha realizada no estadio baga chumbinho).
(A) Acidez titulavel; (B) pH; (C) Sélidos sollveis (SS) - grau Brix; (D) grau Babo; (E) Massa média (g) e; (F)
Diferenca de °Brix e °Babo. Bento Goncgalves, 2018.
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um aumento do °Brix, estabilizando nos ultimos
20 dias que antecederam a colheita (Figura 2C).
Mandelli et al. (2008) mostraram que a associacdo
de praticas de poda verde realizada no inicio da
floracdo proporcionou valores mais elevados de
OBrix.

O grau Babo segue comportamento semelhante
ao grau Brix, ao analisar a curva de maturacao,
constata-se uma influéncia da pluviosidade,
sendo que ocorreu uma diminuicao do Babo entre
a primeira e a segunda coleta, em funcio dos 88
mm de precipitacdo entre as duas coletas. Na
Ultima coleta ocorreu uma queda no grau Babo
em comparacdo a quarta coleta. Ainda assim,
verificou-se que nao houve diferenca significativa
entre os tratamentos nas andlises realizadas na
data da colheita (Figura 2D).

Entre as coletas observou-se que ocorreu uma
reducao lenta de massa da primeira até a colheita
em todos os tratamentos (Figura 2E). Mesmo
resultado foi encontrado por Petrie et al. (2003),
onde a massa de bagas diminuiu em funcao da
diminuicdo no tamanho das bagas ap6s a remocao
das folhas, resultante do menor numero de
células dentro de cada fruto mais uma reducao no
tamanho final destas células.

A diferenca entre °Brix e °Babo nio seguiu uma

tendéncia clara, ocorreu de forma irregular,
oscilando entre tratamentos e também entre as
coletas (Figura 2F). A diferenca média entre todas
as andlises realizadas ficou em 2,859 resultado
préximo ao encontrado por Barnaba et al. (2013),
em que a diferenca variou de 2,95 a 3,25°. Verifica-
se a importancia de fazer o acompanhamento
da maturacdo a campo com mais de um tipo
de analise, chegando, assim, a resultados mais
consistentes para auxiliar a definicio da data de
colheita.

A maturacio fisiolégica dos frutos teve inicio na
virada de cor, aos 78 dias ap6s a plena floracdo.

Considerando os parametros que definem a
maturacao tecnoldgica, como acidez titulavel (AT),
potencial hidrogenidnico (pH) e concentracio de
solidos soluiveis (SS) e °Babo, verificou-se que ndo
houve efeito significativo dos diferentes niveis e
épocas de desfolhas, nos pardmetros analisados
na data da colheita (Tabela 1). Resultados
semelhantes aos encontrados por Main et al.
(2004) e Manfroi et al. (1997). Em relacdo a acidez
tituldvel verifica-se que ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos no momento
da colheita (Tabela 1). O resultado também condiz
com estudos realizados por Mossetti et al. (2016)
que também n3o observou efeito do pH em
funcao da época de desfolha.

Tabela 1. Parametros de maturacdo tecnoldgica, massa de bagas (g), acidez titulavel (AT) (meq L?), potencial

hidrogenionico (pH), de sélidos soltveis (SS °Brix), e de concentracdo de aclcar (°Babo), das bagas de
Cabernet Sauvignon no momento da colheita.

30

Tratamentos Massa de bagas AT pH SS (°Brix) %Babo OBDri if)f/r‘?;:t?o
T1 = 88,3 3,48 20,6™ 17,68 3,0
T2 290 82,5 3,44 20,8 17,75 31
T3 293 88,7 3,37 21,5 18,08 34
T4 250 87,1 3,49 21,6 18,25 3,2
T5 267 82,9 3,43 211 18,25 2,9

Tratamentos: T1 (testemunha), T2 (nivel baixo de desfolha realizada estadio baga chumbinho), T3 (nivel baixo de desfolha realizada no estadio plena
floragdo), T4 (nivel alta de desfolha realizada no estadio plena floraco), T5 (nivel alta de desfolha realizada no estadio baga chumbinho). Bento
Gongalves, RS, 2018. "“Médias nio diferem entre si pelo teste Tukey (nivel de 5%).
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Conclusao

O manejo de desfolha retirando somente as
folhas abaixo do cacho (nivel baixo de desfolha)
no estddio fenolégico de baga chumbinho foi
eficiente na reducio de podriddo da uva madura.

O manejo de desfolha somente das folhas abaixo
do cacho e de até duas folhas acima do cacho
realizados nos estadios plena floracdo e baga
chumbinho nao alteraram as caracteristicas de
acidez titulavel (AT), potencial hidrogenibnico
(pH) e concentracdo de sodlidos soltveis (SS) e
°Babo no momento da colheita.
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- Resumo

|
M uitas areas brasileiras sdo improéprias para a viticultura tradicional de um ciclo anual
da videira com colheita no verao/outono (calor/chuvas excessivos). Na dupla poda
e colheita de inverno (DPCI), podar no verdo gera um segundo ciclo. A colheita ocorre
no inverno (seco, ensolarado, com ampla variacdo diuturna), obtendo-se uvas melhores.
O trabalho teve como objetivos prospectar climaticamente areas brasileiras adicionais
onde a DPCI poderia ser usada e destacar dois novos indices climaticos importantes para
este manejo: PU2M (precipitacdo nos ultimos dois meses do ciclo) e ATUM (amplitude
térmica no ultimo més). O Sul de Minas Gerais, regido pioneira na DPCI, considerando
o ciclo de inverno e usando o Sistema CCM (Classificagdo Climética Multicritério), €
‘Temperado quente’, ‘Subumido’, ‘De noites frias a muito frias’. Areas similares foram
prospectadas. Mais de 1.400 estacbes meteorolégicas de trés grandes bases de dados
estatais foram consultadas. Dados climaticos de seis meses (ciclo vegetativo potencial da
poda a colheita) foram analisados, comecando em dezembro, janeiro, fevereiro ou marco,
buscando um ciclo climéatico satisfazendo critérios de selecido especificos para DPCI. As
areas identificadas como potencialmente aptas a DPCI foram descritas em termos de
altitude, latitude, longitude, pluviosidade, PU2M, temperatura média maxima e minima,
ATUM, evapotranspiracio (ETP), indice heliotérmico (IH), indice de seca (IS), indice de
frio noturno (IF) e foram classificadas pelos indices do Sistema CCM. Encontraram-se 184
areas com clima propicio a3 DPCI, em 10 estados e no DF. A altitude média foi de 758,5 m.
Predominou o IS ‘Subumido’. O IH predominante foi ‘Quente’. Por definicio, os IF foram
“de noites frias” e “de noites muito frias”. A ATUM variou de 9,2 °C a 18 °C. Os estados
de MG, SP e GO concentraram 159 (86,4%) de todas as areas propicias. A DPCI pode ser
estendida a tais areas.

Palavras-chave: climatologia; colheita de inverno; dupla poda; poda de formacio;
viticultura tropical.

Abstract

Assessment of Brazilian Regions with Climatic Potential
for Double Pruning and Winter Harvest (DPWH)

Many Brazilian regions are unsuitable for traditional viticulture, which involves a single annual
vine cycle with harvesting in summer/autumn, due to excessive heat and rainfall. In the double
pruning and winter harvest (DPWH) system, summer pruning induces a second cycle with
harvesting in winter - a dry, sunny period with considerable diurnal temperature variation -
resulting in higher-quality grapes. This study aimed to prospect additional Brazilian regions
with climatic potential for DPWH and to introduce two new climatic indices relevant to this
management system: RL2M (rainfall in the last two months of the cycle) and TALM (thermal
amplitude in the last month). Southern Minas Gerais, the pioneering DPWH region, is classified
for the winter cycle under the Multicriteria Climatic Classification System (MCC) as ‘Temperate
warm’, ‘Sub-humid’, with ‘Cool to very cool nights’. Similar areas were identified. Data from
more than 1,400 meteorological stations, obtained from three major governmental databases,
were analyzed. Climatic data for six-month potential vegetative cycles (pruning to harvesting)
starting in December, January, February, or March were evaluated to identify cycles meeting
DPWH-specific selection criteria. The areas deemed suitable for DPWH were described
in terms of altitude, latitude, longitude, rainfall, RL2M, average maximum and minimum
temperature, TALM, evapotranspiration (ETP), Heliothermal Index (HI), Dryness Index (DI), Cl,
and were classified according to MCC System parameters. A total of 184 areas in 10 states and
the Federal District were found to have a suitable climate for DPWH. The average altitude was
758.5 m, with a ‘Sub-humid’ DI predominating. The predominant Hl classification was ‘Warm’.
By default, Cl were “Cool nights” and “Very cool nights”. TALM ranged from 9.2 °C to 18 °C.
The states of Minas Gerais, S30 Paulo and Goias accounted for 159 sites (86.4% of the total).
The findings indicate that DPWH can be successfully extended to these areas.

Keywords: climatology; winter harvest; double pruning; formation pruning; tropical viticulture.
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Introducao

Vinhos de qualidade sé podem ser feitos com
uvas de boa qualidade, mostrando composicao
e teores adequados de aclcares, acidos, cor e
componentes de aromas e sabores. Para obter
indices adequados na uva, a videira requer um
microclima favoravel durante o crescimento,
desenvolvimento e maturacido da baga, incluindo
variaveis como a temperatura (diurna e noturna) e
a pluviosidade (Jackson; Lombard, 1993).

Um experimento controlado (Kliewer, 1964)
demonstrou que temperaturas maiores que
25 °C reduziram a atividade dos acidos malico
e tartarico em uvas maduras. A elevacdo das
temperaturas com as mudancas climaticas tem
levado a reducido da acidez total e a elevacido do
pH das uvas na colheita (Plantevin et al., 2024).
Temperaturas elevadas durante a maturacdo sdo
também deletérias ao acumulo de antocianinas
(Tarara et al., 2008); temperaturas noturnas
altas reduzem este acumulo (Mori et al., 2005).
Chuvas excessivas, por outro lado, aumentam a
susceptibilidade das uvas a ruptura das bagas e as
doencas flungicas (Mota et al., 2011), retardam o
amadurecimento e reduzem a qualidade potencial
do vinho (Jackson; Lombard, 1993).

Muitas &reas brasileiras nao sido apropriadas
para a vitivinicultura por causa de calor e/ou
chuva excessivos durante as épocas tradicionais
de maturacdo e colheita (verdo/outono). Na
Viticultura Tropical, em que a parreira ndo entra
em dormeéncia, outro ciclo pode ser obtido, a fim
de amadurecer e colher uvas, pois as condicoes
climaticas favorecem a melhor qualidade do fruto.

Desde 2001, em Trés Coracdes (altitude de cerca
de 900 m), no Sul de Minas Gerais, area em que
vinhos de cultivares de V. viniferanuncatinham sido
elaborados, tem havido cultivo de vinhedos dessa
espécie, empregando-se um sistema de manejo
que inclui a dupla poda, iniciando um novo ciclo
de producdo, de modo que a colheita aconteca
no inverno (dupla poda e colheita de inverno,
ou DPCI). Nessas condicdes climaticas (ciclo de
janeiro a julho), as uvas amadurecem melhor do
que no ciclo tradicional de agosto a janeiro, gracas
a baixa pluviosidade, a alta insolacdo e as amplas
variacdes térmicas diuturnas (devido as noites
frias), condicbes que estdo presentes em junho

e julho. Em 2005 e 2006, apds ficar evidente
que a Syrah era o cultivar melhor adaptado até
o momento, estudos detalhados mostraram que
uvas de melhor qualidade para a producdo de
vinhos poderiam ser obtidas no ciclo janeiro/
julho, quando comparadas ao ciclo normal agosto/
janeiro (Mota et al., 2010). Isso levou ao plantio
de vinhedos comerciais em Trés Coracdes, outras
cidades mineiras vizinhas, e também nos estados
de S3o Paulo e Goias, sob condicdes altimétricas
e climaticas similares.

Nesse contexto, o manejo viticola inclui: aplicacdo
de cianamida para estimular a brotacio e evitar
a dominancia apical; realizacdo de duas podas
(agosto e janeiro), cada uma determinando uma
estacdo de crescimento (verdo e inverno); e a
pequena producdo de verdo é descartada (Favero
et al., 2011). O manejo é bem distinto daquela
dupla poda usada para retardar a brotacido
por algumas semanas, para evitar problemas
climaticos (Ganchiff, 2012; Jackson, 2020).

Este manejo aumentou notavelmente apdés os
anos acima citados, alcancando muitos outros
municipios e Estados no Sudeste, Centro-Oeste e
Nordeste. Embora a Syrah predomine, secundada
pela Sauvignon Blanc, muitas outras variedades
estdo sendo cultivadas e experimentadas,
como por exemplo Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot Noir e Viognier (Minas
Gerais, 2021).

A possibilidade de aumentar significativamente
as areas viticolas mediante o uso da DPCI deve
comecar pela procura de areas cujas condicoes
climaticas se assemelhem as de areas onde tal
manejo tem sido bem-sucedido. Uma ferramenta
valiosa é o Sistema CCM (Classificacido Climatica
Multicritérios Geoviticola) (Tonietto; Carbonneau,
1999; 2004), que usa trés indices climaticos
viticolas para classificar as regioes.

Os objetivos deste trabalho foram prospectar
areas brasileiras com clima potencialmente apto
para o cultivo da videira em DPCI, utilizando itens
climaticos de referéncia, e destacar dois novos
indices climaticos importantes para este manejo:
PU2M (precipitacdo nos ultimos dois meses do
ciclo) e ATUM (amplitude térmica no Gltimo més).
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Material e Métodos

Definicao de parametros

A prospeccao por areas com potencial para DPCI
visou a identificar aguelas com um tipo de clima
viticola, definido pelo Sistema de Classificacdo
Climatica Multicritérios Geoviticola (Sistema
CCM), similar ao do Sul de Minas Gerais. Esta
regido, considerando o ciclo de inverno, apresenta
clima viticola ‘Temperado quente’, ‘Subumido),
‘De noites frias a muito frias), representando um
inverno moderado em condicoes tropicais. As
areas com potencial para DPCI foram selecionadas
por dois indices: a) quanto a pluviosidade, foram
incluidas as areas que apresentam até 100 mm
na soma dos dois Ultimos meses do ciclo (PU2M);
b) quanto a temperatura minima média no més
de colheita (indice de frio noturno - IF), foram
incluidas as areas enquadradas no intervalo entre
10°C e 14 °C (Jackson, 2020; Murillo Albuquerque
Regina, com.pess., 16 de agosto de 2013).

Pesquisa de dados e calculos

A pesquisa foi realizada utilizando bases de
dados climaticos do Sistema de Monitoramento
Agrometeorolégico - Agritempo (www.agritempo.
gov.br/br/),doCentrode PesquisasMeteoroldgicas
e Climaticas Aplicadas a Agricultura - (CEPAGRI,
[2013]) (www.cpa.unicamp.br/) e do Instituto
Nacional de Meteorologia - INMET ([2013a];
[2013b]) (portal.inmet.gov.br/). Foram
recuperados e analisados dados climéaticos
(série histdrica) de mais de 1.400 estacoes
meteoroldgicas (Bambini, 2014), com dados
coletados dentro dos padrées da Organizacdo
Meteorolégica Mundial - OMM. Na prospeccao,
cada estacdo meteorolégica representou e deu
nome a uma 'area’. Os dados utilizados foram as
médias mensais interanuais de variaveis climaticas
de cada estacdo meteoroldgica (temperaturas
médias maximas e minimas, precipitacdo média).
Para cada 4rea, foram analisados os dados
climaticos mensais para o periodo de seis meses
consecutivos, contemplando o ciclo vegetativo
potencial da poda a colheita das uvas, comegando
em dezembro, janeiro, fevereiro ou marco, em
busca de um ciclo climatico que pudesse satisfazer
os critérios definidos para a DPCI, conforme os
parametros definidos.

Em cada Estado brasileiro analisado, as areas

consideradas
descritas

para DPCl foram
de altitude, latitude,
longitude, Pluviosidade nos ultimos dois meses
do ciclo (PU2M), temperaturas médias maxima
e minima, Amplitude térmica no uGltimo més do
ciclo (ATUM), evapotranspiracio (ETP), indice
heliotérmico (IH), indice de seca (IS), indice de frio
noturno (IF) e classificacdo segundo o Sistema
CCM.

potenciais
em termos

A ETP foi calculada pelo método de Hargreaves
(Conceicdo; Tonietto; Fialho, 2012). O indice
heliotérmico de Huglin foi calculado pela equacao

HI = ZMr[(T - 10) + (Tn‘lﬂx - ].0}

Mi 2 ]d

onde ‘T’ e ‘Tmax’ sdo as temperaturas média e
maxima média (em °C); ‘Mi’ e ‘Mf’ sdo os meses
inicial e final do periodo de seis meses; ‘d’, ou
coeficiente da duracdo do dia, foi considerado
como 1,0 (estabelecido para latitudes de menos
que 40 graus) (Conceicao; Tonietto; Fialho, 2012).

O IS foi calculado pela férmula:
IS=W_ +P-T, -E

pelas raizes), P é a precipitacao, T, é a transpiracido
potencial na regido e E, € a evaporacao direta a
partir do solo. T, e E; derivam do calculo da ETP,
que sofre correcdo pelo indice ‘k’, pensado para a
videira (Tonietto; Carbonneau, 2004).

Os climas das regides foram classificados segundo
as classes da CCM (Tonietto; Carbonneau, 2004)
(Tabela 1).

Resultados e Discussao

A andlise dos dados, com base nos critérios de
enquadramento definidos no Método, permitiu
identificar 184 areas, em 10 estados e no DF,
com clima propicio a DPCI (Tabela 2 em apéndice,
Figura 1).

As latitudes das 184 areas variaram de 7,83S
(Triunfo, Pernambuco) a 23,77S (lbaiti, Parand).
As longitudes foram de 38,120 (Triunfo,
Pernambuco) a 59,450 (Comodoro, Mato Grosso).
Um denominador comum de quase todas as areas
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foi a altitude, o que é muito compreensivel em
tais latitudes intertropicais. Variou de 270 m
(Aruana, Goias) a 1.296 m acima do nivel do mar
(Diamantina, Minas Gerais). Aruana foi um ponto
fora da curva, entretanto, de todos os 184 locais,
apenas um, precisamente Aruan3, situou-se a
menos de 300 m de altitude (Figura 2). A altitude
média foi de 758,5 m (mediana: 755 m), com
desvio padrao de 215,8 m.

O IS variou de 181 mm, clima viticola ‘Umido’
(Botucatu, Sdo Paulo) a -16mm, clima viticola ‘De
seca moderada’ (Luis Eduardo Magalh3es, Bahia).
Um IS ‘Subumido’ predominou (70,65% de todas
as areas), seguido pela classe ‘De seca moderada’
(20,65%) (Figura 3). Deve ser destacado que,
mesmo nas areas umidas (8,70%), havia - como
critério de selecdo - menos que 100 mm de PU2M,
0 que poderia permitir um amadurecimento
adequado das uvas. E interessante comparar
com o padrao de chuvas em Bordeaux, onde a
precipitacdo média de agosto mais setembro é
de 154 mm, ou Dijon, Borgonha: 106,8mm (BBC
Weather, 2014). Deve-se fazer uma distincio
entre o IS, que leva em conta um ciclo de seis
meses, e PU2M deste mesmo ciclo. PU2M é um
novo indice que pode ser um fator determinante
da qualidade das uvas na colheita.

Por outro lado, muitas 4&reas mostraram
pluviosidade significativamente baixa no inverno.
Isso pode requerer irrigacdo, a fim de tornar a
viticultura praticavel em solos com baixa reserva

de agua acessivel pelas raizes das parreiras.

O IH predominante foi ‘Quente’ (HI+2 em 58,15%
das areas), seguido por ‘Temperado quente’
(HI+1, 37,50%). Houve poucas areas nas classes
‘Muito quente’ (HI+3, 1,09%) e ‘Temperado’ (HI-
1, 3,26%) (Figura 4). Outras areas HI+2 servem
para comparacao: Cadiz, Malaga (Espanha), Lecce
(Puglia), Trappani (Sicilia) - mas todas tém um IF
maior que 16 °C. Melhores comparacdes seriam,
por exemplo, Ciudad Real (Castilla la Mancha),
Régua (Douro) e a maioria dos locais em Mendoza,
todos HI+2 e um IF similar ao encontrado no
presente trabalho na maioria das &reas (Embrapa,
[20--7]).

Por definicio, somente duas classes de Indice de
Frio (IF) puderam ser encontradas nesta série:
IF+1 (‘De noites frias’), com 63,59%, e IF+2 (‘De
noites muito frias’), com 36,41%. O primeiro
é o mesmo de Bordeaux, enquanto o segundo
corresponde ao de Santiago do Chile e Colmar, na
Alsacia (Tonietto; Carbonneau, 2004).

Tabela 1. Classes de climas viticolas da CCM.

indices climaticos viticolas Classes do clima

indice de Seca (IS, mm) Umido
Subimido
De seca moderada
De seca forte
indice Heliotérmico (IH) Muito frio
Frio
Temperado
Temperado quente
Quente
Muito quente

indice de Frio Noturno (IF, °C) De noites quentes

De noites temperadas

De noites frias

De noites muito frias

Fonte: Tonietto; Carbonneau, 2004.

Siglas Intervalo de classe
IS-2 150 < IS

IS-1 50<1S < 150
IS+1 -100 < IS < 50
1S+2 IS <-100
IH-3 IH < 1500
IH-2 1500 < |H =< 1800
IH-1 1800 < IH < 2100
IH+1 2100 < [H = 2400
IH+2 2400 < IH < 3000
IH+3 3000 < IH
IF-2 18 < IF

IF-1 14 <IF <18
IF+1 12<IF< 14
IF+2 IF<12
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Figura 1. Localizacdo das 184 areas em 10 Estados e no DF com clima propicio a DPCL.
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Figura 2. Distribuicio das areas por intervalos de altitude (m); Y: n° de areas.
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Figura 3. Distribuicio das areas por classes de IS (indice de Seca); Y: n° de éreas.

120

100

80

60

40

20

—1
IH+3 IH+2 IH+1 IH-1

Figura 4. Distribuicio das areas por classes de IH (indice Heliotérmico); Y: n° de areas.
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Figura 5. Distribuicio de areas por classes de ATUM (Amplitude Térmica no Ultimo Més do ciclo); Y: n° de areas.
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Noites tdo frias poderiam desfavorecer a
maturacdo completa, se ndo compensadas por
um potencial heliotérmico adequado, que foi
detectado em todas as areas. Esta compensacao
pode exprimir-se através da amplitude térmica
(diferenca entre as temperaturas extremas do dia),
especialmente no dltimo més do ciclo, quando as
uvas estido amadurecendo. A amplitude térmica
no ultimo més (ATUM) variou de 9,2 °C (Morro
do Chapéu, Bahia) a 18,0 °C (Barretos, Sao Paulo),
com uma média geral de 13,5 °C (mediana de
13,4 °C, DP 1,5). Aqui, novamente, os extremos
(especialmente nas menores) foram
escassos, pois 81,5% de todos os sitios tiveram
ATUM dentro do intervalo de 12°C a 16 °C (Figura
5). Tal variacao térmica, expressa através do indice
ATUM, pode favorecer melhor expressido de
componentes de qualidade, como antocianinas,
taninos e precursores de aromas (Goode, 2008;
Kliewer; Torres, 1972), especialmente quando
combinada com IF mais baixo.

faixas

Apesar do considerdvel nimero de resultados,
estes se basearam em estacbes meteoroldgicas
existentes. Como estas ndo cobrem todo o pais
com densidade suficiente, muitas outras areas
podem existir, a espera de monitoramento

|

climatico mais detalhado. A expansdo potencial
da viticultura de inverno nas areas estudadas,
entretanto, é enorme. No Brasil, uma extensa
area de regides adjacentes dos estados de MG,
RJ, SP, MS, MT, GO e BA, compreendendo a
grande maioria dos locais prospectados, tem uma
superficie total de cerca de 1,26 milhdes de km?,
ou 126 milhées de hectares (Figura 6).

Os trés Estados onde a DPCI parece mais
promissora, segundo os resultados deste trabalho,
sdo exatamente onde ela ja é mais praticada no
pais: MG, SP, e GO. Juntos, concentraram 159
(86,4%) das areas encontradas. Conforme se vé
na tabela 3, MG, um Estado com grandes areas
de platés elevados, tem as maiores altitudes,
enquanto SP é o mais baixo. APU2M é escassa em
GO, nem tanto em MG e significativamente mais
alta em SP, embora menor do que em Bordeaux
ou Dijon. SP, por outro lado, tem a maior ATUM
e o menor IF. Encontramos apenas uma area no
PR satisfazendo os critérios climaticos para DPCI,
todas as demais eram muito chuvosas, demasiado
frias, ou as duas coisas. Os estados de RJ e ES,
com um territério relativamente estreito junto
ao mar, mostraram algumas areas favoraveis.
Os estados de MT e MS, mais quentes, imidos

Google earth
O

Figura 6. Planalto Central do Brasil - rea (1.263.530 km?, ou 126.635.930 hectares) contendo a maioria das regides

prospectadas (softwares usados: Google Earth e Free Map Tools).
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Tabela 3. Medianas das altitudes e indices em trés estados brasileiros.
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Estado Altitude (m) IH
Goias 777 2.577
Minas Gerais 860 2.305
Sao Paulo 571 2594

e baixos (como um todo) do que GO, MG, e SP,
mostraram, inobstante, um total de nove éreas
favoraveis, todas elevadas. Quanto a BA e PE,
apenas Aareas bastante elevadas mostraram
condicodes suficientes.

A tabela 3 mostra as medianas das altitudes e
indices em trés Estados brasileiros, conforme os
achados deste trabalho.

E importante sinalizar que regides que nio se
enquadrem nos critérios utilizados neste trabalhos
para identificar areas aptas a DPCl também
podem apresentar potencial para DPCI, em
funcao da adaptacao das variedades as condicoes
climaticas locais, como, por exemplo, niveis um
pouco maiores de precipitacdo pluviométrica no

periodo de final do ciclo ou outros.

Os resultados deste trabalho foram corroborados
pela expansdo atual e importante da DPCl em
todos os Estados estudados. E relevante lembrar
que o estudo nado se aplica a Viticultura Tropical
praticada no Vale do Sao Francisco, onde os
meses correspondentes ao inverno das areas de
DPCI sao significativamente mais quentes, com
menor amplitude térmica e maior IH, com mais de
duas colheitas anuais (em média) sendo possiveis
(Camargo et al., 2012).

O ciclo de seis meses, dependendo do local
estudado, poderia ser Fevereiro/Julho ou Marco/
Agosto; apenas em um sitio, em PE, um ciclo Abril/
Setembro seria mais conveniente - e, mesmo
assim, com indices no limite do recomendavel.

Platter e Platter (2004) descreveram vividamente
as condicdes que ameacam aqueles que desejam
cultivar as vinhas nos trépicos, colhendo as uvas
durante outonos/verdes quentes e imidos:
[...]as safras parecem variar de catastroficas...a
menos piores, com chuvaradas pesadas e

IS PU2M IF ATUM
67,0 10,7 12,6 13,0
64,5 20,7 12,3 13,3

121,0 61,9 12,1 14,8

inevitaveis antes e durante a colheita...mais
tarde na estacdo, com grande quantidade de
outras variedades a serem colhidas, o dilavio
chegou; a podridao se instalou.

A DPCI pode ser, entdo, a alternativa adequada
para tornar possivel a viticultura tropical para
vinhos finos, em areas onde possa ser praticada:
em altitude, com invernos secos e moderados. Se
o inverno for demasiado frio (como nos Estados
brasileiros mais meridionais, ou em locais muito
elevados em outros Estados), este manejo nao
pode ser implementado, pois o amadurecimento
das uvas sera, provavelmente, insuficiente. O
fato de que, em condicdes tropicais, a vinha se
comporte como uma planta sempre em estado
vegetativo leva naturalmente a uma segunda
colheita. Esta ndo significa automaticamente uvas
de boa qualidade. Sem podas adequadas e sem
usar produtos que evitem a dominancia apical, o
sucesso sera improvavel (Amorim; Favero; Regina,
2005).

E importante considerar que, mesmo na DPCI,
as chuvas continuam a ser um fator limitante em
potencial durante o periodo de crescimento das
partes verdes. Este ocorre até abril, eventualmente
sob precipitacbes que podem ser muito intensas.
A umidade elevada demandard cuidados e
tratamentos para reduzir a pressdo de doencas
fungicas. Em areas de pluviosidade muito forte no
periodo, como na Serra Fluminense, o problema
é de grande relevancia, mas nao intransponivel,
como demonstra o crescimento da viticultura na
regiao.

Este tipo de viticultura pode ter comecado
independentemente em mais de um local. Na india,
para escapar das moncdes, uvas de mesa e para
vinhos sdo colhidas na estacio seca, no estado de
Maharashtra (Shaw, 2013). Schaefer menciona,
para a Viticultura Tropical, um regime de “Duas
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estacbes - Uma colheita”, diferenciando-o de
poda dupla com duas colheitas anuais (Schaefer,
2008). Um aspecto, de alta relevancia, que
distingue a DPCI como praticada no Brasil, é o
volume de producio cientifica ja publicada sobre
o assunto, indicando estudo em profundidade
e sistematizacdo da técnica, permitindo sua
reproducdo em outros locais propicios (Amorim;
Favero; Regina, 2005; Conceicao; Tonietto, 2005;
Dias, 2012; Favero et al., 2008; Favero et al., 2011,
Mota et al., 2010; Mota et al., 2011; Regina et al.,
2006; Regina et al., 2011; Tonietto; Pereira, 2012;
Tonietto, Vianello; Regina, 2006). Outro aspecto
fundamental para o Brasil é a possibilidade de
expansao da DPCIl para vastas areas do pais.
Tonietto; Pereira (2012) descreveram o conceito
de “climaviticola com variabilidade intra-anual” e o
conceito de vinhos tropicais, produzidos com uvas
em tipos particulares de viticultura, adaptados e
desenvolvidos em novas regides do mundo, onde
é possivel haver mais de um ciclo anual, com uma
ou mais colheitas a cada ano. As regides de DPCI
sdo parte desta nova situacao viticola. Em muitas

Referéncias

AGRITEMPO. Sistema de Monitoramento
Meteoroldgico. Agritempo, 2013. Disponivel em:
http:/www.agritempo.gov.br/. Acesso: maio-dez.

2013.

AMORIM, D.A.; FAVERO, A.C.; REGINA, M. A. Producio
extemporanea da videira, cultivar Syrah, nas condicoes
dosulde Minas Gerais. RevistaBrasileiradeFruticultura,
Sao Paulo, n.27, p.327-331, 2005. DOI: https:/
doi.org/10.1590/50100-29452005000200036.
Disponivel em: https:/www.scielo.br/j/rbf/a/m
RZRV93HMpqrZys8nkk77KM/?format=html|&lang=pt.
Acesso em: 20 ago. 2025

BAMBINI, M. D. et al. Sistema Agritempo: rede
de inovacio em Agrometeorologia. In: SIMPOSIO
NACIONAL DE INSTRUMENTACAO AGROPECUARIA,
2014, Sao Carlos, SP. Anais [..]. Ciéncia, inovacdo
Carlos, SP: Embrapa
Instrumentacdo, 2014. Disponivel em: http:/www.
alice.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/1000894/1/
sistemaAgritempo.pdf Acesso em novembro de 2014.

e mercado: anais. Sao

BBC Weather. Dados histéricos. BBC Weather, c2014.
Disponivel em: http:/www.bbc.co.uk/weather/.
Acesso em: dez. 2014.

areas prospectadas neste trabalho, como ja
assinalado, o clima durante o ciclo de seis meses
da DPCI possui algumas similaridades de clima
viticola com regides tradicionais produtoras de
vinhos finos.

Conclusao

O estudo identificou 184 areas com clima propicio
a pratica da ‘dupla poda e colheita de inverno’
(DPCI) em 10 Estados brasileiros e no Distrito
Federal, evidenciando um enorme potencial de
expansao deste manejo da videira.

Foi evidenciado o interesse dos novos indices
climaticos viticolas utilizados neste estudo,
para identificar regides aptas a DPCI, incluindo
a precipitacdo pluviométrica nos Uultimos dois
meses do ciclo (PU2M) e a amplitude térmica no
ultimo més de maturacdo das uvas (ATUM), em
complemento aos indices do Sistema CCM.

CAMARGO, U. A. et al. Grapevine performance and
production strategies in tropical countries. Asian
Journal of the Food Agro-Industry, [S.l.],v.5,n.4,p.257-
269, 2012. Disponivel em: https:/www.thaiscience.
info/journals/Article/AFAI/10864760.pdf. Acesso em:
20 ago. 2025.

CEPAGRI. Clima dos Municipios Paulistas. CEPAGRI,
[2013]. Disponivel em: http:/www.cpa.unicamp.br/
outras-informacoes/clima-dos-municipios-paulistas.
html. Acesso de setembro a dezembro de 2013.

CONCEICAO, M. A. F.; TONIETTO, J. Climatic potential
for wine grape production in the tropical North region of
Minas Gerais state. Revista Brasileira de Fruticultura,
Sdo Paulo, v.27, n.3, p.404-407, 2005. DOI: https:/
doi.org/10.1590/50100-29452005000300016.
Disponivel em: https:/www.scielo.br/j/rbf/a/S3K
TimHtJM5GnHQrW9HtKwt/?format=html&lang=en.
Aceso em: 20 ago. 2025.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.34-46, 2025

43



44

CONCEICAO, M. A.F.; TONIETTO, J.; FIALHO, F. B. Uso
da temperatura para calculo do indice de seca de regides
produtoras de uva. Revista Brasileira de Fruticultura,
S3o Paulo, v.34, n.1, p.175-182. 2012. DOI: https:/
doi.org/10.1590/50100-29452012000100024.
Disponivel em: https:/www.scielo.br/j/rbf/a/
cVktHqwQvgNyVBYvdpJzgYw/?lang=pt. Acesso em 20
ago. 2025.

DIAS, F. A. N. et al. Videira ‘Syrah’ sobre diferentes
porta-enxertos em ciclo de inverno no sul de
Minas Gerais. Pesquisa Agropecudria Brasileira,
Brasilia, v.47, n.2, p.208-215, 2012. DOI: https:/
doi.org/10.1590/S0100-204X2012000200009.
Disponivel em: https:/www.scielo.br/j/pab/a/
ZnLvZPgWxfLxgfJmL5VT7Cv/?format=htmI&lang=pt.
Acesso em: 20 ago. 2025.

FAVERO, A. C. et al. Viabilidade da producéo da videira
‘Syrah’, em ciclo de outono e inverno, na regido Sul
de Minas Gerais. Revista Brasileira de Fruticultura,
Sao Paulo, v.30, n.3, p.685-690, 2008. DOI: 10.1590/
s0100-29452008000300021. Disponivel em: https:/
www.scielo.br/j/rbf/a/4CmhcYNwvTTYmYms5yYXTjM
/?lang=pt. Acesso em: 20 ago. 2025.

FAVERO, A. C. et al. Double-pruning of ‘Syrah’
grapevines: a management strategy to harvest wine
grapes during the winter in the Brazilian Southeast. Vitis
Journal of Grapevine Research, Siebeldingen, v.50,
n.4, p151-158, 2011. Disponivel em: https://scispace.
com/pdf/double-pruning-of-syrah-grapevines-a-
management-strategy-to-4wgbédcr83j.pdf. Acesso em:
18 ago. 2025.

GANCHIFF, M. Viticulture advice for warmest March
ever from MSU and UW experts. Midwest wine press,
Kansas City, 24 march 2012. Disponivel em: http:/
midwestwinepress.com/2012/03/24/grape-frost-
protection/. Acesso em maio de 2013.

GOODE, J. Visiting Mendoza, Argentina. Part 1: a
question of altitude. Wineanorak, 2008. Disponivel em:
http:/www.wineanorak.com/Argentina/argentinal_
altitude.htm. Acesso: 20 ago. 2025.

INMET. Estacbes automaticas. INMET, [2013a].
Disponivel em: http:/www.inmet.gov.br/portal/index.
php?r=estacoes/estacoesAutomaticas. Acesso em: 01
dez. 2013.

INMET. Estacdes convencionais. INMET, [2013b].
Disponivel em: http:/www.inmet.gov.br/portal/index.
php?r=estacoes/estacoesConvencionais. Acesso em:
01 dez. 2013.

JACKSON, D. I.; LOMBARD, P. B. Environmental and
management practices affecting grape composition and
wine quality - a review. American Journal of Enology
and Viticulture, Davis, v.44, p.409-430. 1993. DOI:
10.5344/ajev.1993.44.4.409. Disponivel em: https:/
www.ajevonline.org/content/44/4/409. Acesso em:
18 ago. 2025.

JACKSON, R. Wine science: Principles and applications.
5. Ed. Burlington, Academic Press. 2020.

KLIEWER, W. M. Influence of environment on
metabolism of organic acids and carbohydrates in Vitis
vinifera. |. Temperature. Plant Physiology, Oxford,
n.39, p.869-880, 1964. DOI: https:/doi.org/10.1104/
pp.39.6.869

KLIEWER, W. M.; TORRES, R. E. Effect of controlled day
and night temperatures on grape coloration. American
Journal of Enology and Viticulture, Davis, n.23, p.71-
77.1972. DOI: 10.5344/ajev.1972.23.2.71. Disponivel
em: https:/www.ajevonline.org/content/23/2/71.
Acesso em: 20 ago. 2025.

EMBRAPA. MCC System Online Worldwide Database.
Bento Goncalves: Embrapa Uva e Vinho, [20--
?]. Disponivel em: http:/www.cnpuv.embrapa.br/
tecnologias/ccm/consulta.php. Acesso em: jan. 2014.

MINAS GERAIS. Epamig busca diversificar a producao
de vinhos finos de inverno: experimentos testam
a qualidade e a produtividade de diferentes porta-
enxertos e variedades sob o manejo de dupla poda.
Portal do Governo de Minas Gerais, 18 jan. 2021.
Disponivel em: https:/www.mg.gov.br/agricultura/
noticias/epamig-busca-diversificar-producao-de-
vinhos-finos-de-inverno. Acesso em: 19 ago. 2025.

MORI, K. et al. Effects of abscisic acid treatment and
night temperatures on anthocyanin composition in
Pinot Noir grapes. Vitis Journal of Grapevine Research,
Siebeldingen, v.44, n.4, p.161, 2015. DOI: 10.5073/
vitis.2005.44.161-165. Disponivel em: https:/ojs.
openagrar.de/index.php/VITIS/article/view/4330.
Acesso em: 18 aug. 2025.

MOTA, R. V. et al. Composicao fisico-quimica de
uvas para vinho fino em ciclos de verdo e inverno.
Revista Brasileira de Fruticultura, Sio Paulo,
v.32, n.2, p.1127-1137, 2010. DOI: https:/doi.
org/10.1590/50100-29452011005000001.
Disponivel em: https:/www.scielo.br/j/rbf/a/t Q T L
w3KCXcnHr5nmHm7rrkq/?format=html&lang=pt.
Acesso em: 18 ago. 2025.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.34-46, 2025



MOTA, R. V. et al. Wine grape quality of grapevines
grown in the Cerrado ecoregion of Brazil. Journal
International des Sciences de la Vigne et du Vin,
France, v.45, n.2, p.101-109, 2011. DOI: https:/doi.
org/10.20870/0eno-o0ne.2011.45.2.1486. Disponivel
em: https:/oeno-one.eu/article/view/1486. Acesso
em: 18 ago. 2025.

PLANTEVIN, M. et al. Characterization of varietal effects
on the acidity and pH of grape berries for selection of
varieties better adapted to climate change. Frontiers
in Plant Science, Switzerland, v.15, p.1439114, 2024.
DOI: https:/doi.org/10.3389/fpls.2024.1439114.
Disponivel em: https:/www.frontiersin.org/journals/
plant-science/articles/10.3389/fpls.2024.1439114/
full. Acesso em: 18 ago. 2025.

PLATTER, J.; PLATTER, E. Africa uncorked: Travels in
extreme wine territory. London: Kyle Cathie, 2004.

REGINA, M. A. et al. Novos polos viticolas para
producdo de vinhos finos em Minas Gerais. Informe
Agropecudrio, Belo Horizonte, n.27, p.111-118. 2006.

REGINA, M. A. et al. Caracterizacido fisico-quimica
de uvas viniferas cultivadas em regime de dupla-
poda no nordeste do estado de Sdo Paulo. Revista
Brasileira de Viticultura e Enologia, Bento Goncalves,
n.3, p.84-92. 2011. Disponivel em: https:/www.
enologia.org.br/default/uploads/revista/revista-33.
pdf?d312a75327476bda651d52efe6647e94. Acesso
em: 20 ago. 2025.

SCHAEFER, W. W. Hot climate: tropical winemaking.
Acta Horticulturae, Bierbeek, n.785, p.477-482, 2008.
Winemaker.

SHAW, A. Sula Vineyards Chief

Comunicacio pessoal (e-mail). 2013.

TARARA, J. et al. Berry temperature and solar radiation
alter acylation, proportion, and concentration of
anthocyanin in Merlot grapes. American Journal of
Enology and Viticulture, Davis, v.59, n.3, p.235-247,
2008. DOI: 10.5344/ajev.2008.59.3.235. Disponivel
em:  https:/www.ajevonline.org/content/59/3/235.
article-info. Acesso em: 18 ago. 2025.

TONIETTO, J.; CARBONNEAU, A. Andlise mundial do
clima das regides viticolas e de sua influéncia sobre a
tipicidade dos vinhos: a posicdo da viticultura brasileira
comparada a 100 regides em 30 paises. In: TONIETTO,
J.; GUERRA, C.C. (Eds.), CONGRESSO BRASILEIRO
DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Anais [..]. Bento
Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 1999.

TONIETTO, J.; CARBONNEAU, A. A multicriteria
climatic classification system for grape-growing regions
worldwide. Agricultural and forest meteorology,
Canada, v.124, n.1-2, p.81-97, 2004. DOI: https://doi.
org/10.1016/j.agrformet.2003.06.001. Disponivel em:
https:/www.sciencedirect.com/science/article/abs/
pii/S0168192304000115. Acesso em: 20 ago. 2025.

TONIETTO, J.; PEREIRA, G. E. A concept for the
viticulture of ‘tropical wines’. In: INTERNATIONAL
TERROIRS CONGRESS, 9., 2012, Dijon. Anais [...].
Dijon, 2012. p.2. 34-2.37. Disponivel em: http:/istw.
cnpuv.embrapa.br/wp-content/uploads/2013/05/
ITC.2012.pdf. Acesso em: 20 ago. 2025.

TONIETTO, J; VIANELLO, R.; REGINA, M. A
Caracterizacdo macroclimatica e potencial enoldgico
de diferentes regides com vocacio viticola em Minas
Gerais. Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27,
p.32-55, 2006. Disponivel em: https:/www.alice.
cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/541533/1/
toniettovianelloregina2006.pdf. Acesso em: 20 ago.
2025.

WORLD WEATHER ONLINE. Weather Averages.
World Weather Online, [2013]. Disponivel em: http:/
www.wolrdweatheronline.com. Acesso em: 01 nov.
2013.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.34-46, 2025

45



APENDICE

Tabela 2. Lista de 184 locais com potencial climatico para DPCI no Brasil.

Estado

Bahia

Distrito Federal
Espirito Santo

Goias

Mato Grosso

Mato Grosso do Sul

Minas Gerais

Parana
Pernambuco
Rio de Janeiro

Sao Paulo

46

Locais

Barreiras, Caetité, Correntina, Luis Eduardo Magalhaes, Morro do Chapéu, Piata, Santa
Rita de Cassia, Souto Soares, Vitéria da Conquista

Brasilia Faculdade da Terra
Santa Teresa

Alto Paraiso de Goias, Anapolis, Aparecida de Goiania, Aruana, Bela Vista de Goias,
Caiap6nia, Caldas Novas, Campo Alegre de Goias, Chapadao do Céu, Cristalina, Formosa,
Goianapolis, Goiania, Goiatuba, Hidrolandia, Ipameri, ltumbiara, Jatai, Luziania, Mineiros,
Monte Alegre de Goias, Morrinhos, Pirenépolis, Pires do Rio, Porangatu, Quirinépolis, Rio
Verde, Silvania, Trindade, Varjao

Alto Araguaia, Alto Taquari, Campo Verde, Comodoro, Paranatinga
Amambai, Campo Grande, Cassilandia, Chapadao do Sul

Aguas Vermelhas, Aiurudca, Araxa, Bambui, Barbacena, Betim, Bom Jardim de Minas,
Buritis, Cabo Verde, Cambuquira, Caparad, Capindpolis, Caratinga, Carmo do Rio Claro,
Conceicao das Alagoas, Conceicdo do Mato Dentro, Conselheiro Lafaiete, Diamantina,
Divindpolis, Dores do Indaid, Ferros, Formiga, Guanhaes, Guarda-Mor, Guaxupé, lbirité,
Iguatama, Itabirito, ltaguara, Itajuba, Itamarandiba, Ituiutaba, ltumirim, Jodo Pinheiro, Juiz
de Fora, Lavras, Machado, Madre de Deus, Manhuacu, Monte Carmelo, Monte Santo
de Minas, Montes Claros, Muzambinho, Nazareno, Nova Ponte, Nova Resende, Ouro
Branco, Paracatu, Passa Quatro, Passa Tempo, Passos, Patos de Minas, Patrocinio, Pedra
Azul, Perdizes, Pirapora, Pitangui, Pompéu, Prata, Rio Paranaiba, Rio Pardo de Minas,
Sacramento, Santo Hipélito, Sdo Jodo Del-Rei, Sdo Romao, Sdo Roque de Minas, Sete
Lagoas, Tiradentes, Tiros, Trés Marias, Turmalina, Uberaba, Uberlandia, Unai, Vargem
Bonita, Varginha, Varzea da Palma, Vicosa

Ibaiti
Triunfo
Cordeiro, Resende, Teresopolis

Adamantina, Aguai, Américo de Campos, Amparo, Andradina, Aracatuba, Araraquara,
Araras, Aruja, Assis, Auriflama, Avanhandava, Avaré, Barretos, Bastos, Batatais, Bauru,
Botucatu, Braganca Paulista, Cachoeira Paulista, Catanduva, Dracena, Fernandépolis,
Garca, Itapetininga, Ituverava, Jaboticabal, Jales, Jau, Jundiai, Lins, Mairipora,
Migueldpolis, Mogi das Cruzes, Mogi-Guacu, Nhandeara, Novo Horizonte, Pirapozinho,
Pradépolis, Rio Claro, Rio Grande da Serra, Sdo Carlos, Sdo Jodo da Boa Vista, Sdo José
do Barreiro, Sdo José do Rio Preto, Sdo Luiz do Paraitinga, Sorocaba, Tatui, Taubaté, Tieté,
Valinhos
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- Resumo

o estudo objetivou avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial de uvas e vinhos
Merlot, oriundos de um mesmo vinhedo, a partir de videiras com diferentes
combinacdes de clone e porta-enxerto. Para este estudo, foram considerados os porta-
enxertos Paulsen 1103 e420AeosclonesR3eVCR13.Asuvasforam produzidas novinhedo
experimental da Universidade Federal do Pampa (Unipampa), localizado no municipio de
Dom Pedrito, RS, na regido da Campanha Gaucha. O experimento foi conduzido durante a
safra de 2023/24. Todos os tratamentos foram processados seguindo a mesma tecnologia
de vinificacdo, em pequena escala e triplicata. As analises fisico-quimicas dos mostos e
vinhos foram realizadas pela técnica de espectroscopia de infravermelho por transformada
de Fourier (FT-IR). A andlise sensorial foi realizada de forma descritiva tanto quantitativa
(escala de 0 a 9 pontos para alguns descritores e de 40 a 100 para avaliacido global)
quanto qualitativa (sugestdo dos principais descritores arométicos para cada avaliador).
Na andlise fisico-quimica dos mostos, evidencia-se um efeito do mesmo porta-enxerto
sobre maiores acumulos de potassio e, consequentemente, maiores valores de pH. Nos
vinhos, o porta-enxerto 420A contribuiu com menores valores de pH e maiores indices
de intensidade de cor. Na analise sensorial, a combinacdo C3 (R3 x P1103) obteve a maior
avaliacao global, embora os vinhos das demais combinacées tenham demonstrado uma
maior complexidade aromatica. Esses achados contribuem para a definicdo de estratégias
viticolas mais eficientes na regido, sendo necessdria a repeticdo ao longo de diferentes
safras para a construcao de resultados cada vez mais solidificados.

Palavras-chave: Merlot; videira; selecao clonal; Campanha Gaucha.

Abstract

Clone and rootstock combinations in the quality of
Merlot wine from Dom Pedrito, RS (Brazil)

The study aimed to evaluate the physicochemical and sensory qualities of Merlot grapes
and wines from the same vineyard, derived from grapevines with different combinations
of clone and rootstock. The study considered the rootstocks Paulsen 1103 and 420A and
the clones R3 and VCR13. The grapes were produced at the experimental vineyard of the
Federal University of Pampa (UNIPAMPA), located in the municipality of Dom Pedrito, RS,
in the Campanha Gaucha region. The experiment was conducted during the 2024 harvest.
All grapes were processed using the same winemaking technology, on a small scale and
in triplicate. The physicochemical analyses of the musts and wines were performed
using Fourier-transform infrared (FT-IR) spectroscopy. Sensory analysis was conducted
using both quantitative methods (a 0-9 scale for some descriptors and a 40-100 scale
for overall evaluation) and qualitative methods (panelists suggesting the main aromatic
descriptors). In the physicochemical analysis of the musts, the rootstock influenced
potassium accumulation, leading to higher pH values. In the wines, the 420A rootstock
contributed to lower pH values and higher color intensity indices. In the sensory analysis,
the C3 combination (R3 x P1103) achieved the highest overall evaluation, although the
wines from the other combinations demonstrated greater aromatic complexity. These
findings contribute to the definition of more efficient viticultural strategies in the region,
which require confirmation over multiple harvests to ensure robust conclusions.

Keywords: Merlot; grapevine; clonal selection; Campanha Galcha. viticulture.
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Introducao

Nas ultimas duas décadas, a regido da Campanha
Gaucha tem sido foco de pesquisas sobre a
adaptacdo de variedades finas de Vitis vinifera
e de clones em diferentes porta-enxertos, com
destaque para os impactos sobre as caracteristicas
agrondémicas e sensoriais dos vinhos (Silveira;
Protas, 2021).

A selecao clonal desempenha papel crucial tanto
em aspectos qualitativos quanto quantitativos.
No aspecto qualitativo, clones podem favorecer
a expressao aromatica, a maturacdo homogénea,
0 acumulo de acucares e o equilibrio de acidez.
No aspecto quantitativo, podem influenciar a
adaptacao a diferentes ambientes, a estabilidade
produtiva e a resisténcia a pragas e doencas
(Camargo et al., 2008). Entre os clones de
Merlot, destacam-se o R3 e o VCR13. O clone
R3, originario da Italia, é caracterizado por boa
produtividade e maturacdo precoce a média,
sendo recomendado para regides mais quentes.
Seus vinhos apresentam corpo médio, taninos
macios e perfil aromatico frutado, com notas de
frutas vermelhas e pretas, além de especiarias,
adaptando-se bem a solos de baixa fertilidade
e ao manejo de irrigacdo controlada (Vivai
Cooperativi Rauscedo, 2020). Ja o clone VCR13,
de origem californiana, é reconhecido por sua alta
regularidade produtiva, elevada concentracido
de compostos fendlicos e maturacdo lenta, o
que resulta em vinhos complexos, de boa acidez,
estrutura tanica consistente e aptiddo para
envelhecimento em carvalho (Vivai Cooperativi
Rauscedo, 2020).

A escolha do porta-enxerto é influenciada tanto
por caracteristicas qualitativas das uvas maturacao
tecnoldgica, fendlica e aromatica, quanto por
atributos agronomicos, sendo esses sobretudo
voltados a produtividade e 3 resisténcia a pragas
e doencas (Fregoni, 2005; Giovannini, 2014; Leao;
Chaves; Silva, 2017). O porta-enxerto Paulsen
1103, resultante do cruzamento entre V. berlandieri
x V. rupestris, € amplamente utilizado devido ao
seu elevado vigor, sistema radicular profundo,
tolerancia & seca e capacidade de retardar a
maturacao (Dry, 2007; Sinigaglia, 2016). Estudos
recentes demonstraram que a combinacido da
Merlot com o porta-enxerto Paulsen 1103 (P1103)
pode favorecer a concentracdo de compostos

fendlicos e a estrutura dos vinhos, especialmente
em condicdes de clima quente e seco, como as
observadas na Campanha Galcha (Maniero et
al., 2024). Por outro lado, o porta-enxerto 420A
Mgt (V. berlandieri x V. riparia) apresenta vigor
moderado, desenvolvimento inicial mais lento e
dificuldades de enraizamento, mas confere bom
equilibrio entre vegetacao e producio, sendo util
em areas férteis ou em vinhedos com tendéncia ao
excesso de vigor. Além disso, possui alta tolerancia
a filoxera radicicola e resisténcia a nematoides do
género Meloidogyne spp. (Camargo et al., 2008;
Plantgrape, 2023).

Em sintese, a escolha de clones e porta-enxertos
para cultivar Merlot deve considerar o objetivo
enolégico. O clone R3, associado ao porta-
enxerto P1103, é indicado para vinhos mais
frutados e aveludados, enquanto o VCR13,
combinado ao 420A, tende a favorecer vinhos
mais complexos, de maior potencial de guarda,
desde que manejados adequadamente quanto
ao equilibrio entre vigor e produtividade (Miele;
Rizzon, 2017).

Diante disso, o presente estudo teve como
objetivo avaliar a influéncia da combinacao de
clones e porta-enxertos em relacdo a qualidade
de uvas e vinhos da variedade Merlot, oriundas
de um mesmo vinhedo, localizado no municipio
de Dom Pedrito (Campanha Gaucha, Rio Grande
do Sul, Brasil).

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Vinhedo
Experimental da Universidade Federal do
Pampa, Estdncia do Pampa, no municipio de
Dom Pedrito/RS (31°00’ 18" S, 54°36 ‘55" W)
durante o ciclo produtivo 2023/24. O vinhedo foi
implantado no ano de 2014, com espacamento
entre linhas de 2,5 metros e 1,0 metro entre
plantas. O sistema de conducao é o de espaldeira
e o sistema de poda empregado foi o de cordao
esporonado. Em relacdo aos solos da regido, esses
se enquadram como solos pobres em nutrientes
e muito suscetiveis a erosdao. Também ocorrem
solos menos profundos, mais argilosos e mais
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Umidos. Predominam os Argissolos e Planossolos,
com presenca de Gleissolos e Luvissolos, Cfb na
classificacido de Kéeppen (EMBRAPA, 2004).

As uvas Merlot foram colhidas em 19 de
fevereiro de 2024, a partir do acompanhamento
de maturacio realizado semanalmente (Figura
1), considerando as condicdes climaticas da
safra 2024. Para a realizacao do trabalho, foram
selecionados dois clones (R3 e VCR13) e dois
porta-enxertos (Paulsen 1103 e 420A), permitindo
um delineamento fatorial 2x2, totalizando quatro
combinacdes: C1 - R3 x Paulsen 1103; C2 - R3 x
420A; C3 - VCR13 x P1103; C4 - VCR13 x 420A.
Cada combinacao de clone e porta-enxerto possui
12 (doze) plantas produtivas. Para as amostragens
durante o acompanhamento de maturacdo
tecnoldégica, foram coletadas amostras de 100
bagas de cada combinacdo. Apds a colheita,
as uvas foram transportadas para a Vinicola
Experimental da Universidade Federal do Pampa
campus Dom Pedrito, onde foram processadas.

Os vinhos foram elaborados em pequena
escala e em triplicata, sendo realizadas doze
microvinificacdes ao total. Inicialmente, os cachos
passaram por tratamento mecanico, através
da retirada do engaco e, em seguida, por um
leve esmagamento a fim de obter maior volume
de mosto. Para cada unidade, as fases soélida e
liguida das uvas foram colocadas em recipientes
de vidro com capacidade total de 14 L. Apds

60 mg L* de anidrido sulfuroso (120 mg L* de
metabissulfito de potassio) e 2 g hL'* de enzima
pectolitica (Colorpect VR-C®, Amazon Group,
Bento Goncalves, RS, Brasil), com o objetivo
de reduzir a carga microbiana e aumentar o
rendimento do mosto, respectivamente. Para dar
inicio a fermentacao alcodlica, foram adicionados
40 g hL?' de levedura Saccharomyces cerevisiae
seca ativa (Pinnacle Fruit Red®, AB Biotek, Sydney,
Australia), tendo sido essa levedura escolhida pelo
seu potencial fermentativo e formacao de aromas
frutados. O tempo de maceracao foi de sete dias,
com duas remontagens didrias durante os cinco
primeiros dias, sendo remontagens em ciclo aberto
e medicoes de densidade e temperatura durante a
manha e pigéage a noite; nos dois dias restantes,
procedeu-se apenas com a pigéage nos dois
turnos, juntamente com a medicdo da densidade
e da temperatura pela manha. Apés isso, fez-se a
descuba, separando o liquido das partes sdlidas
do mosto. O periodo de fermentacio ocorreu em
uma sala com temperatura de 19 °C a 21 °C. Ao
final da fermentacao alcodlica, foram adicionadas
bactérias Oenococcus  oeni  selecionadas
(LactoEnos PreAC 450°, Laffort, Bordeaux,
Franca), na dose de 0,20 g L, para a realizacdo
da fermentacdo malolatica. Esse processo levou
cerca de 8 semanas e, ap6s isso, fez-se uma
trasfega, uma nova adicdo de anidrido sulfuroso
(40 mg L) e atesto. Ao final do processo, o vinho
foi trasfegado e engarrafado.

o tratamento mecanico, foram adicionados As andlises fisico-quimicas dos mostos e
AcUcares redutores (g/L) pH Acidez total (g/L)
240 3,80 10
230 9
290 3,70 8
210 3,60 7
200 6
190 3,50 5
180 4
170 3,40 3
160 330 2
150 1
140 3,20 0
§5§5883333383 5555583838833 5588833838838
AEe5383889 SRS sRTEEST AEEBgEZTES 8
=@ =0=C2 =@=C3 anlpunC4 e ] i 02 e C3 wlm C4 T =mT2 wunT3 T4

Figura 1. Acompanhamento de maturacido tecnoldgica das uvas Merlot obtidas das diferentes combinacbes de
clone e porta-enxerto (C1 - R3 x Paulsen 1103; C2 - R3 x 420A; C3 - VCR13 x P1103; C4 - VCR13 x
420A): aclicares redutores, pH e acidez total (expressa em gramas por litros de acido tartarico).
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dos vinhos foram realizadas empregando o
método de espectroscopia de infravermelho
por transformada de Fourier (FT-IR) através
do equipamento WineScan SO2® (Foss
Analytics, Hillerad, Dinamarca) em laboratorio
da Universidade Federal do Pampa campus
Dom Pedrito. Os mostos foram analisados, no
mesmo equipamento, logo apds desengace e
esmagamento das uvas.

A andlise sensorial dos vinhos foi realizada de
forma descritiva, quantitativa e qualitativa.
Em relacdo a andlise sensorial descritiva, cada
avaliador recebeu uma ficha, onde algumas
caracteristicas deveriam ser pontuadas de
acordo com a intensidade relativa (entre O
a 9 pontos, sendo apenas a avaliacdo global
pontuada entre 40 e 100 pontos). Na mesma
ficha, cada avaliador poderia também sugerir os
trés principais descritores aromaticos percebidos.
A avaliagdo contou com 19 avaliadores, com
experiéncia prévia de, no minimo, trés anos, em
andlise sensorial de vinhos, e foram avaliados tais
aspectos, como visual, olfativo e gustativo.

sensoriais

Os resultados fisico-quimicos e

quantitativos foram submetidos a andlise de
variancia e, posteriormente, ao teste de Tukey (p
< 0,05). Foram empregados os softwares livres
LibreOffice Calc® (para tabulacdo dos dados) e
Sisvar (para andlise estatistica). Os resultados
qualitativos foram analisados empregando-
se 0 método de nuvem de palavras através de
linguagem r, a partir do software livre rStudio®,
com o pacote “wordcloud?2”.

Resultados e Discussao

As principais caracteristicas analiticas dos mostos
de cada tratamento estao indicadas na tabela 1. Os
mostos obtidos de uvas conduzidas sobre o porta-
enxerto Paulsen 1103 apresentaram maiores
acumulos de potassio, resultando em maiores
valores de pH. Também houve uma diferenca em
relacdo a acidez total dessas uvas, especialmente
devido a maior concentracio de acido malico nas
mesmas. As principais diferencas nesse sentido
foram observadas entre as combinacdes C1 (R3
x P1103) e C4 (VCR 13 x 420A). Em relacao
aos teores de acucares redutores, ndo houve

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica das uvas Merlot obtidas de diferentes combinacdes de clones e

porta-enxertos no momento da colheita.

Acucares pH
(g/L)

C1 (R3 x P1103) 197,7 a 3,66 a
C2 (R3 x 420A) 204,2 a 3,58 ¢
C3 (VCR13 x P1103) 201,9 a 3,63 ab
C4 (VCR13 x 420A) 203,0a 3,61 bc
CV (%) 1,31 0,00
Média dos R3 200,9 a 3,65a
clones VCR13 202,4 a 3,60 b
E 0,944 <0,001
p 0,360 <0,001
Efeito ns *
Média dos P1103 1998 a 3,65a
porta-enxertos 420A 203,6 a 3,60 b
F 6,033 <0,001
p 0,04 <0,001
Efeito * *

*Efeito significativo (p < 0,05); ns = N3o significativo.

Acidez total  Acido tartarico Acido malico Potassio
(g/L) (g/L) (g/L) (mg/L)
50a 4,6 b 20a 1388,3 a

4,7 ab 4,7 ab 15b 1089,3 b
50a 48a 1,8 ab 1358,0 a
47b 4,6 b 15b 1065,0 b
2,31 1,50 7,07 3,09
4.9 a 4,7 a 18a 1238,8 a
48a 47 a 1,6 a 1211,5a
0,600 0,667 3,765 1,564
0,461 0,438 0,088 0,246

ns ns ns ns
50a 4,7 a 19a 1373,2 a
47b 4,7 a 1,5b 1077,2b

19,267 2,667 33,882 183,436
0,002 0,141 <0,001 <0,001

m ns . x
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diferencas estatisticas.

Pela precocidade do 420A, a degradacdo do
acido malico foi maior, como ja era esperado
pela influéncia do baixo vigor deste porta-
enxerto. Durante a maturacdo da uva, os acidos
sdo degradados e sua concentracdo diminui
drasticamente até a colheita, principalmente o
acido malico que é metabolizado e usado como
energia na fase de maturacao, resultando numa
significante reducdo de sua concentracdo em
relacdo ao tartérico, que geralmente mantém sua
concentracdo quase constante apés a mudanca
de cor das bagas (Conde et al., 2007). O resultado
obtido confirma a influéncia do porta-enxerto
420A, que teve degradacdo mais rapida do acido
malico, uma vez que porta-enxertos menos
vigorosos induzem menor expansio vegetativa
da copa, favorecendo a chegada dos raios solares
sobre os cachos, o que propicia a reducao da
acidez nas bagas (Rizzon; Miele, 2006).

No caso do potassio, onde houve maiores valores
no porta-enxerto Paulsen 1103, sabe-se que o
transporte deste nutriente para as bagas nao
compete com os aclicares, uma vez que as vias

utilizadas sao diferentes. O potassio é absorvido
pelas raizes e distribuido para todas as partes da
planta. No inicio do desenvolvimento vegetativo,
grande parte do potassio absorvido é concentrada
nas folhas. Apés a mudanca de cor das bagas,
um rapido aumento no contelido de potassio é
observado como resultado da redistribuicdo do
elemento das folhas para as bagas; e dentre os
elementos minerais presentes na baga madura,
o potassio é considerado o mais importante, ndo
apenas pela sua quantidade, que pode representar
até 50% do total de minerais presentes na baga,
mas também pela sua importancia como ativador
de enzimas, no transporte de aclcares e outros
minerais e no controle do potencial osmético
(Conde et al., 2007). Resultados observados por
Nistor et al., 2022, na Roménia mostraram que o
acumulo de potéassio é proporcional ao acimulo de
aclcares e, nas condicoes de Dom Pedrito, foram
semelhantes durante a maturacdo e contribui
para o aumento do pH e reducao da acidez total.

Em relacdo a andlise fisico-quimica dos vinhos
(Tabela 2), observa-se que os vinhos obtidos de
videiras enxertadas sobre 420A apresentaram
maiores teores alcodlicos, embora essa diferenca

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica dos vinhos Merlot obtidos de diferentes combinacoes de clones

e porta-enxertos.

Alcool pH Acidez total Acidez Intensidade  Tonalidade indice
(% vol.) (g/L) volatil (g/L) de cor de cor Folin C.
C1(R3xP1103) 11,1b 3,70 a 57c 02a 12b 0,6 a 48,2 a
C2 (R3 x 420A) 114 a 3,56 ¢ 6,2a 02a 1,6 a 0,6 a 429 c
C3 (VCR13 x P1103) 11,3 ab 3,62 b 6,0b 0,2a 1,3b 0,6 a 47,5 ab
C4 (VCR13 x 420A) 114 a 3,60 bc 6,1 bc 0,3a 1,3b 0,6 a 44,6 bc
CV (%) 0,88 0,63 1,44 18,14 4,84 4,75 2,68
R3 11,3 a 3,63 a 6,0a 0,2a 1,4 a 0,6 a 45,6 a
Clones
VCR13 113a 3,61a 6,0a 02a 1,3a 06a 46,1a
F 2,083 2,286 1,000 0,500 3,200 1,000 0,465
p 0,187 0,169 0,347 0,500 0,111 0,347 0,515
Efeito ns ns Ns ns ns Ns ns
P1103 11,2b 3,66 a 58b 0,2a 12b 0,6a 47,9 a
Porta-enxertos
420A 11,4 a 3,58b 6,2a 0,2a 14a 0,6a 43,8 b
F 18,750 36,571 40,111 0,500 28,800 1,000 33,725
p 0,002 <0,001 <0,001 0,500 <0,001 0,347 <0,001
Efeito * * * ns * ns *

*Efeito significativo (p < 0,05); ns = Nio significativo.
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do ponto de vista qualitativo seja muito pequena.
As diferencas mais importantes refletiram em
valores de pH mais baixos e indices de intensidade
de cor mais altos para esses vinhos, seguindo
o que foi observado nas andlises de mosto. A
combinacido C1 (R3 x P1103) obteve um pH de
3,70, diferindo-se das demais combinacdes. Por
outro lado, a combinacdo C2 (R3 x 420A) obteve o
maior indice de intensidade de cor (1,6). Contudo,
diferentemente do que foi observado nos mostos,
o porta-enxerto 420A também conferiu uma maior
acidez aos vinhos. Os vinhos produzidos sobre o
porta-enxerto Paulsen 1103 apresentaram os
maiores indices de Folin Ciocalteu, sugerindo um
maior aciimulo de polifenéis.

Os teores alcodlicos, de modo geral, foram baixos
(entre 11,1 e 11,4% vol.), demonstrando um pouco
da dificuldade dessa safra, que se caracterizou por
ser bastante chuvosa, ocasionando uma colheita
antecipada, ja que é comum atingir mais de 12% de
alcool na regido da Campanha para vinhos Merlot.
Tratando-se da acidez total, as combinacoes C2 e
C4 (ambas com 420A) apresentaram maior acidez
nos vinhos produzidos em relacdo a combinacao
C1. Essa acidez mais elevada nos vinhos de 420A
também refletiu em menores valores de pH, em
vinhos, que de um modo geral, o pH varia entre
3 e 4. O pH interfere na estabilidade do vinho,

de modo que, quanto menor o valor do mesmo,
a bebida estd menos sujeita a sofrer acdo de
microrganismos deteriorantes. Além de estar
vinculado a resisténcia a deterioracdes, o pH
também influencia na intensidade de cor, turbidez,
teor de dioxido de enxofre na forma livre e sabor
do vinho (gosto acido) (Martins, 2007; Biasoto,
2008). O pH influencia diretamente a estabilidade
das antocianinas, portanto o conhecimento dessa
caracteristica para cada combinacio copa/porta-
enxerto é extremamente importante quando
se deseja obter altos teores de matéria corante
(Malacrida; Motta, 2006). Sobre o indice de Folin
Ciocalteu, os vinhos produzidos sobre P1103
apresentaram maiores valores. Esses compostos
sdo também importantes na conservacio da
bebida devido a seus efeitos bactericidas e
antioxidantes (Dal’'osto, 2012).

Na andlise sensorial descritivo-quantitativa, nao
foram encontradas diferencas significativas entre
as combinacdes (Figura 2). Contudo, em relacdo
a qualidade geral, a combinacdo C3 (VCR13 x
P1103) diferiu-se das demais, embora todas as
pontuacdes tenham sido bastante aceitaveis do
ponto de vista da qualidade (Figura 3). De modo
geral, os vinhos apresentaram uma média-alta
intensidade de cor, média intensidade aromatica,
média-alta qualidade aromatica e praticamente

Intensidade de cor

Qualidade gustativa

Equilibrio gustativo

Acidez

Alcool

Adstringéncia

Intensidade de
aroma

Qualidade de aroma

Defeitos
—C 1

C2

-3

Corpo

—a—C4

Figura 2. Andlise sensorial descritivo-quantitativa (escala entre O e 9 pontos) dos vinhos Merlot produzidos a partir
de diferentes combinacdes de clone e porta-enxerto (C1 - R3 x Paulsen 1103; C2 - R3 x 420A; C3 -
VCR13 x P1103; C4 - VC13 x 420A). As variaveis ndo apresentaram diferenca significativa.
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ndao foram detectados defeitos. Na andlise
gustativa, corpo médio, pouca adstringéncia,
alcool e acidez médios, equilibrio gustativo
médio-alto, assim como a qualidade gustativa
(média-alta).

Na anédlise sensorial descritivo-qualitativa,
especialmente sobre os principais descritores
aromaticos percebidos pelos avaliadores (Figura
4), denota-se que a combinacdo C3 obteve um

menor nimero de descritores citados, destacando
principalmente “ameixa”, “cereja” e “morango”.
Os demais vinhos demonstraram uma maior
complexidade aromatica, especialmente as
combinacdes C1 e C4, com destaque para outras
notas “ndo frutadas”, como “floral” e “cravo” em
C1, e “mentolado”, “especiarias”, “doce” e “rosas”
em C4. Embora os resultados exibidos na figura 2
nao sustentem essa hipétese, outros critérios nao
avaliados neste estudo, como a nitidez aromatica

Qualidade geral *
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b b
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83,9°
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Figura 3. Qualidade geral obtida na andlise sensorial dos vinhos Merlot produzidos a partir de diferentes combinacoes
de clone e porta-enxerto (C1 - R3 x Paulsen 1103; C2 - R3 x 420A; C3 - VCR13 x P1103; C4 - VC13 x

420A).
de Tukey.
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Figura 4. Nuvens de palavras produzidas a partir da andlise sensorial descritivo- qualltatlva dos vinhos Merlot
obtidos de diferentes combinacdes de clone e porta-enxerto (C1 - R3 x Paulsen 1103; C2 - R3 x 420A,;

C3-VCR13 x P1103; C4 - VCR13 x 420A).
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ou a intensidade de aromas frutados podem ter
sido decisivos para a obtencdo de uma maior
média na avaliacao global dos vinhos C3.

A andlise dessas nuvens revela as seguintes
caracteristicas principais: na combinacido C1, ha
a predominancia de notas de frutas vermelhas,
como morango e cereja, acompanhadas poramora,
floral e especiarias. O carvalho também aparece,
sugerindo influéncia de barrica ou contato com
madeira, embora os vinhos ndo tenham passado
por essa intervencado tecnoldgica, mostrando
que nem sempre todas notas associadas ao
carvalho podem ser oriundas da fermentacdo e
maturacdo. Na C2, frutas vermelhas continuam
sendo destaque, com énfase em cereja e amora.
A presenca de descritores como violeta e doce
sugere um perfil aromatico mais floral e frutado.
No vinho C3, notas mais diversificadas surgem,
com destaque para ameixa, doce e morango. E,
especiarias e nuances de caramelo e baunilha
indicam maior complexidade e possivel influéncia
do terroir, porém a maior énfase fica para os
aromas frutados. No vinho C4, as frutas vermelhas
seguem em evidéncia, mas o mentolado e as
especiarias ganham destaque. Notas florais e de
framboesa complementam um perfil aromatico
elegante e refinado. Esses resultados mostram que
diferentes clones e porta-enxertos influenciam de
maneira significativa o perfil aromatico dos vinhos
Merlot. Tais diferencas podem ser atribuidas
as condicoes especificas do terroir, praticas
enoldgicas e caracteristicas intrinsecas das
combinacdes clonais e porta-enxertos utilizados.
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- Resumo

objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes madeiras brasileiras nas

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais em umvinho branco aromatico elaborado

com a cultivar Palava, produzida no vinhedo experimental da Universidade Federal
do Pampa, em Dom Pedrito, na safra 2022. Para a conducio do experimento, elaborou-se
um unico vinho branco, que apés a conclusio da fermentacao alcodlica, foi fracionado em
garrafdes de 4,6 litros, os quais deram origem as unidades experimentais que receberam
a aplicacdo dos tratamentos (cubos de madeira) conforme descrito a seguir: “controle”
(sem madeira), amburana (Amburana acreana), cumaru (Dipteryx odorata), putumuju
(Centrolobium tomentosum) e ipé (Handroanthus sp.). Todos os tratamentos foram instalados
com triplicata bioldgica. As andlises fisico-quimicas foram realizadas através da técnica de
espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier (FT-IR). A analise sensorial
foi realizada pelo teste de ADQ (Anélise Descritiva Quantitativa), visando a caracterizar e
diferenciar os vinhos. Na avaliacao fisico-quimica os resultados evidenciam diferencas nos
parametros de cor, sendo a maior intensidade da coloracdo amarela para os tratamentos
com cumaru e ipé, e no teor de glicerol no vinho, sendo o maior no tratamento com
Ipé. Em relacdo ao impacto sensorial, os degustadores identificaram para o tratamento
com putumuju uma maior frequéncia de aromas florais e frutados, nos tratamentos
com cumaru e ipé identificou-se uma maior percepcio da complexidade aromética e no
tratamento com amburana percebeu-se uma maior intensidade do aroma amadeirado.

Palavras-chave: vinhos brancos; diferenciacdo aromatica; tecnologias de vinificacdo.

Abstract

Brazilian wood increases the aromatic
potential of Palava wine in southern Brazil

This studyaimed to evaluate the effect of different Brazilianwoods on the physicochemical
and sensory characteristics of an aromatic white wine made from the Palava cultivar
produced in the experimental vineyard of the Federal University of Pampa in Dom
Pedrito during the 2022 harvest. To conduct the experiment, a single white wine was
made and, after alcoholic fermentation, divided into 4.6-liter bottles, which served as
the experimental units. These units received the following treatments (wooden cubes):
“control” (no wood), “amburana” (Amburana acreana), “cumaru” (Dipteryx odorata),
“putumuju” (Centrolobium tomentosum) and “ipé” (Handroanthus sp.). All treatments were
carried out in biological triplicate. The physicochemical analyses were conducted using
the Fourier transform infrared spectroscopy (FT-IR) technique. The sensory analysis was
carried out using the Quantitative Descriptive Analysis (ADQ) method to characterize
and differentiate the wines. The physicochemical results indicated differences in color

parameters, with “cumaru” and “ipé” treatments showing the highest yellow color
intensity, and “ipé” also presenting the highest glycerol content. Regarding sensory
characteristics, tasters identified the “putumuju” treatment as having a higher frequency
of floral and fruity aromas; “cumaru” and “ip&€” were associated with greater aromatic

complexity; and “amburana” with a more intense woody aroma.

Keywords: white wines; aromatic differentiation; winemaking technologies.
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Introducao

O processo de armazenamento de bebidas
em recipientes de madeiras é uma pratica que
remonta hd muito tempo. Em primeiro momento,
como forma de substituir as frageis anforas
de barro; e, no segundo momento, melhorar a
qualidade da bebida (Andrade, 2022). A madeira
apresenta uma grande quantidade de polimeros
em sua composicdo, tais como celulose,
hemicelulose e lignina, contudo estas substancias
contém moléculas menores, como acidos volateis
e nao volateis, acucares, acidos graxos, taninos,
terpenos, fendis volateis, lactonas e outras, que
através do processo de envelhecimento podem
ser extraidas e modificadas através de reacodes
quimicas (Castro, 2020).

Tradicionalmente, a maturacado mais empregada
em vinhos finos é feita em barris de carvalho
(Quercus spp.) onde importantes evolucdes e
transformacdes ocorrerdo em suas caracteristicas
olfativas e gustativas, em decorréncia de reacoes
como polimerizacdo, hidrélise, oxidacdoes e
outras reacdes que serdo refletidas no aumento
da qualidade do vinho (Schwarz et al., 2011). A
extracdo que ird ocorrer durante a maturacido
em madeira depende de inimeros fatores, como
o tempo, area que o vinho ficard em contato
com a madeira, a quantidade de compostos que
serd extraida, a quantidade de usos da barrica e
a composicdo do vinho (Spillman; lland; Sefton,
1998; Andrade, 2022).

Além do carvalho, o emprego de outras madeiras
também é possivel, como possibilidade de
diferenciacido de produtos. A utilizacdo de
madeiras brasileiras tem sido cada vez mais
empregada e estudada em bebidas destiladas, por
exemplo. Algumas espécies tém sido normalmente
utilizadas, como amendoim (Pterogyne nitens
Tul), jequitiba (Cariniana estrellensis), araruva
(Centrolobium tomentosum), cabretiva ou balsamo
(Mycrocarpus frondosus), jequitibad rosa (Cariniana
legalis), cerejeira ou amburana (Amburana
cearensis), pereira (Platycyamus regnelli), grapia
(Apuleialeio carpa), ipé (Tabebuia heptaphylla),
castanheira (Bertholletia excelsa), freijé (Cordiago
eldiana), canela sassafrds (Ocotea odorifera),
eucalipto (Eucalyptus), cumaru (Dipteryx odorata)
e putumuju (Centrolobium robustum), entre outras
(Duarte, 2024; Santiago et al., 2017). Em vinhos,

a utilizacdo de madeiras brasileiras ainda é pouco
estudada. E quando se fala sobre a utilizacdo de
madeiras de modo geral, geralmente ocorre em
vinhos nao aromaéticos, tanto brancos quanto
tintos, como forma de incrementar a intensidade
e a complexidade de aromas (Andrade, 2022).

Os aromas primarios sao originarios da variedade
de uva a qual foi selecionada para elaboracdo do
vinho e pode sofrer algumas influéncias como
o tempo de maturacdo, localizacdo geografica,
manejo do vinhedo, entre outros fatores. J4 os
aromas secundarios sdo provenientes do processo
fermentativo, do qual sdo formados alcool etilico
e alcodis superiores (Hirst; Richter, 2014). Os
aromas tercidrios sdo aqueles que ocorrem em
decorréncia da evolucdo do vinho e contribuem
para formarem o chamado bouquet aromatico dos
vinhos. A formacdo desses aromas tem inicio em
barris de madeira, atingindo seu ponto maximo no
envelhecimento na garrafa (Calado; Genisheva;
Oliveira, 2012).

Na tecnologia de vinificagido de vinhos aromaticos,
usualmente predominam os aromas primarios
e secundarios (Flanzy, 2000). Dentre os vinhos
aromaticos, a variedade Palava tem surgido
como uma alternativa interessante. A variedade
apresenta médio/alto vigor e baixa suscetibilidade
a podriddes e, em termos enolégicos, possui
aptidao para vinhos brancos jovens de boa acidez,
refrescantes e com uma elevada intensidade de
aromas (Gabbardo, 2022). Essa alta intensidade
aromatica se da pela concentracdo de compostos
terpénicos que fazem parte do aroma primario do
vinho e que sao encontrados na forma glicosilada
nas uvas, os quais vao sendo liberados durante
a fermentacdo alcodlica através de enzimas
B-glicosidase oriundas de leveduras (Gabbardo,
2022).

Diante desse potencial enolégico supracitado,
especialmente do ponto de vista aromatico, e
por se tratar de uma cultivar bastante recente
no Brasil, ainda ndo foi estudado o impacto da
utilizacdo de madeira nesses vinhos, sobretudo
madeiras brasileiras. Dessa forma, o objetivo do
experimento foi avaliar o efeito de quatro madeiras
brasileiras nas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais em um vinho branco aromatico da
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variedade Palava produzida no municipio de Dom
Pedrito.

Material e Métodos

Matéria-prima

As uvas da cv. Palava foram obtidas do vinhedo
experimental da Universidade Federal do Pampa
(latitude 31° O’ 28.868”" S, longitude 54° 3¢
40.787" W), localizado no municipio de Dom
Pedrito, RS, Brasil, no periodo de safra 2022. A
implantacdo do vinhedo ocorreu no ano de 2014,
sendo conduzido no sistema espaldeira, com
espacamento entre filas de 2,5 m e espacamento
entre plantas de 1,2 m. As videiras de Palava,
de clone “standard”, foram enxertadas sobre o
porta-enxerto Paulsen 1103 e o sistema de poda
utilizado foi o “guyot duplo”, com 24 gemas por
planta.

A qualidade fisico-quimica do mosto obtido
foi analisada no equipamento WineScan SO.,®
(FossAnalytics, Hyllerod, Dinamarca), pelo
método de espectroscopia de infravermelho
por transformada de Fourier (FT-IR). A colheita
das uvas ocorreu no dia 24 de janeiro de 2022,
e a andlise fisico-quimica do mosto apresentou:
247,7 g.L-* de agucares, 55 meq.L* de acidez total,
pH 3,57, 4,4 g.L'! de acido tartarico, 1,4 g.L'* de
acido malico e 0,5 g.L'* de acido glucdnico.

Vinificacao

As uvas passaram inicialmente pelo tratamento
mecanico (desengace e esmagamento), tendo
sido realizada a adicao de anidrido sulfuroso (SO,)
na dose de 50 mg.L! e, depois de 15 minutos,
adicionada enzima pectolitica (Coavin MXT®,
Amazon Group, Bento Goncalves, RS, Brasil), na
dose de 3 mL.hL?, a fim de aumentar a extracdo
do mosto. Além disso, as uvas passaram por uma
breve maceracao a frio, por cerca de duas horas,
a fim de favorecer a acdo enzimatica e aumentar
a intensidade aroméatica. Apds a breve maceracao,
as uvas foram prensadas e o mosto foi transferido
para um tanque de inox com capacidade para
100 litros, sendo submetido a limpeza prévia
(debourbage), com uma temperatura de 6 °C
durante 24 horas. Depois disso, procedeu-se a
trasfega, conduzindo o mosto para o tanque de
realizacado da fermentacao alcodlica.

A levedura utilizada para a fermentacao alcodlica
do mosto foi a AWRI ROSA® (AB Biotek, Sidney,
Australia), que apresenta como caracteristica
principal o aporte de aromas florais. Para essa
vinificacdo, a dose empregada foi de 30 g.hL™.
Também fez-se a adicdo de nutriente a base de
sulfato de amonio (Gesferm Plus®, Amazon Group,
Bento Goncalves, RS, Brasil) a fim de viabilizar
0 processo, na mesma dosagem da levedura.
Assim que a fermentacio alcodlica iniciou, foram
realizadas diariamente medicdes de densidade
e temperatura, junto de andlises sensoriais
diarias para o acompanhamento da qualidade do
mosto em fermentacdo. Durante o periodo de
fermentacao, também foram aportados ao mosto
nutrientes a base de extrato de levedura Actimax®
e Nutrimax® (Amazon Group, Brasil), na dosagem
de 20 g.hL* de ambos os produtos, para viabilizar
a fermentacdo até seu término e inibir o carater
redutivo. A fermentacao alcodlica ocorreu por
cerca de 30 dias, sob temperaturas entre 15 e 18
0C, até que todos os aclicares presentes fossem
consumidos pelas leveduras.

Baseado em resultados obtidos de analise do
mosto, observou-se a necessidade de realizar
a adicdo de acido tartarico, na dose de 1 gLt
A adicdo de 4acido tartarico foi realizada como
forma de corrigir um possivel desequilibrio entre
alcool e acidez, uma vez que o vinho apresentava
potencial alcodlico elevado e baixa
acidez. Com a fermentacao alcodlica finalizada,
procedeu-se com a inibicio da fermentacao
malolatica através de nova adicdo de 50 mg.L?
de anidrido sulfuroso. Como a fermentacio foi
desenvolvida em um tanque de inox, o vinho foi
posteriormente fracionado em recipientes de 4,6
L de vidro para aplicacdo do experimento com
madeiras brasileiras, conforme o delineamento
experimental descrito a seguir. A finalizacdo dos
vinhos seguiu em cadarecipiente, compreendendo
a retirada das madeiras apds 15 (quinze) dias,
trasfega, estabilizacdo tartarica e envase. Durante
cinco meses, as garrafas de vinho permaneceram
em laboratorio climatizado a 20 °C, até que fosse
realizada a andlise sensorial.

uma

Pré-higienizacao e insercao dos cubos

de madeira

Antes da insercdo dos cubos de madeira nos
recipientes dos vinhos, os mesmos foram
previamente higienizados com uma solucdo de
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anidrido sulfuroso (20 gramas de metabissulfito
de potassio em 100 mL de agua destilada). Todos
receberam a mesma dosagem dos cubos e tiveram
o mesmo tempo de contato. Cada unidade
recebeu 60 cubos de madeira, dose estimada para
reproduzir a drea exposta de um vinho em uma
barrica de 225 litros. O vinho permaneceu em
contato com os cubos de madeira por 15 dias, até
que foram trasfegados e envasados em garrafas
de 750 mL. Os cubos foram fornecidos pela
empresa Dornas Havana (Taiobeiras, MG, Brasil).

Delineamento experimental

A conducdo do trabalho ocorreu em forma de
delineamento inteiramente casualizado (DIC),
com cinco tratamentos (variaveis independentes)
e trés repeticoes: “controle” (sem madeira),
amburana (Amburana acreana), cumaru (Dipteryx
odorata), putumuju (Centrolobium tomentosum) e
ipé (Handroanthus sp.). As variaveis dependentes
do experimento foram a composicdo fisico-
quimica dos vinhos e a qualidade sensorial
descritiva (tanto de forma quantitativa, quanto
qualitativa). Cada unidade experimental permitiu
obter 5 garrafas, obtendo 15 garrafas de cada
tratamento ao final, totalizando 75 garrafas.

Analises fisico-quimicas

Os vinhos analisados pela
de Espectroscopia de Infravermelho por
Transformada de Fourier (FT-IR), através do
(FossAnalytics,

foram técnica

equipamento WineScan SO,

Hyllerod, Dinamarca). Os pardmetros obtidos
foram: teor alcodlico (% vol.), acidez total
(mEq.LY), pH, acidez volatil (g.L'! expressos em
acido acético), acucares redutores (g.L?), acido
malico (g.L'!) e acido latico (g.L?), e o indice de
intensidade da cor amarela (através da medicdo
da absorbancia em 420 nm).

Anadlise sensorial

A realizacdo da anélise sensorial ocorreu no
laboratério especifico paraaatividade (Laboratério
de Andlise Sensorial, Unipampa, Dom Pedrito,
RS, Brasil) e contou com 9 (nove) avaliadores.
Cada participante recebeu amostras dos cinco
vinhos (tratamentos) ao mesmo tempo para que
fossem avaliadas simultaneamente, com uma
ficha de avaliacao individual estruturada. Foram
apresentadas caracteristicas olfativas e gustativas
aos avaliadores, os quais deveriam atribuir uma
pontuacdo entre O (zero) e 9 (nove) pontos, de
acordo com a intensidade relativa de cada item.
Também foram disponibilizados campos abertos
(descritivos) na ficha, para que cada avaliador
podesse sugerir os trés descritores aromaticos
mais intensos para cada vinho (Figura 1).

Analise estatistica

Os dados das andlises fisico-quimicas dos
vinhos e da andlise sensorial quantitativa foram
submetidos a andlise de variancia, e as médias
foram comparadas através do teste de Tukey (p <
0,05), com o software SISVAR 5.6. Os descritores

FICHA PARA ANALISE SENSORIAL DE VINHOS BRANCOS

Data: ! !

Voot foi convidado a participar de uma analise sensorial descritiva quantitativa de vinhos brancos. Para isso, vocé deve avaliar cada uma das amostras de
acordo com a intensidade dos descritores ou caracteristicas solicitadas. A escala selecionada & de 0 (inexistente) a 9 (muito intenso).

0 (zere) 9 (nove)
Y T Y ey S
Inexistenta / pouco intenso i Muito intenso
Caracteristicas do vinho tra n® lAmostra n° mostra n® |Amostra n° Amostra n®
Intensidade (0 a 9)
9 Frutado (0a 9)
= Madeira (0a 9)
& |Defeitos (acético, reducao) (0
S |a9
Qualidade (0a 9)
S |Equilibric 0ag
=
g ; IParsisténcia (0ag)
3 |aualidade 04 5

Avaliagéo global (40 a 100)

I‘I ° Descritor + intenso
(preencher com texia)

2° Descritor + intenso
J(preencher com texio)

OLFATIVO E
RETRONASAL

3° Descritor + intenso
|preencher com texta)

Figura 1. Ficha empregada na andlise sensorial descritiva dos vinhos Palava.
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aromaticos sugeridos pelos avaliadores foram
tabulados em planilha eletrénica e fez-se a anélise
qualitativa através do método da nuvem de
palavras (wordcloud), com a utilizacdo do software
R studio 4.0.2.

Resultados e Discussao

Impacto da aplicacio de madeira nos
parametros fisico-quimicos de vinhos Palava
Em relacdo a composicdo fisico-quimica, as
diferentes madeiras ndo apresentaram um impacto
significativo para a maioria dos parametros
avaliados. Os vinhos Palava elaborados (Tabela
1) apresentam teor alcodlico elevado para vinhos
brancos (préximo a 14% vol.), acidez média/baixa
(aproximadamente 70 mEq.L), pH médio (entre
3,5 e 3,6) e acidez volatil adequada e controlada
(0,4 g.L'") (Andrade, 2022).

As diferencas observadas ficaram nos teores de
acidez total, e a explicacdo possivel é que houve
o desenvolvimento da fermentacdo malolatica
apenas no tratamento controle, uma vez que
nos demais tratamentos em virtude da pré-
higienizacdo dos cubos com anidrido sulfuroso
que parece ter inibido o desenvolvimento de
bactérias acido-laticas (Ribeiro, 2023). Pode-se
observar (Tabela 1) maior intensidade da coloracédo
amarela, mensurada pela absorbancia 420 nm (A
420), nos vinhos com Cumaru e Ipé em relacio
ao tratamento controle (Catdo et al., 2011). Isso
possivelmente se explica pela dissolucdo de
compostos fenélicos da madeira ao vinho durante

o periodo de contato (Gonzales-Centeno; Chira;
Teissedre, 2017).

O teor alcodlico de todos os tratamentos
mostrou-se elevado para um vinho branco, o que
pode ser explicado pelo clima quente e seco da
safra 2022, além da rapida evolucao de maturacao
(Quincozes, 2022). O tratamento
apresentou uma menor acidez total em relacao
aos outros tratamentos que foram submetidos
a madeiras brasileiras, o que n3o interferiu com
o pH, que ndo mostrou diferenca. Isso pode ser
explicado pelo fato de que o vinho testemunha
teve um maior desenvolvimento da fermentacao
malolatica, enquanto os demais tratamentos
apresentaram uma maior concentracio de acido
malico (entre 0,8 e 0,9 g.L'!) (Andrade, 2022). A
provavel causa é o fato de os cubos de madeira
terem sido previamente higienizados com uma
solucdo de anidrido sulfuroso (SO,), diminuindo
a capacidade das bactérias laticas em realizar a
fermentacdo malolatica. Durante a vinificacdo
e apos a fermentacdo alcodlica, todos os vinhos
receberam adicdo de SO, para conservagao
(Ribeiro, 2023).

controle

A acidez total representa a soma entre a acidez
fixa e a acidez volatil, sendo a acidez fixa composta
por acidos que sdo arrastados pelo vapor de
agua, tais como: malico, tartarico, latico, citrico,
sulfurico. J4 a acidez volatil é formada pelos acidos
acético, formico e butirico, os quais também sio
arrastados pelo vapor de agua (Andrade, 2022).
Ja& em relacdo a acidez volatil, é um indicador
da qualidade do vinho, e estd diretamente
relacionada com a presenca de microorganismos

Tabela 1. Andlise fisico-quimica dos vinhos Palava elaborados com diferentes madeiras brasileiras.

Variavel Controle Amburana
Alcool (% vol) 13,6a 135a
Acidez Total (mEq.L?) 68,4 b 70,2 a
pH 3,60 a 3,60 a
Acidez volatil (g.L'%) 04 a 04 a
Acucares redutores (g.L%) 30a 29a
Acido malico (g.L%) 0,5b 09a
Acido latico (g.LY) 10a 0,8b

A 420 0,06 b 0,06 ab

Cumaru Putumuju Ipé
13,6 a 13,6 a 13,5a
70,6 a 70,6 a 70,6 a
3,56a 3,53a 3,58a
04a 04a 04a
28a 28a 2,7 a
0,9 a 0,8a 0,8 a
0,8b 0,8b 0,8b
0,06 a 0,06 ab 0,07 a

*Os tratamentos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias de cada tratamento foram submetidas ao teste de Tukey (p < 0,05).

Letras diferentes na linha indicam diferenca estatistica.
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(Andrade, 2022). Observou-se que a acidez volatil
de todos os tratamentos se manteve igual e com
baixos teores, isso indica que os vinhos foram
bem elaborados (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

Impactos sensoriais

Na andlise sensorial descritiva quantitativa,
observa-se que o vinho com passagem em
amburana apresenta maior intensidade olfativa
e maior intensidade do aroma de madeira que
os tratamentos controle e cumaru (Tabela 2). A
intensidade desse perfil de madeira ja foi reportada
por outros autores (Jordao et al., 2023). Por outro
lado, o tratamento com putumuju apresentou
caracteristica frutada superior em comparacao
com os tratamentos controle e amburana. Dos
vinhos avaliados nenhum apresentou defeitos
sensoriais, com valores adequados de qualidade
olfativa e demais atributos gustativos, além deuma
avaliacdo global com (nota) superior a 83 pontos
para todos os vinhos (Tabela 2). O desempenho
sensorial de bebidas maturadas em madeiras
brasileiras tém sido estudado nos ultimos anos
(Andrade, 2022; Jordido et al, 2023; Cipriano,
2024), evidenciando o potencial do material como
alternativa tecnolégica e mercadoldgica.

Ainda sobre o aroma de madeira, pode-se
observar uma alta variacdo nas avaliacbes.
Mesmo que a amburana tenha apresentando
um maior valor absoluto (6,5), este tratamento
diferiu estatisticamente apenas do tratamento
com putumuju. Neste caso, a andlise estatistica
nado evidencia as diferencas entre amburana com

as demais madeiras e o tratamento testemunha,
devido ao alto coeficiente de variacdo encontrado.
Os vinhos nao apresentaram defeitos e obtiveram
pontuacoes médio/altas em relacdo a qualidade
olfativa, ndo diferindo estatisticamente nestes
quesitos.

Os descritores aromaticos mais citados na analise
sensorial sdao apresentados em uma nuvem
de palavras (Figura 2) e estdo agrupados em
familias de acordo com a similaridade (Figura 3).
Os tratamentos controle e putumuju destacam-
se com maior intensidade floral e frutada,
caracteristicas da cultivar. O putumuju também
aportou o aroma de cacau, nota muito apreciada
e que por vezes é vista como uma nota aportada
pelo carvalho. O vinho com cumaru destaca-se
com uma nuvem bastante diversa, demonstrando
a complexidade aromatica do vinho. A palavra
madeira aparece com destaque nos tratamentos
com amburana, cumaru e ipé. Além disso,
observamos que vinho com amburana apresenta
a nuvem com menor diversidade de descritores
e as menores citacbes de aromas frutados e
florais, destacando a predominancia do aroma
caracteristico de madeira (Dall’'asta et al., 2022).

Os descritores caracterizar
o perfil vinhos pode ser
proveniente de diferentes origens. Uma parte dos
descritores, voltadas as notas florais e citricas,
estd intimamente relacionada aos compostos
terpendides, caracteristica varietal da uva Palava
(Cehula et al., 2020; Gabbardo et al., 2023). Outra

utilizados para
aromatico dos

Tabela 2. Andlise sensorial dos vinhos Palava elaborados com diferentes madeiras brasileiras.

Variavel Controle Amburana
Intensidade olfativa 6,2b 7.8a
Frutado 4,5 bc 34 c
Madeira 3,4 ab 6,5a
Defeito 0,0a 0,1a
Qualidade olfativa 7,0a 59a
Equilibrio 6,8 a 6,4 a
Persisténcia 6,6 a 74a
Qualidade gustativa 7,2a 6,7 a
Nota 854 a 834 a

*Os tratamentos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias de cada tratamento foram submetidas ao teste de Tukey (p < 0,05).

Letras diferentes na linha indicam diferenca estatistica.
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Cumaru Putumuju Ipé CV (%)
6,1b 6,6 ab 6,5 ab 14,98
5,2 abc 6,5a 6,2 ab 27,78
4,0 ab 22b 3,2ab 73,39
0,0a 0,0a 0,0a -
70a 74a 7,5a 17,65
6,6a 71a 6,9a 17,67
6,6a 69a 6,7 a 14,98
6,8a 74 a 72a 14,55
84,9 a 86,9 a 86,0 a 343



parcela desses descritores, frutados em geral,
sdo geralmente atribuidos ao metabolismo das
leveduras durante a fermentacdo alcodlica. Essa
parcela, conhecida como aroma fermentativo, é
majoritariamente composto poralcoois superiores,
acidos graxos e seus ésteres (Gabbardo; Jacobs,
2023). Como resultado da passagem de vinhos
por madeiras, hd o enriquecimento dos vinhos
em termos de compostos oriundos da acao
de altas temperaturas sobre componentes da
madeira, especialmente carboidratos, lipidios e
lignina, dando origem a compostos da classe dos
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doce citrico
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Estes compostos contribuem
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com notas doces, de especiarias, empireumaticas
e frutados (Ferreira Gonzalez, 2007). A selecédo
das madeiras brasileiras para este trabalho resulta
de uma pesquisa inicial, desenvolvida em vinhos
Sauvignon Blanc da Campanha Gaucha (Dall’asta
etal., 2022), onde houve um impacto da qualidade
aromatica, e da disponibilidade de algumas
madeiras diferentes em relacdo a essa pesquisa
anterior, como cumaru, putumuju e ipé.
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Figura 2. Nuvens de palavras geradas para cada vinho Palava: controle (sem madeira), amburana, cumaru, ipé e

putumuju.
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Figura 3. Familias arométicas (descritores individuais agrupados) mais frequentes dos vinhos Palava: controle (sem

madeira), amburana, cumaru, ipé e putumuiju.
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Conclusao

Com o presente trabalho, conclui-se que madeiras
como amburana, cumaru, ipé e putumuju podem
incrementar a complexidade aromatica de um
vinho Palava, sem causar quaisquer prejuizos do
ponto de vista fisico-quimico. No tratamento com
putumuju, foi possivel observar um aumento na
diversidade de aromas, sem que houvesse perda
dos descritores frutado e floral. Ja4 no tratamento
com amburana, devido ao aroma acentuado de
madeira, percebeu-se uma menor complexidade
aromatica. Nos tratamentos com cumaru e ipé,
as contribuicbes para o vinho foram positivas,
equilibrando as notas de madeira com aromas da
cultivar.
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- Resumo

acido L-tartarico é um composto organico presente nas uvas e fundamental para

a estabilidade e qualidade dos vinhos. O presente estudo teve como objetivo

identificar a assinatura isotdpica do carbono no acido tartarico natural, obtido de
diferentes variedades de uvas cultivadas no Sul do Brasil, e também no acido tartarico
de origem comercial. Foram analisadas 11 amostras de acido tartarico natural extraido
dos precipitados de vinhos, e uma amostra de acido tartarico comercial coletada na
inddstria. A analise isotdpica do carbono-13 foi realizada por espectrometria de massas
de razio isotdpica (IRMS). Os valores de §'°C das amostras variaram de -26,02 a -22,33
%o, com diferencas significativas entre variedades, sendo a Moscato Branco a que
apresentou o valor mais alto. O 4cido tartarico comercial apresentou valores de -22,90 +
0,18 %o, semelhante ao encontrado em estudos anteriores. Os resultados demonstraram
que a assinatura isotépica pode ser utilizada para diferenciar o acido tartarico natural
do comercial, contribuindo para rastreabilidade e controle de qualidade de produtos
enolégicos. Avariabilidade encontrada reforca a necessidade de ampliar a analise isotépica
para consolidar a aplicacdo do método. Estudos futuros incluirdo um maior nimero de
amostras comerciais e sintéticas para aprimorar a distincdo entre suas origens.

Palavras-chave: vinho; uva; bitartarato de potassio; carbono-13; origem.

Abstract

Carbon isotopic signature in natural
and commercial tartaric acid

L-tartaric acid is an organic compound present in grapes and is essential for the stability
and quality of wines. This study aimed to identify the carbon isotopic signature in natural
tartaric acid extracted from different grape varieties grown in southern Brazil, and from
commercially sourced tartaric acid. Eleven samples of natural tartaric acid extracted
from wine precipitates and one sample of commercial tartaric acid collected from the
industry were analyzed. Carbon-13 isotopic analysis was performed using isotope ratio
mass spectrometry (IRMS). The §*3C values of the natural samples ranged from -26.02 to
-22.33 %o, with statistically significant differences among grape varieties. White Muscat
presenting the highest value. The commercial tartaric acid showed values of -22.90 *
0.18 %o, similar to those found in previous studies on commercial samples. The results
indicate that the isotopic signature can be used to distinguish natural from commercial
tartaric acid, contributing to the traceability and quality control of oenological products.
The variability observed among varieties reinforces the need to expand isotopic analysis
to consolidate the method's application. Future studies will include a larger number of
commercial and synthetic samples to improve the differentiation between their origins.

Keywords: wine; grape; potassium bitartrate; carbon-13; origin.
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Introducao

O 4cido L-tartdrico é um composto natural
presente em diversas frutas, especialmente em
uvas, onde se encontra na forma de sal acido de
potassio. Esse composto possui baixa solubilidade
e tende a cristalizar nas laterais dos tanques de
vinho durante a fermentacio alcodlica (Serra et
al., 2005). Além disso, é um importante regulador
de acidez e auxilia no controle de microrganismos,
pardmetro essencial para a qualidade desse
produto (Leirose; Loustalot; Oliveira, 2020).

O Aacido tartarico ocorre em diferentes formas
isoméricas, sendo duas opticamente ativas:
L(+) e D(-), que sdo enantidmeros e desviam
a luz polarizada em direcdes opostas, quando
em solucdo. E um acido organico, cuja férmula
molecular é C,H,O,, possuindo dois carbonos
assimétricos resultando em quatro formas
estereoisoméricas distintas, conforme pode ser

observado na figura 1.

O 4cido L-tartarico nas uvas é sintetizado a partir
da vitamina C (acido ascérbico) por meio de uma
via metabdlica Unica. Esse processo envolve a
oxidacdo do Aacido L-idénico, que é uma etapa
crucial na conversao do acido ascoérbico em acido
tartarico nas bagas de uva (Debolt; Cook; Ford,

2006; lJia et al., 2019). A enzima Vv2KGR, uma
aldo-cetoredutase, desempenha papel importante
nessa via ao reduzir o 2-ceto-L-gulénico em acido
L-id6nico, utilizando NADPH como coenzima (Jia
et al., 2019). Essa via biosintética ¢ essencial para
manutencao dos niveis de Aacido tartarico nas
uvas, o que afeta diretamente as propriedades
organolépticas dos vinhos (Debolt; Cook; Ford,
2006; Li et al., 2023).

O 4cido tartdrico desempenha um papel
fundamental na manutencdo de acidez e do
equilibrio de pH dos vinhos, sendo especialmente
importante em regides de clima quente,
onde as uvas geralmente apresentam menor
acidez. Durante o processo de vinificacdo, é
frequentemente adicionado para melhorar o
sabor e a estabilidade do vinho (Vaquero et al.,
2021; Lyne; Botezatu, 2024). O limite maximo
de &cido tartarico recomendado para acidificacdo
é de 4 g/L (OlV, 2025; ANVISA, 2016). Além
disso, métodos bioldgicos de acidificacdo, como
o uso de leveduras especificas também podem
ser utilizadas para aumentar a acidez dos vinhos,
oferecendo uma alternativa mais natural a
acidificacdo quimica com acido tartarico (Vaquero
et al., 2021; Lyne; Botezatu, 2024).

0 0 0 0
Vi / / /
C c C c
\ X I\ \
OH OH OH OH
H) —1—H (T — T R TP )T R ) f— — 1
H—f—OH HO——H H——OH HO——H
0 0 0 0
Vi v / v
¢ c C c
\ \ \ \
OH OH OH OH
1 2 3
Ho,Icocm Horcmn HoIcocm HO,, [cocm
HO” “COOH HO"“COOH HO” ™~ COOH HO" “COOH

Figura 1. Estrutura molecular do L(+)-acido tartarico e sua estereoisomeria, sendo
1) D(-) &cido tartarico, 2) L(+)-acido tartarico e 3) 4cido mesotartarico.
Fonte: Adaptado de Leirose, Loustalot e Oliveira (2020).
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A producdo e o uso do Aacido L-tartdrico tém
grandes implicacoes econdmicas devido a sua
ampla aplicagdo na industria de alimentos,
enoldgica e farmacéutica. No entanto, hd uma
falta de regulamentacdes especificas sobre a
classificacdo do &acido tartarico com base em
sua origem, o que gera desafios para o controle
de qualidade e seguranca do consumidor
(Leirose; Loustalot; Oliveira, 2020). Técnicas
utilizando isétopos estaveis, como por exemplo, a
determinacao do carbono-13, sdo utilizadas para
determinar a origem do acido tartarico, garantindo
que apenas o acido tartarico de origem natural,
proveniente de uvas, seja utilizado na producio
de vinho (Serra et al., 2005).

Este estudo teve como objetivo identificar a
assinatura isotdpica do carbono no acido tartarico
de origem natural, obtido de diferentes variedades
de uvas, cultivadas no Sul do Brasil, e também
do Acido tartarico comercial. Essa caracterizacao
isotépica faz parte de um projeto internacional da
Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho,
onde um grupo de trabalho avalia um método para
diferenciar o acido tartdrico natural do sintético.

Material e Métodos

Amostras

Foram coletadas 11 amostras de acido tartarico
natural provenientes de vinhos elaborados no
Laboratério de Referéncia Enoldgica Evanir da
Silva, com uvas do Rio Grande do Sul da safra
2024. As variedades de uvas utilizadas foram:
Tannat, Tempranillo, Isabel, Cabernet Sauvignon
e Merlot entre as tintas, e Moscato Branco, BRS
Lorena e Moscato Embrapa para as brancas. Os
vinhos nao foram acidificados com adicdo de 4cido
tartarico durante o processo de vinificacdo, sendo
assim, o acido tartarico presente nas amostras
é de origem natural. Também foi avaliada uma
amostra de acido tartarico obtida da industria
da marca italiana Era da Mazzari da Distillerie
Mazzari S.p.A.

Separacao e coleta do acido tartarico

Os vinhos foram submetidos & estabilizacdo
tartarica a 3 °C por, aproximadamente, 20
dias, onde ocorreu a precipitacio dos sais,
principalmente o bitartarato de potassio. Apds, o

vinho passou pelo processo de filtracdo onde o
precipitado foi coletado com auxilio de um filtro.
O bitartarato de potassio entao foi deixado secar
por mais 10 dias e, em seguida, foi prensado
manualmente para transformar em poé e foi entao
pesado para posterior analise.

Determinacao do carbono 8C

O pé de bitartarato de potassio (0,15 mg) foi
pesado em capsulas de estanho e colocadas em
um amostrador de sélidos, onde foram convertidas
em gas CO, por combustdo a 900 °C no analisador
elementar (Flash EA 1112, Thermo Fischer
Scientific, Bremen, Alemanha). O CO, formado foi
separado em uma coluna cromatografica a 43 °C
e enviado ao espectrémetro de massas de razdo
isotépica (Delta V Advantage, Thermo Fischer
Scientific, Bremen, Alemanha). A composicio
isotépica estavel de carbono em cada amostra
foi determinada em triplicata e os valores de
813C foram expressos em relacdo aos padroes de
referéncia internacionais: sacarose (NIST 8542),
com valor de -10,45 %o e beterraba em pd, com
valor de -26,39 %o, ambos relativos ao Pee Dee
Belemnite (PDB).

Resultados e Discussao

Valores isotépicos de Carbono (62°C)

A razido isotépica do carbono C/?C ¢
amplamente utilizada para determinar a origem do
acido tartarico, distinguindo entre fontes naturais
e sintéticas, sendo, portanto, uma ferramenta
essencial para o controle de qualidade. Os
valores de *C/*2C expressos em 6C podem ser
observados na tabela 1.

As amostras de acido tartadrico extraidas dos
vinhos apresentaram valores de 6%C variando
de -26,02 a -22,33 %o, sendo que o menor valor
foi observado na variedade Isabel, enquanto que
a Moscato Branco teve o mais elevado. Esses
resultados estdo em consonancia com os valores
ja reportados para uvas, que variam entre -26,72
a-23,35 %o (Kolesnov et al., 2019), além de serem
semelhantes aos encontrados em mostos da
mesma regido geografica (Leonardelli; Leonardelli;
Schwambach, 2022).

Comparando com estudos anteriores, os valores
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de 6C deste trabalho diferem daqueles obtidos
por Serra et al. (2005), que relataram uma faixa
superior, entre -22,60 a -21,11 %.. Essa variacao
pode estar associada a fatores como clima, regiao
geografica e variedade da uva, os quais influenciam
a assinatura isotépica do carbono, assim como
ocorre com os aclcares da uva. Além disso, uma
distincdo relevante é que os valores do presente
estudo foram obtidos a partir de acidos tartaricos
extraidos diretamente dos precipitados de vinhos
genuinos, elaborados em escala laboratorial.

Por outro lado, os resultados obtidos foram
semelhantes aos reportados por Zyakun et
al. (2015), que registraram valores de &“C do
carbono total variando de -25,27 a-21,98 %o para

amostras comerciais de acido tartarico natural. O
acido tartarico comercial analisado neste estudo
apresentou um valor médio de -22,90 + 0,18 %o,
consistente com os estudos de Serra et al. (2005),
que observaram valores de &'3C entre -22,60 e
-21,11 %o em amostras declaradas como naturais
por fornecedores comerciais.

Ao avaliar a influéncia da variedade da uva, ndo
foi detectada diferenca significativa entre os
grupos de uvas brancas e tintas. No entanto,
entre as variedades analisadas, a Moscato
Branco apresentou um valor significativamente
mais elevado de 63C em relacao as demais, com
excecdo somente da Moscato Embrapa, conforme
ilustrado na tabela 2.

Tabela 1. Resultados da assinatura isotopica do acido tartarico expresso em &C.

Variedades

Moscato Branco
Moscato Embrapa
BRS Lorena 1
BRS Lorena 2
Tannat
Tempranillo
Merlot

Cabernet Sauvignon
Isabel 1

Isabel 2

Isabel 3

Acido Tartarico Comercial

Média 6*°C £ DP (%o)

-22,33£0,01
-23,34 £ 0,24
-25,39 £ 0,08
-24,86 £ 0,04
-24,28 £ 0,02
-25,57 £ 0,04
-24,26 £ 0,07
-24,82 £0,16
-25,00 £ 0,21
-26,02 £ 0,09
-24,31£0,11
-22,90+£0,18

Tabela 2. Resultados avaliados estatisticamente para variedades.

Variedades

Moscato Branco
Moscato Embrapa
BRS Lorena

Tannat

Merlot

Cabernet Sauvignon
Isabel

Tempranillo

Média 6°C £ DP (%)

-22,33+0,01a
-23,34 £ 0,17 ac
-25,07 +0,30 b
-24,28 + 0,02 bc
-25,57 + 0,04 bc
-24,26 + 0,05 bd
-25,21 + 0,74 bd
-24,28 + 0,02 d

Médias seguidas por letras mintsculas distintas na coluna diferem entre si pelo Teste de Tukey a um nivel de significancia de 5%.
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A Moscato Branco apresentou os valores mais
altos de &C quando comparados as demais
variedades, seguida pela Moscato Embrapa,
que teve a segunda média mais elevada. Essas
variedades exibiram valores semelhante aos
do acido tartadrico comercial. Essa similaridade
corrobora a informacao fornecida pelo fabricante,
indicando que o 4cido tartarico comercial utilizado
nesse estudo é de origem natural.

Conclusao

Os resultados apresentados caracterizam a
assinatura isotopica do carbono do 4cido tartarico
de diferentes variedades de uvas.

Foi observada diferenca estatistica significativa
entre as variedades, destacando a importancia de
ampliar a analise isotépica para garantir a robustez
do método.

Novos estudos devem incluir um ndmero maior
de acido tartarico comercial, incluindo sintéticos,
para aprimorar a diferenciacdo entre suas origens.
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- Resumo

A crescente demanda porvinhos sustentaveis evidenciaanecessidade de compreender

as distincdes entre os métodos de vinificacdo convencional e biodinamica. Este
estudo comparou ambas as praticas por meio de uma revisdo qualitativa fundamentada
nos padrées Demeter e na legislacdo brasileira (IN MAPA n° 49/2011). Vinte operacées
enoldgicas foram analisadas, com énfase no emprego de leveduras, aditivos e
tecnologias. Os resultados demonstram que a vinificacdo biodindmica apresenta maior
restricdo, priorizando processos naturais e proibindo insumos como leveduras secas
ativas, acido ascérbico, sorbato de potassio e clarificantes sintéticos (PVPP, ictiocola,
entre outros). Contudo, ambos os métodos permitem a utilizacdo de bactérias laticas
selecionadas, desacidificantes (KHCO;, CaCO;) e didxido de enxofre. Conclui-se que as
principais diferencas entre as técnicas de vinificacdo convencional e biodinamica residem
fundamentalmente no uso de aditivos e coadjuvantes enoldgicos, embora a restricao
nao seja absoluta. Este trabalho contribui para o entendimento das especificidades da
vinificacdo biodindmica em comparacao com as praticas convencionais, servindo como
um guia pratico e sintético, porém é imprescindivel que as pesquisas se aprofundem no
impacto de aditivos e coadjuvantes (como bactérias laticas), bem como os efeitos de
longo prazo das praticas biodinamicas na estabilidade e complexidade desses vinhos.

Palavras-chave: Demeter; leveduras selecionadas; aditivos enoldgicos; praticas naturais.

Abstract

Winemaking: a comparative review of
conventional and biodynamic practices

The growing demand for sustainable wines highlights the necessity of understanding
the distinctions between conventional and biodynamic winemaking methods. This
study qualitatively reviews conventional and biodynamic practices based on Demeter
standards and Brazilian legislation (IN MAPAn° 49/2011). Twenty oenological operations
were analyzed, with emphasis on the use of yeasts, additives, and technologies. The
results demonstrate that biodynamic winemaking is more restrictive, prioritizing natural
processes and prohibiting inputs such as active dry yeasts, ascorbic acid, potassium
sorbate, and synthetic fining agents (e.g., PVPP, isinglass). However, both methods
permit the use of selected lactic acid bacteria, deacidifying agents (KHCO,, CaCO), and
sulfur dioxide. It is concluded that the primary differences between conventional and
biodynamic winemaking techniques fundamentally lie in the use of oenological additives
and processing aids, although the restriction is not absolute. This work contributes to
understanding the particularities of biodynamic winemaking compared to conventional
practices, serving as a practical and concise guide. Nevertheless, further research is
needed to investigate the impact of permitted additives and processing aids (such as
lactic acid bacteria), as well as the effects of biodynamic practices on the stability and
complexity of these wines during bottle storage.

Keywords: Demeter; selected yeast; enological additives; natural practices.
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Introducao

A producdo de vinhos, uma pratica milenar,
caracterizou-se na Antiguidade por ser uma
vinificacdo artesanal que dependia de técnicas
rudimentares, como a fermentacdo em recipientes
abertos e a utilizacido de leveduras naturais
do ambiente. Consequentemente, o vinho
permaneceu essencialmente um produto agricola
e artesanal por muitos séculos. A partir do final
da Revolucdo Industrial, avancos cientificos e
tecnolégicos transformaram o vinho em um
produto comercial e acessivel, principalmente
devido a introducado de técnicas como o uso de
leveduras selecionadas, o desenvolvimento de
aditivos alimentares e a adocdo de tecnologias
para resfriamento e conservacio (Ribéreau-
Gayon et al., 2006).

Atualmente, impulsionado pelos avancos da
Indastria 4.0, a globalizacdo dos mercados e o
dominio das tecnologias de producéo vinicola, um
novo debate surgiu no setor: a potencial perda de
autenticidade do vinho. Tal contexto fomenta um
crescente interesse em alternativas que resgatem
as praticas ancestrais e valorizem o terroir de
origem do produto. Além disso, o agravamento
da crise ambiental também tem impulsionado a
emergéncia de arranjos produtivos alternativos
aos convencionais, numa busca por minimizar
os impactos ecoldgicos e sociais deste tipo de
producdo (Scozzafava et al., 2021).

Segundo Scozzafava et al. (2021), a agricultura
organica responde a esta busca ja que se
baseia em técnicas que visam 3 preservacdo do
meio ambiente, promocdo a biodiversidade,
desenvolvimento rural e social. Na vitivinicultura
0s manejos sustentaveis sdo estudados para além
da producio de uvas e vinho (Wheeler, Marning,
2019; Botelho, Piva, Rombola , 2021; Wang et al.,
2023), mas também sobre o quanto a certificacdo
gera valor agregado aos vinhos (Fanasch, Frick,
2020; Scozzafava et al., 2021; Moya, Lucas, 2021;
Jaeger et al., 2023), sobre qual é o perfil de seus
consumidores (Galati et al., 2019; Troiano et al.,
2020) bem como o diferencial competitivo que
as praticas de gestao sustentavel podem trazer a
destinos turisticos produtores de vinhos (Barbosa
et al., 2018).

Sobre a biodindmica, trata-se de uma modalidade

de agricultura sustentavel que se assemelha 3
organica no que tange a proibicdo de agrotdxicos
e quaisquer outros tipos de fertilizantes sintéticos,
mas que se diferencia em singularidades como a
utilizacdo de um calendario préprio de acordo com
os ciclos lunares e preparados especificos para o
solo, além de ter como guia a conexao com a Terra
e 0 Cosmo, sendo criada apds um conjunto de oito
palestras que o filésofo austriaco Rudolf Steiner
ministrou no ano de 1924 e ficou conhecido
como “Curso aos Agricultores” (Ferreira, 2018;
Biodynamic Federation Demeter International,
2021).

Nessa direcdo, o mercado atual oferece, entre
outros, vinhos bioldgicos, vinhos biodinamicos,
vinhos naturais, vinhos sem sulfitos, vinhos com
baixo impacto ambiental, minima intervencao e
vinhos veganos (Galati et al., 2019; Scozzafava et
al., 2021). Essa diversidade de termos utilizados e
a inexisténcia de regulamentacido nacional e, até
internacional, para denominacdes unificadas para
os produtos do setor vitivinicola, acaba gerando
confusdo para os consumidores. Gonzalez (2020)
destaca que o conhecimento sobre o tema esta
atrelado a especialistas e profissionais do vinho,
enquanto as publicacdes cientificas, para um
entendimento mais aprofundado de cada técnica,
ainda estao atrasadas.

Turinek et al. (2009), ha quase duas décadas, ja
apontaram conclusdes favoraveis sobre o uso
do método biodindmico para o meio ambiente,
evidenciando o sistema como uma estratégia
de importancia frente as alteracdes climaticas.
Recentemente, Wang et al. (2023) demonstraram
que a producdo de uvas organicas para vinho,
geralmente, tem um menor impacto ambiental
em comparacdo com a producado convencional,
com efeito mais significativo na reducdo da
eutrofizacdo e acidificacdo do solo, emissdo de
gases de efeito estufa e consumo de energia.

A agricultura biodindmica tem demonstrado
atratividade ndo apenas em relacio a
sustentabilidade, mas também no que concerne
as caracteristicas organolépticas do vinho. Um
estudo recente comparou o cultivo de Cabernet
Sauvignon no sistema biodindmico, organico e
convencional, e foi observado que o ecossistema

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.78-87, 2025



microbiano é diferente conforme o tipo de manejo
do vinhedo, destacando uma maior comunidade
fungica no sistema organico e um perfil aromatico
superior no manejo biodindmico, resultando em
vinho com mais aromas florais e frutados (Sun
et al., 2024). Maioli et al. (2021), por sua vez,
investigaram a qualidade quimica e sensorial de
vinhos Chianti DOCG, produzidos a partir de uvas
convencionais, biodindmicas e organicas. O estudo
demonstrou que vinhos biodindmicos e organicos
sdo quimicamente diferentes dos convencionais,
apresentando cor mais evoluida e estavel devido
ao maior teor de pigmentos poliméricos do que os
convencionais. Porém, do ponto de vista sensorial
nao foi possivel diferenciar as amostras conforme
manejo utilizado.

Os estudos
convencionais,

comparativos entre os vinhos

biodinAmicos e  organicos
geralmente apresentam objetivos voltados aos
efeitos do manejo sobre a matéria-prima ou ao
vinho final, sendo pouco explorados os aspectos
de cada tipo de vinificacdo. Dessa forma, o
presente trabalho teve como objetivo comparar
teoricamente o processo de vinificacdo de vinhos
biodindmicos com as técnicas de producio
convencionais, utilizando como base os preceitos
Demeter e praticas enoldgicas licitas definidas na
legislacao brasileira.

Material e Métodos

Para alcancar o objetivo proposto, utilizou-se uma
metodologia de revisdo qualitativa baseada nas
etapas de vinificacdo biodindmica, autorizadas
na cartilha de Normas Internacionais para o uso
e certificacdo de marcas registradas Demeter
(Biodynamic Federation Demeter International,
2021), e comparou-se com a Vvinificacdo
convencional, conforme as praticas enoldgicas
licitas utilizadas no Brasil (BRASIL, 2011). Apos a
comparacao das etapas de vinificacdo, discutiu-se
os achados com base na literatura existente, com
maior aprofundamento nas diferencas entre o uso
de leveduras, anidrido sulfuroso e outros aditivos
de conservacao.

Resultados e Discussao

As praticas para producio de vinhos que também
podem ser chamadas de praticas enolégicas licitas,
compreendem todo o processo tecnolégico,
fisico, quimico ou biologico empregado em
qualquer fase de elaboracdo do vinho ou do
derivado da uva e do vinho, e no Brasil estdo
estabelecidas através da Instrucdo Normativa
(IN) do Ministério da Agricultura n° 49, de 1° de
novembro de 2011. Além desse regulamento,
o Brasil segue as prescricbes estabelecidas no
Cddigo Internacional de Praticas Enoldgicas da
Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho
(OlV, 2025).

Conforme a IN MAPA n° 49/2011, as praticas
enoldgicas licitas estdo classificadas de acordo
com a etapa do processo, havendo uma sessio
indicando as operacdoes para uva, outra para
mostos e outra para vinhos, podendo uma
mesma pratica ser permitida em qualquer uma
das etapas, ou apenas em etapas especificas. A
vinificacdo é o conjunto de operacdes necessarias
para a transformacao da uva em vinho, ou seja, as
operacdes que envolvem a manipulacdo da uva,
a fermentacdo do mosto e as técnicas utilizadas
para estabilizar e até corrigir caracteristicas do
vinho (OIV, 2023). Com isso, define-se como
praticas convencionais os processos e técnicas
estabelecidos e regulamentos pelo Ministério
da Agricultura e Pecuéaria no Brasil e em nivel
internacional pelas recomendacdes da OlV, visto
que embora possam estar apresentadas de forma
diferente, a maioria das recomendacbes da OIV
sdo as mesmas dadas pela IN MAPA n° 49/2011.

Ja as praticas enoldgicas biodinamicas nao estdo
contempladas por esses 6rgaos reguladores, e os
produtores utilizam-se de normas estabelecidas
por empresas certificadoras, como o manual
de Préaticas de Producdo Demeter, a qual é uma
organizacao renomada e pioneira na definicao e
controle de qualidade dos produtos biodindmicos
em nivel internacional (Pelicioli, 2024).

O vinho biodindmico ja parte da regra exclusiva
de ser elaborado a partir de uvas cultivadas
de forma biodindmica e, quando associado a
certificacdo Demeter, intrinsecamente o produto
reflete a busca pela saiude do ecossistema e
pode impactar a percepcdo do consumidor
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(Biodynamic Federation Demeter International,
2021). Segundo os Padrées de Normas Demeter
para producao de vinho biodinamico, a vinificacdo
é descrita como um refinamento dos processos
subjacentes a producao da uva no vinhedo, além
disso, visa a utilizar a menor quantidade possivel
de tecnologia e pouca ou nenhuma quantidade
de aditivos e insumos, priorizando inclusive
o respeito ao entorno, ao local e as pessoas
envolvidas na producdo, assim os procedimentos
devem ser e estar em harmonia (Biodynamic
Federation Demeter International, 2021).

A tabela 1 apresenta 15 praticas utilizadas para a

transformacdo da uva em vinho, comparando as
etapas da vinificacdo convencional e biodinamica.

De maneira geral, conforme atabela 1, avinificacdo
biodinamica restringe algumas operacbes usadas
na vinificacdo tradicional, principalmente por
observar os preceitos da filosofia biodinamica de
que o processo deve apenas ressaltar a matéria-
prima de origem, empregando-se a menor
quantidade possivel de tecnologias e aditivos.
Dentre as praticas comparadas, essa revisao
aprofundou-se quanto ao uso de leveduras,
anidrido sulfuroso e aditivos de conservacao,
considerando a literatura encontrada.

Tabela 1. Comparacdo de praticas de vinificacdo convencional e biodinamicas com base nas praticas enoldgicas

licitas e nos padroes de norma Demeter.

Biodinamico*

Colheita Manual obrigatéria
SO, (mg/L) - Tintos: 100 (<5g/L acucar), 140 (>5g/L)
- Brancos/Rosés: 140 (<5g/L), 180 (>5g/L)
- Doces: 250 (sem Botrytis), 360 (com Botrytis)
Aditivos Permitidos: Caseina, bentonita, quitosana (com
restricoes)
Proibidos: Acido ascérbico, sérbico, PVPP,
gelatina, itiocola
Leveduras Selvagens; comerciais sé em casos excepcionais
(organicas)
Nutrientes Cascas de levedura organica/t

Chaptalizacao

Estabilizacao

Aclcar/mosto até +1,5% vol.

Frio e tartarato natural

Acidez Desacidificagdo: KHCO,/CaCO; (<1,5g/L)
Acidificacio: Acido tartarico (<2,5g/L)
Filtracdo Celulose, terra diatomacea; centrifugacao
permitida; tangencial restrita (0,2um, <2 bar)
Envase Vidro, cortica, CO,/N,; proibidos plasticos ndo
reciclaveis
Rotulagem Logotipo Demeter obrigatdrio; mencao a “uvas
biodinamicas”
Bombas Proibidas centrifugas
Recipientes Barris de carvalho, anforas de barro; tanques
sem revestimento sintético
Limpeza Agua, vapor, ozénio; proibidos quimicos
agressivos
Residuos

Tratamento obrigatdrio para minimizar impactos

'Baseado nas normas Demeter de Producio de vinho Biodinamica (2022).
’Baseado em praticas licitas conforme legislacdo existente e citada.

Convencional®

Manual ou mecanizada

Maximo 300 (sem distincdo)

Todos autorizados pela IN 211/2023 (ex.: acido
ascorbico, PVPP, gelatina, metatartarico)

Selvagens ou comerciais

Fosfato de amonio, extrato de levedura, tiamina
Acucar/mosto até +3% vol.

Frio, troca ibnica, eletrodidlise, aditivos (ex.: acido
metatartarico)

Desacidificacdo: Resinas, membranas,
desacidicantes quimicos
Acidificacio: Acido tartérico (<4g/L)

Todos métodos (ex. celulose, terra
diatomacea,tangencial, osmose inversa, nanofiltragao)

Materiais diversos (aluminio, plasticos, argonio)

Legislacao brasileira (IN MAPA 75/2020, RDC
259/2002)

Permitidas (aco inoxidavel)

Diversos (ex. aco inoxidavel, madeiras diversas,
cimento, outros materiais revestidos)

Sanitizantes aprovados pela ANVISA

Lei 12.305/2010 (PNRS)
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Uso de Leveduras

Leveduras sdo microrganismos responsaveis pela
fermentacdo alcodlica e, por isso, intimamente
ligadas a vinificacdo. A espécie mais conhecida e
utilizada na enologia é a Saccharomyces cerevisae,
por sua eficiéncia, boa resisténcia ao alcool e
capacidade de fermentar (Ribéreau-Gayon et
al., 2006). No entanto, existem outros géneros
denominados tardiamente na enologia como nao-
Saccharomyces que, inclusive, se fazem presentes
em maior quantidade no inicio da chamada
fermentacio espontanea e podem contribuir para
complexidade aroméatica e outras caracteristicas
organolépticas (Santos et al., 2021). As leveduras
exercem papel de grande importancia, nao
apenas por realizarem a conversdo do aclicar em
alcool, mas também por colaborarem de forma
significativa no aporte aromatico do produto final
(Silva et al., 2018).

Na vinificacdo convencional, mesmo que as
leveduras estejam naturalmente presentes
nas uvas, sendo estas chamadas de leveduras
autéctones, selvagens ou indigenas, comumente
utiliza-se um pé-de-cuba com leveduras
selecionadas que sdo inoculadas ao mosto,
visando ao maior controle na fermentacio
(Ribéreau-Gayon et al., 2006).

Em vinhos biodindmicos sé ¢é permitida a
utilizacdo de leveduras autdctones, ao contrario
dos vinhos convencionais, onde tanto selvagens
como comerciais sdo permitidas (Biodynamic
Federation Demeter International, 2021).
Vinificar apenas com as leveduras selvagens pode
resultar na maxima expressao do terroir de origem,
sendo este um dos principios da biodindmica. As
leveduras estao intimamente ligadas a tipicidade
do vinho e encontram-se naturalmente nas uvas.
A biodinamica, por ndo fazer uso de fungicidas ou
pesticidas na viticultura, preserva esse contexto
e, consequentemente, reforca a identidade Unica
dos vinhos biodindmicos (Jolly, 2008).

Um estudo conduzido por pesquisadores
brasileiros na regido dos vinhos de altitude
de Santa Catarina reforca que as distintas
caracteristicas dos vinhos resultam ndo apenas
da tecnologia de elaboracdo, mas também da
interacdo entre o tipo de uva, as linhagens de
levedura e o ambiente. Além disso, menciona-se
que o uso de leveduras comerciais causa uma

reducdo do potencial de discriminacao local, e a
nao exploracdo de leveduras autdctones diminui,
consequentemente, a expressido Unica que cada
terroir pode conferir aos produtos (Santos et al.,
2021).

Apesar do papel crucial da espécie de levedura
na conducdo da fermentacio alcodlica do vinho,
esse processo bioquimico também pode ser
influenciado por fatores fisico-quimicos do mosto,
como o uso de nutrientes. A adicdo de ativantes
de fermentacao, geralmente a base de nitrogénio
inorganico ou organico é uma pratica enoldgica
rotineira nas vinicolas e permitida tanto no
processo convencional como biodinamico (Tabela
1). Apesar de a vinificacdo convencional autorizar
o uso de nitrogénio inorganico e prontamente
assimilavel como o fosfato de amdnio, sabe-se
que o emprego de nitrogénio organico, oriundo
geralmente de cascas de leveduras, pode modular
a producdo de compostos volateis, contribuindo
para perfis aromaticos mais complexos (Lopez-
Lira et al., 2024; Gonzalez-Ramirez et al., 2024), e
essa pratica, também é autorizada na vinificacao
biodinamica.

Uso de bactérias laticas

Assim como as leveduras, as bactérias laticas
desempenham papel importante no carater
quimico e sensorial dos vinhos elaborados,
pois sdo responsaveis pela conversio do acido
malico em acido latico, entre outros metabdlitos
secundarios. De maneira geral a conversao
malolatica é conhecida por reduzir a acidez
total do vinho, elevar o pH e gerar alteracoes
organolépticas, muitas vezes auxiliando no
processo de estabilizacdo microbiolégica do vinho
(Ribéreau-Gayon et al., 2006).

As uvas, o vinho e o ambiente vinicola também
apresentam naturalmente
autéctones, que podem se
espontaneamente no vinho ao final da
fermentacdo alcodlica, quando condicbes
nutricionais, fatores fisico-quimicos e interacao
com outros microrganismos estdo favoraveis.
Porém, as bactérias laticas possuem como
caracteristica um metabolismo que pode utilizar
diferentes substratos, como por exemplo o 4cido
citrico e o acido tartarico, resultando em aumento
de acidez volatil e diacetil. Ou ainda podem
degradar glicerol, aminoacidos, compostos

bactérias laticas

desenvolver
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fendlicos e Aacido soérbico causando defeitos
sensoriais devido a formacao de acroleina, aminas
biogénicas (ABs), fenodis volateis e aroma de
geranio respectivamente (Ribereau-Gayon et al.,
2006).

A degradacdo de aminodcidos pelas bactérias
laticas pode resultar na presenca de ABs como
histamina, tiramina, 2-feniletilamina, putrecina e
cadaverina. Para minimizar os impactos de uma
conversao maloldtica ineficiente, as vinicolas
utilizam-se de bactérias laticas selecionadas, as
quais possuem rotas metabdlicas conhecidas
e apresentam resultados conhecidos quanto
aos produtos gerados e menor possibilidade de
formacdo de ABs (Moreira et al., 2024). O uso
de bactérias laticas selecionadas, comum nas
vinificagcbes convencionais, também é autorizado
na producdo de vinhos biodindmicos (Tabela 1).
Os estudos quanto a presenca de ABs em vinhos
convencionais e biodindmicos ainda sao escassos
e divergentes, havendo resultados, os quais
apontam que vinhos biodindmicos possuem menor
concentracado de ABs que os vinhos organicos, os
quais por sua vez possuem menor concentracdo
qgue os vinhos convencionais (Tassoni; Tango;
Ferri, 2013). Por outro lado, outro estudo indicou
que vinhos biodindAmimcos e organicos possuiam
maior teor de ABs que os vinhos convencionais
(Tassoni; Tango; Ferri, 2014).

Uso de acido sorbico, acido ascérbico

e sorbato de potassio

Os aditivos e coadjuvantes enoldgicos,
utilizados na industria em diferentes etapas e
processos da elaboracdo de vinhos no Brasil,
sdo regulamentados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6rgdo que também
estipula os limites maximos de cada produto,
visando a alcancar tais efeitos tecnoldgicos sem

comprometer ou causar riscos a saude humana.
Esses aditivos recebem um cédigo internacional
estabelecido pelo Comité do Codex sobre Aditivos
Alimentares e Contaminantes de Alimentos, o
Sistema Internacional de Numeracao de Aditivos
Alimentares - INS, permitindo, com isso, uma
melhor identificacdo dos mesmos (ANVISA).

A tabela 2 apresenta um comparativo entre o
uso de aditivos como acido sérbico, ascérbico e
sorbato de potassio nas técnicas de vinificacdo
convencional e biodindmica.

Reconhecidos porsuas propriedades antissépticas,
os aditivos mais amplamente utilizados na
enologia incluem o sorbato de potassio (INS 202),
acido sorbico (INS 200) e diéxido de enxofre (INS
220), inibindo o desenvolvimento de bactérias
ou outros microrganismos indesejados e, assim,
assegurando a qualidade do produto (Soares de
Lima; Silva 2017). Além desses, outro aditivo
largamente utilizado na industria vinicola é o
acido ascorbico (INS 300).

O A4cido sorbico e o sorbato de potassio
sdo utilizados principalmente para evitar a
refermentacdo dos vinhos ja engarrafados,
portanto sdo bastante usados em vinhos que
contenham teores de acucar residual, por
serem estes, 0s mais propensos a uma segunda
fermentacdo (Ribéreau-Gayon et al., 2006).
O sorbato de potassio, se for metabolizado
por bactérias laticas, pode gerar um aroma
desagradavel, conhecido como ‘“cheiro de
geranio”, além de sabor metalico ou gosto amargo,
se utilizado em quantidades altas; no Brasil é
permitida a quantidade de 200 mg/L (ANVISA,
2023). Embora seja considerado seguro para o uso
humano, em individuos sensiveis pode ocasionar
alergias ou dor de cabeca (Jackson, 2014).

Tabela 2. Comparacao da permissao para uso de alguns aditivos enoldgicos em processos de vinificagdo convencional

e biodinamico.

84

Substancia
Acido Sérbico

Acido Ascérbico

Vinificacdo Convencional

Classificado como conservante 500mg/L

Apenas como antioxidante, ndo havendo

Vinificacao Biodinamica
Nao permitido

Nao permitido

dosagem maxima - Quantum satis

Sorbato de Potassio

Dosagem maxima: 500 mg/L

Classificado como conservante

Nao permitido

Fonte: Elaborado pela autora, a partir da IN Anvisa n® 211/2023 e Demeter, 2022.
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Também conhecido como vitamina C, o &cido
ascoérbico é eficaz na prevencdo da oxidacdo em
vinhos devido a sua capacidade de reagir com o
oxigénio, combinando-se rapidamente e atuando
em compostos fendlicos responsaveis pela cor,
aroma e sabor, sendo permitida, pela legislacdo
brasileira, a adicdo em mostos e vinho Quantum
satis - do latim, que significa “a quantidade que é
suficiente” (ANVISA, 2023).

A vinificacdo biodindmica nao permite a adicdo
desses aditivos, fundamentada no principio da
minima intervencao para preservar a integridade
e a autenticidade dos vinhos produzidos
(Biodynamic Federation Demeter International,
2021). Contudo, mesmo em praticas enoldgicas
convencionais, o emprego de acido ascérbico,
sorbato de potassio e acido soérbico é
frequentemente limitado, especialmente na
producao de vinhos secos (sem residual de acticar).

Considerando as restricoes no uso de aditivos
conservantes, para assegurar a qualidade
microbiolégica do vinho, os produtores
biodindmicos precisam empregar uma combinacao
de préticas preventivas e corretivas baseadas em
principios naturais e tecnologias sustentaveis.
Dentre as técnicas alternativas, a filosofia
biodinamica considera que o manejo do vinhedo
- livre de agrotéxico e com o uso de preparados
biodindmicos - resultard em uma microbiota
natural e, assim, as leveduras selvagens do mosto
impedem o desenvolvimento de microrganismos
contaminantes (Biodynamic Federation Demeter
International, 2021; Parpinello, 2020). Além
disso, a higiene rigorosa na adega; o controle de
temperatura no ambiente (pratica permitida); a
utilizacdo de barris e recipientes de qualidade; e
gestao do oxigénio sdo estratégias alternativas aos
conservantes quimicos (Biodynamic Federation
Demeter International, 2021).

Destaca-se que para as operacdes de limpeza e
desinfecao das instalacbes e equipamentos, os
Padrées de Normas Demeter indicam que esta
deve ser feita exclusivamente com agua, vapor,
enxofre, sabdo neutro, soda cdustica, ozobnio,
acido peracético, acido acético, peréxido de
hidrogénio, acido citrico seguido de lavagem com
adgua potavel (Biodynamic Federation Demeter
International, 2021). Todas essas técnicas
também sdo utilizadas pelas vinicolas que
vinificam de forma convencional, além de outras

como emprego de sanitizantes clorados, iodados
e amoOnia quaternaria.

Uso de Diéxido de Enxofre

O didéxido de enxofre (INS220), também conhecido
como sulfito ou anidrido sulforoso, € um composto
quimico bastante usado na vinificacao devido as
suas propriedades antioxidantes, antimicrobianas
e antidiastasicas (Zoecklein et al., 1995). Sua
utilizacdo é comumdesdeaprensagemdasuvasaté
o engarrafamento vista a capacidade que exerce
na prevencao das oxidacdes e, especialmente,
em vinhos brancos, prevenindo também o
escurecimento enzimatico do mosto (Ribereau-
Gayon et al., 2006). Atualmente, as fontes mais
comuns deste composto sdo o metabissulfito
de potassio e o gas comprimido de diéxido de
enxofre, mas sua origem remonta a antiguidade
quando era obtido através da queima de enxofre,
especialmente durante o periodo romano, onde
observou-se que a queima de blocos de enxofre
auxiliava na conservacido de vinhos em anforas
ou barris (Zoecklein et al., 1995). O SO, pode
ser considerado um dos aditivos mais utilizados
na enologia e é permitido tanto na vinificacao
convencional como na biodindmica, porém em
quantidades distintas, conforme exemplificou-se
na tabela 1.

Conclusao

Partindo exclusivamente de uma matéria-prima
cultivada dentro da filosofia biodindmica, as
praticas de vinificacdo, apesar de restritivas, ndo
sdo completamente proibitivas, e muitas praticas
enoldgicas convencionais sdo também autorizadas
no processamento biodinamico.

O presente estudo permitiu identificar as
principais diferencas no processamento de uva
biodindmica quando comparado a vinificacao
convencional, e pode servir como um guia pratico
e conciso para aqueles que desejam aprofundar-
se na tematica.

Indica-se a realizacdo de novos estudos na éarea
de enologia biodindmica para elucidar questdes
como o emprego autorizado de alguns aditivos e
coadjuvantes podem impactar o produto final, em
especial o uso de bactérias laticas autdctones e
selecionadas nos vinhos biodindmicos.
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- Resumo

A composicdo das uvas e a tipicidade dos vinhos sado influenciadas por diversos fatores,

incluindo o clima, o solo da regido produtora e a variedade cultivada. Este estudo
analisou e determinou os perfis de alcoois superiores e minerais de vinhos elaborados
com uvas de variedades italianas resistentes a doencas fungicas (PIWIs) na Serra Gaucha.
Foram avaliadas quatro variedades brancas (Fleurtai, Soreli, Sauvignon Kretos e Sauvignon
Rytos) e cinco tintas (Cabernet Volos, Cabernet Eidos, Merlot Khorus, Merlot Kanthus e
Julius). Vinhos das variedades Sauvignon Kretos apresentaram as maiores concentraces
de acetaldeido (40,6 mg.L?), acetato de etila (75,4 mg.L') e 1-propanol (25,5 mg.L?) entre
os vinhos brancos, enquanto o Merlot Khorus destacou-se entre os vinhos tintos com
maiores teores de metanol (332,3 mg.L%), 2-metil-1-butanol (115,7 mg.L'!) e 3-metil-1-
butanol (367,9 mg.L%). A analise mineral revelou maior teor de potassio no vinho tinto de
Julius (1.505,7 mg.L'%) e de fésforo no vinho branco de Fleurtai (348,2 mg.L?), reforcando
a influéncia da variedade na composicao dos vinhos. O teor de sédio variou de 4,42 mg.L?
(Soreli)a 11,77 mg.L! (Cabernet Volos), sempre abaixo do limite permitido pela legislacdo
(200 mg.L%). O cultivo das variedades PIWIs oferece vantagens econdémicas e ambientais,
reduzindo o uso de defensivos agricolas, podendo ser alternativas para ampliar a gama
de produtos na regido. Os resultados sugerem que as variedades possuem potencial para
a producao de vinhos com perfis sensoriais e quimicos distintos, contribuindo para a
sustentabilidade e inovacgao na vitivinicultura da Serra Gaucha.

Palavras-chave: sustentabilidade; Vitis vinifera L.; terroir; uva; cromatografia gasosa.

Abstract

Higher Alcohols and Mineral Profile in Wines from Italian
Fungal Disease-Resistant Varieties (PIWIs) in Serra Gaticha

The composition of grapes and the typicity of wines are influenced by several factors,
including climate, soil of the producing region and the variety cultivated. This study
analyzed and determined the profiles of higher alcohols and minerals in wines made from
fungal-resistant Italian varieties (PIWIs) in Serra Gatcha. Four white varieties (Fleurtai,
Soreli, Sauvignon Kretos, and Sauvignon Rytos) and five red varieties (Cabernet Volos,
Cabernet Eidos, Merlot Khorus, Merlot Kanthus, and Julius) were evaluated. Among whites,
Sauvignon Kretos exhibited the highest concentrations of acetaldehyde (40.6 mgL™),
ethyl acetate (75.4 mg L), and 1 propanol (25.5 mg L™*). Among reds, Merlot Khorus stood
out with elevated levels of methanol (332.3 mg L), 2 methyl 1 butanol (115.7 mg L™),
and 3 methyl 1 butanol (367.9 mg L™). The mineral analysis revealed a higher potassium
concentration in Julius red wine (1505.7 mg L?) and phosphorus in Fleurtai white wine
(348.2 mg L?), highlighting the influence of the variety on wine composition. Sodium
content ranged from 4.42 mg L (Soreli) to 11.77 mg L* (Cabernet Volos), all well below
the legal limit (200 mg L%). Cultivating PIWI varieties offers economic and environmental
advantages by reducing the use of agricultural pesticides, providing alternatives for
increasing the region’s product range. These findings suggest that these varieties have the
potential to produce wines with distinctive sensory and chemical profiles, contributing to
sustainability and innovation in Serra Gaucha'’s viticulture.

Keywords: sustainability; Vitis vinifera L.; terroir; grape; gas chromatography.
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Introducao

O Brasil apresenta grande diversidade na
vitivinicultura, abrangendo diferentes terroirs
e resultando em distintos ciclos de producdo. A
vitivinicultura tradicional ocorre principalmente
nos estados da regiao Sul do Brasil, com destaque
para o estado do Rio Grande do Sul, sendo o maior
produtor nacional de vinhos (Mello; Machado,
2020; Pereira et al., 2020).

A Serra Galcha, maior regido produtora do
pais, foi pioneira na obtencdo de Indicacoes
Geograficas - |G para vinhos finos de Vitis vinifera
L. (Tonietto et al.,, 2022). Os vinhos produzidos
nesta regido possuem tipicidades regionais
distintas, nas diferentes IGs, devido as diferencas
de terroir, que englobam aspectos topograficos
e edafoclimaticos, bem como fatores humanos
(Pereira et al., 2020; Tonietto et al., 2022). A regiao
apresenta clima classificado como Cfb, segundo
Koppen, com verbes Umidos e temperados,
condicbes meteoroldgicas que elevam os riscos
de acometimento de doencas flungicas (Rocha et
al., 2022).

As PIWIs, como sdo conhecidas mundialmente
(termo proveniente da palavra em alemdo
“pilzwiderstandsfdhige”, referindo-se a variedades
resistentes a doencas fungicas), foram
desenvolvidas através de estudos genéticos, por
meio de retrocruzamentos com variedades V.
vinifera L. combinados com uma selecdo assistida
por marcadores entre variedades internacionais,
a fim de obter genes de resisténcia (Casanova-
Gascon et al.,, 2019; Linhart et al,, 2023). Tais
variedades apresentam porcentagem superior a
80% de V. vinifera L. na sua genealogia (Etienne
Alfredo; Leila, 2016). O uso dessas variedades
pode resultar em uma reducio significativa nos
custos de producdo, contribuindo para maior
sustentabilidade dos vinhedos, pois diminui os
gastos com defensivos agricolas, reduzindo em
até 58% os custos com tratamentos fitossanitarios
e em 15% os custos operacionais do vinhedo
(Vecchio et al., 2022; Linhart et al., 2023).

A tipicidade de vinhos estd diretamente
relacionada aos aromas presentes em sua
composicdo volatil, que variam em tipos,
intensidadesecomplexidades, sendoinfluenciados
pelas condicbes climaticas, de solos e de manejo

dos vinhedos, sobretudo em funcdo da genética
das variedades, e nos protocolos de vinificacdo,
em funcdo de tipos de leveduras, dentre outros
fatores (Van Leeuwen et al., 2022). Os aromas
refletem a expressao da variedade de uva, sendo
fatores determinantes na qualidade sensorial,
tipicidade e aceitacdo dos vinhos (Sanchez-
Palomo et al., 2017). Dentre esses compostos, 0s
alcoois superiores tém forte influéncia nos aromas
dos vinhos, podendo contribuir de forma positiva
ou negativa (Rigou et al., 2021).

A composicao mineral de vinhos é um indicador da
suaorigemgeografica,poisrefleteascaracteristicas
do solo do vinhedo. Minerais presentes no solo
sdo absorvidos pelas raizes da videira, passando
para as uvas e, consequentemente, para o vinho
durante sua elaboracdo. Dessa forma, a analise
mineral é utilizada para distinguir a regido de
cultivo das uvas e a procedéncia dos vinhos
(Shimizu et al., 2020).

O objetivo deste estudo foi determinar os
compostos volateis e o perfil mineral de vinhos
elaborados com uvas de variedades italianas
resistentes a doencas fungicas (PIWIs) na Serra
Galcha.

Material e Métodos

Delineamento experimental

O experimento foi conduzido na Embrapa Uva e
Vinho, em Bento Goncalves-RS. O espacamento
de plantio de 1,15 m entre videiras e 2,30 m
entre linhas. Os vinhos das variedades brancas
(Friulano X 20-3),
Soreli (Friulano X Konza 20-3), Sauvignon Kretos
(Sauvignon X Konza 20-3) e Sauvignon Rytos
(Sauvignon X Bianca). Os vinhos tintos avaliados
foram das variedades: Cabernet Volos (Cabernet
Sauvignon X Konza 20-3), Cabernet Eidos
(Cabernet Sauvignon X Bianca), Merlot Khorus
(Merlot X Konza 20-3), Merlot Kanthus (Merlot X
Konza 20-3) e Julius (Regent X Konza 20-3). As
variedades utilizadas foram plantadas em 2017,
sendo enxertadas sobre o porta-enxerto Paulsen
1103, no sistema de conducao espaldeira, sendo
que plantas foram podadas e conduzidas em

avaliadas foram: Fleurtai
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duplo cordao esporonado. As 24 plantas de cada
variedade tiveram o mesmo manejo, em uma
area homogénea em termos de solos. A colheita
das uvas e a elaboracdo dos vinhos foi realizada
em fevereiro de 2021. Nas variedades brancas, a
produtividade variou de 9.187 kg.ha* (Sauvignon
Kretos) a 17.246 kg.ha* (Fleurtai) (Campos et al.,
2024b). Nas variedades tintas, a produtividade
variou de 2.226,5 kg.ha' (Cabernet Eidos) a
11.245,5 kg.ha* (Julius) (Campos et al., 2024a).

Elaboracao dos vinhos

O ponto de colheita foi definido em funcdo do
teor de sdlidos soltveis, pH e acidez total, aliados
as condicoes climaticas, explorando o potencial
enoldgico das uvas de cada variedade, bem como
riscos de ataques de insetos e passaros.

Os vinhos foram elaborados na Embrapa Uva
e Vinho (Bento Goncalves, RS) a partir de 20
kg de uva de cada variedade, colhidas a partir
de 24 videiras. No processo de elaboracido
tradicional de vinhos tintos, apds o recebimento
das uvas, foi iniciado o processo de vinificacdo,
com desengace e leve esmagamento, sendo
gue mosto e partes sélidas (sementes + cascas)
foram colocados em cubas de vidro de 20 litros
para a realizacdo da fermentacéo alcodlica (2512
9C) (Peynaud, 1997). Foi adicionado anidrido
sulfuroso (90 mg.L* de SO, total) e leveduras
comerciais Saccharomyces cerevisiae (300 mg.
L), cujo processo de fermentacdo e maceracdo
durou 6 dias, com uma remontagem didria. Na
sequéncia foi realizada a prensagem e descuba,
sendo os vinhos colocados em cuba de vidro de 9
litros, em outra sala climatizada (18+2 °C) para a
realizacao da fermentacdo malolatica, por 30 dias.
Apds o fim da FML, os vinhos foram trasfegados,
foi adicionado SO, (para 30 mg.L* de SO, livre), e

as cubas transferidas para cidmara fria a (0£2 °C)
para clarificacdo e estabilizacdo tartarica, por 30
dias. Em seguida, foram novamente trasfegados,
engarrafados e mantidos em adega (16+2 °C) por
30 dias, para posteriores analises.

O processo de elaboracdo de vinhos brancos
foi realizado de forma tradicional. Apds o
recebimento das uvas, foram desengacadas e
prensadas (prensa pneumatica vertical). O mosto
foi colocado em cubas de vidro de 14 litros,
adicionado SO, (90 mg/L de SO, total) e levados
para clarificacdo por 48 horas (0+2 °C). Na
sequéncia, o mosto foi trasfegado, adicionando-
se leveduras comerciais Saccharomyces cerevisiae
(300 mg.LY), e as cubas foram levadas para sala
de fermentacdo alcodlica (18+2 °C) por 30 dias.
Os vinhos brancos nao realizaram a fermentacao
malolatica. Apés o fim da FA, os vinhos foram
trasfegados, adicionado SO, (30 mg.L* de SO,
livre), e as cubas transferidas para cdmara fria (0+2
09C), para a clarificacéo e estabilizacio, durante 30
dias. Em seguida, foram trasfegados, engarrafados
e mantidos em adega (16+2 °C) por 30 dias, até o
momento de realizacdo das andlises.

Os dados das andlises classicas dos vinhos foram
publicados em dois artigos, cujas tabelas 1 e 2
reproduzem os resultados obtidos (Campos et
al., 2024a; 2024b). Nos vinhos das variedades
brancas, a densidade variou entre 0,9893
(Sauvignon Rytos) e 0,9921 (Sauvignon Kretos),
todos considerados secos. O teor alcodlico
apresentou maior valor para o Sauvignon
Rytos (14,10% v/v) e menor para o Sauvignon
Kretos (12,58% v/v). A acidez total foi maior no
Sauvignon Kretos (8,9 g.L! de acido tartarico) e
menor no Sauvignon Rytos (6,0 g.L'!). A acidez
volatil variou de 0,53 g.L-* de acido acético (Soreli)

Tabela 1. Analises classicas dos vinhos das variedades de uvas brancas italianas resistentes a patégenos flngicos,

safra 2021.

Parametros Soreli Fleurtai Sauvignon Rytos Sauvignon Kretos
Densidade (20 °C) (g/mL) 0,9897c + 0,0000 0,9905b + 0,0000 0,9893d + 0,0000 0,9921a + 0,0001
Teor Alcodlico (% v/v) 13,22b + 0,01 13,24b + 0,00 14,10a + 0,08 12,58c + 0,00
Acidez total (g L) 6,3c+0,1 7,2b+0,0 6,0c +0,1 8,9a+0,1
Acidez volatil (g L'?) 0,53c + 0,02 0,56bc + 0,00 1,31a £ 0,02 0,65b + 0,02
pH 3,23b + 0,02 3,18b + 0,01 3,58a + 0,01 2,99¢ £ 0,01

*Médias seguidas pela mesma letra minuscula na linha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: Campos et al. (2024b)
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a 1,31 g.L'* (Sauvignon Rytos), cujo valor excedeu
o limite permitido pela legislacio brasileira (1,2 g.
L), devido ao ataque severo de passaros e insetos
nas uvas desta variedade. O pH esteve entre 2,99
(Sauvignon Kretos) e 3,58 (Sauvignon Rytos),
indicando variacoes na estabilidade quimica das
amostras.

Nos vinhos de variedades tintas, a densidade
oscilou entre 0,9958 (Julius) e 0,9993 (Cabernet
Volos), sendo todos considerados secos. O
maior teor alcodlico foi observado no Merlot
Khorus (13,28% v/v), enquanto o Cabernet Eidos
apresentou o menor valor (10,22% v/v). A acidez
total foi mais elevada no Merlot Khorus (9,4 g.
L) e mais baixa no Cabernet Eidos (6,4 g.L'Y). A
acidez volatil variou significativamente, sendo
mais elevada no Cabernet Eidos (2,24 g.L'%), cujas
uvas também foram muito atacadas por insetos
e passaros, e menor no Merlot Kanthus (0,46 g.
L'Y). O pH das amostras variou entre 3,27 (Merlot
Khorus) e 3,83 (Cabernet Eidos).

Determinacao dos compostos volateis

Os seguintes compostos volateis foram
determinados: acetaldeido, acetato de etila,
metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-
1-butanol, 3-metil-1-butanol-1, a soma dos
alcoois isoamilicos e dos alcoois superiores (SAS),
por cromatografia gasosa (Miele; Rizzon, 2019).

Utilizou-se um aparelho cromatografo equipado
com um detector de ionizacdo de chama (Perkin
Elmer GS AutoSystem XL) e uma coluna CP-WAX
57 CB, de silica fundida com comprimento de 50
m, didmetro interno 0,25 mm e espessura de 0,2
pum. O gas de arraste utilizado foi o Hélio (com grau
de pureza 5) na pressao de 35 psi. A temperatura

do injetor foi de 200 °C e do forno consistia em
uma rampa com as seguintes condicbes: 45 °C
inicial mantida por 2,20 min, eleva-se a 120 °C
(15 °C min'), quando a temperatura alcancou 120
9C aumenta para 200 °C (com fluxo de 35 °C
min), sendo mantida por 1 minuto. A temperatura
do Detector FID foi de 250 °C. Cada amostra foi
composta pelo destilado alcodlico do vinho (1 ml),
injetada diretamente, apos ter recebido 0,1 ml de
uma solucdo de 4-metil-2-pentanol a 0,786 g L*
como padrao interno. O tempo de corrida foide 12
minutos, e a quantificacao foi realizada através de
curva de calibracdo com padroes dos compostos
analisados (com grau de pureza superior a 98%).

Determinacao dos minerais em vinhos
Oscationsforamanalisados em espectrofotometro
de absorcdo atomica SpectrAA 240FS-marca
Varian (Rizzon; Miele, 2017). O potassio (K) e
o sodio (Na) foram determinados no modo de
emissdo de chama, enquanto calcio (Ca), magnésio
(Mg), manganés (Mn), ferro (Fe) e cobre (Cu) por
absorcao atomica.

Misturas de acetileno/ar foram empregadas nas
proporcoes recomendadas pelo fabricante do
aparelho paraosdiferentes elementos. Os minerais
Na, Mn, Cu e Fe foram analisados diretamente
no vinho, enquanto o Mg e K foram diluidos em
agua ultrapura, e o Ca diluido em agua ultra pura
contendo solucdo de o6xido de lantanio e &cido
cloridrico (Ordofiez et al., 1983). A quantificacio
dos minerais foi baseada em curva-padrao dos
compostos usando solucbes de Tritisol (Merck)
de cada elemento. O elemento Fdsforo (P) foi
analisado por colorimetria com espectrofotdmetro
UV/VIS, usando o comprimento de onda de 725
nm (Tedesco et al., 1995).

Tabela 2. Analises classicas dos vinhos das variedades de uvas tintas italianas resistentes a patégenos fungicos, na

safra 2021.

Parametros Merlot Khorus Cabernet Volos
Densidade (20 °C) (g/mL)

Teor Alcodlico (% v/v) 13,28a + 0,02 10,96d + 0,01
Acidez total (g L?) 9,4a+0,0 7,8b £ 0,0
Acidez volatil (g L) 0,60b + 0,00 0,48b + 0,02
pH 3,27¢ +0,01 3,59b + 0,01

Merlot Kanthus Cabernet Eidos Julius

0,9960c £ 0,0000 0,9993a £0,0000 0,9974b +0,0002 0,9974b +0,0008 0,9958d + 0,0002

11,41c £ 0,01 10,22e £ 0,02 12,86b + 0,00
7,5¢+0,0 6,4e 0,1 7,0d £0,0
0,46b + 0,01 2,24a + 0,05 0,57b £ 0,07
3,54b + 0,01 3,832+ 0,01 3,732+ 0,05

*Meédias seguidas pela mesma letra mindscula na linha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: Campos et al. (2024a)
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Andlises estatisticas

Todas as andlises foram realizadas em duplicata
e os resultados submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e teste de normalidade. A comparacio
de médias referentes a composicao fisico-quimica
dos vinhos, foi realizada pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade, bem como foi
realizado um teste discriminante para as analises
sensoriais, usando o programa estatistico Action
Stat.

Resultados e Discussao

Perfil dos compostos volateis

A concentracdo dos compostos volateis nos
vinhos das cultivares brancas estao apresentados
na tabela 3. Os resultados obtidos para alcool
metilico (metanol) variaram de 46,8 mglL?
(Sauvignon Kretos) a 64,8 mg.L* (Soreli), e indicam
que os vinhos se enquadraram nos padroes
estabelecidos pela legislacao brasileira, cujo limite
€ de 300 mg.L* (Brasil, 2025).

O composto 3-metil-1butanol (alcool isoamilico)
foi o que apresentou as maiores concentracoes,
entre 192 mg.L* (Soreli) e 83,8 mg.L* (Sauvignon
Kretos). Kaltbach et al. (2024) obtiveram para
a variedade parental Sauvignon Blanc teor de
157,3 mg.L't de 3-metil-1-butanol. O composto
minoritario foi o 1-propanol, que confere notas
aromaticas de frutos, variou de 16,4 mg.L* (Soreli
e Fleurtai) a 25,5 mg.L* (Sauvignon Rytos), cujas

concentracdes foram superiores aos valores
encontrados por Kaltbach et al, (2024), na
variedade parental Sauvignon Blanc, na regiado da
Campanha Gatcha (21,3 mg.L?Y).

O somatério de todos os &lcoois superiores
esteve entre 274,2 mg.L* (Soreli) e 174,7 mg.L?!
(Sauvignon Kretos). Segundo Ribéreau-Gayon et
al. (2006b), baixas concentracdes (inferiores 300
mg.L!) de alcoois superiores, como observado
nesse estudo, contribuem para a complexidade
aromatica, realcam notas frutadas e florais.
No entanto, acima de 400 mg.L!, podem gerar
aromas intensos e desagradaveis, impactando
negativamente o perfil sensorial. O acetato de
etila é o éster mais abundante no vinho e segundo
Ribéreau-Gayon et al. (2006b), em concentracdes
muito baixas, entre 50 e 80 mg.L!, como as
observadas neste estudo, contribuem para a
complexidade aromética, exercendo um efeito
positivo na sua qualidade.

Adeterminacdo dos compostos volateis nosvinhos
das variedades tintas esta apresentada na tabela
4. Os resultados obtidos para metanol variaram
de 174,50 mg.L'* (Cabernet Volos) a 332,30 mg.
L* (Merlot Kanthus), indicando que os vinhos
enquadraram-se nos padrdes estabelecidos pela
legislacao brasileira, cujo limite maximo é de 400
mg.L* (Brasil, 2025). O metanol é toxico ao ser
humano e é encontrado em maior concentracao
nos vinhos tintos devido ao tempo de maceracao,
pois as pectinas provenientes da pelicula da uva
entram em contato com a pectinametilesterase,

Tabela 3. Teor dos compostos volateis (mg L) em vinhos das variedades de uvas brancas, safra 2021.

Parametros Soreli Fleurtai Sauvignon Rytos Sauvignon Kretos
Acetaldeido 27,1b+0,1 21,1c+0,1 20,5c+ 0,4 40,6a £ 2,0
Acetato de etila 24,1b 0,9 29,8b +2,0 25,5b + 1,6 754a+1,6
Metanol 64,8a+0,9 58,5a+2,3 47,6b £0,8 46,8b + 1,8
1-Propanol 16,4b £ 0,3 16,4b £ 0,4 18,2b £ 0,0 255a+1,6
2-metil-1propanol 31,0b £ 0,7 40,1a+1,1 38,3ab £ 0,5 4442+ 29
2-metil-1butanol 34,3204 353210 31,3a+0,3 210b+1,3
3-metil-1butanol 192,6a £ 1,9 171,1c £ 4,7 180,0bc + 2,1 83,8d + 6,0
Soma AIC isoamilico 226,9a+23 206,52 5,6 211,2a+23 104,7b £ 7,2
SAS 274,2ab + 3,2 263,0b+7,1 267,7b = 3,0 174,7c+7,2

*Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na coluna néo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Soma AIC isoamilico = somatdria dos alcoois isoamilico; SAS = somatdria dos alcoois superiores.
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liberando metanol (Salvador et al., 2007). A
concentracdo de 1-propanol variou de 29,45
mg.L* (Cabernet Eidos) a 54,21 mg.L* (Carbenet
Volos). Milele e Rizzon (2019) obtiveram teores
médios de 28,6 mg.L'! para a variedade parental
Cabernet Sauvignon, enxertada em Paulsen
1103 na regido da Serra Galcha, enquanto que
Miele (2021), observou valores médios de 24,8
mg.L'! para a variedade Merlot, e 34,4 mg.L!
para a variedade Cabernet Sauvignon na mesma
regido. O composto majoritario 3-metil-1butanol
apresentou concentracbes que variaram de
289,30 mg.Lt (Carbent Eidos) a 367,95 mg.L?
(Merlot Khorus). Salienta-se que esse composto
pode ser responsavel pela caracteristica vegetal/
herbacea nos vinhos, mas depende do grau de
maturacao das uvas (Milele; Rizzon, 2019).

Composicao mineral

As concentracbes dos minerais nos vinhos
das variedades brancas estio apresentadas na
tabela 5. O elemento cobre é considerado um
contaminante organico no vinho, sendo um
importante catalisador inorganico na atividade
metabdlica de microrganismos e muito utilizado
para combater doencas fungicas, como mildio e
oidio. Seu residuo no vinho pode ser decorrente
de tratamentos fitossanitarios e seu excesso
pode provocar turvacoes e catalisar oxidacdes de
fendlicos (Rizzon; Salvador; Miele, 2008). Segundo
a International Organization of Vine e Wine (OlV,
2021), o limite maximo de cobre deve ser de 1,0
mg.L . Neste estudo, os valores foram inferiores
ao limite e ndo houve diferenca estatistica entre
as variedades. As concentracoes de Cu variaram

Tabela 4. Teor dos compostos volateis (mg L) em vinhos das variedades de uvas tintas, safra 2021.

Parametros Merlot Khorus Cabernet Volos
Acetaldeido 20,35ab + 0,45 19,45b + 0,55
Acetato de etila 50,35ab + 2,75 41,50bc + 0,80
Metanol 332,30a + 0,30 174,50c + 1,30
1-Propanol 41,45b £ 0,05 54,25a + 0,65
2-metil-1propanol 60,25a £ 0,05 65,75a £ 1,25
2-metil-1butanol 115,75a + 0,05 79,1c £ 0,90
3-metil-1butanol 367,95a £ 0,85 238,95c + 2,95
Soma AIC isoamilico** 483,75a + 0,85 318,05c £ 3,85
SAS*** 585,402 0,80 438,00 bc + 5,80

Merlot Kanthus Cabernet Eidos Julius
19,25b + 0,55 35,7a + 5,90 17,25b + 1,25
39,95bc + 0,75 56,75a = 0,65 36,9c + 2,90
184,60c = 7,00 264,15b + 3,85 272,15b £ 7,75
40,45b + 1,95 29,45¢c + 0,25 31,65c £ 0,25
63,25a + 3,25 69,6a £ 0,70 49,05b + 1,05
83,40c + 4,10 45,20d + 0,70 95,15b + 0,95
234,40c £ 11,50  189,30d + 1,40 317,70b £ 0,10
317,08c £ 15,60  234,45d + 2,15 412,80b + 0,80
421,50c £20,80  333,60d + 3,15 493,50b £ 2,15

*Médias seguidas pela mesma letra maitscula na coluna ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

**Soma AIC isoamilico = somatdria dos alcoois isoamilico; ***SAS = somatdria dos alcoois superiores.

Tabela 5. Teor dos minerais (mg L) nos vinhos das variedades de uvas brancas, safra 2021.

Parametros Soreli Fleurtai Sauvignon Rytos Sauvignon Kretos
K 601,65c + 0,65 633,00d + 0,87 681,54a + 1,09 672,51b + 0,76
Ca 42,432 + 4,28 49,56a + 3,29 47,152 £ 0,22 58,00a + 0,33
Mg 74,35b + 0,14 65,59c + 0,15 89,34a + 0,30 75,31b + 0,20
Mn 1,59¢ + 0,02 1,86b + 0,02 2,31a+0,01 2,36a + 0,02
Fe 0,34a + 0,02 0,16c + 0,01 0,24b + 0,01 0,18bc + 0,02
Cu 0,17a + 0,00 0,15a + 0,00 0,16a + 0,01 0,17a + 0,00
Na 6,73a + 0,06 5,88b + 0,08 4,42¢ + 0,06 6,80a + 0,06

P 327,61b + 0,53 348,28a + 0,22 280,80d + 0,15 298,32c £ 0,15

*Médias seguidas pela mesma letra maitscula na coluna néo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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de 0,15 mg.L* (Fleurtai) a 0,17 mg.L'* (Soreli e
Sauvignon Kretos).

As concentracdes de K variaram de 601,65 mg.
L' (Soreli) a 681,54 mg.L'* (Sauvignon Rytos).
Esses valores estdo de acordo com os obtidos por
Rizzon, Miele e Scopel (2011) para vinhos brancos
da variedade Riesling Italico, produzidos na regido
da Serra Gaucha, variando de 555 a 860 mg L.
Os valores encontrados neste estudo foram
superiores aos relatados por Debastiani, Santos
e Dias (2021) em vinhos espumantes brancos
elaborados com as variedades Chardonnay e
Pinot Noir (481 mg.L'?), na regido da Serra Gaucha,
podendo esta diferenca estar relacionada ao clima,
ao solo, variedade, data de colheita e protocolos
de vinificacdo (Van Leeuwen et al., 2022).

Nas andlises do sédio, foram observados valores
entre 4,42 mg.L* (Soreli) e 6,80 mg.L* (Sauvignon
Kretos), sendo inferiores aos valores encontrados
por Rizzon, Salvador e Miele (2008) em vinhos
brancos da Serra Galcha. Esses valores sio
menores que o limite estabelecido pela legislacao
brasileira (1 g.L'* expresso em cloreto de sodio)
(Brasil, 2025). O Na esta relacionado a utilizacio
de produtor enoldgicos (Rizzon; Salvador; Miele,
2008). As concentracbes de Mg encontradas
neste estudo variaram de 65,59 mg.L! (Fleurtai)
a 89,34 mg.L* (Sauvignon Rytos). Esse elemento
pode estar relacionado ao crescimento da planta.
Dessa forma, videiras mais vigorosas tendem a
apresentar maior acimulo de Mg (Alvarenga et al.,
2004).

As concentracbes dos minerais nos vinhos das
variedades tintas estdo apresentadas na tabela

6. Os teores de cobre foram inferiores ao limite
de 1,0 mg.L* (OlV, 2021) e n3o houve diferenca
estatistica entre as variedades, variando de 0,19
mg.L? (Cabernet Volos) a 0,28 mg.L* (Julius e
Merlot Kanthus). Em relacdo ao K, os valores
estiveram entre 1180,67 mg.L'* (Merlot Kanthus)
e 1505,71 mg.L'* (Julius), sendo superiores aos
obtidos por Rizzon, Salvador e Miele (2008), em
vinhos finos tintos produzidos na mesma regiao.
Rizzolo et al. (2018) relataram valores médios de
K de 1025,3 mg.L'* em vinhos espumantes tintos
das variedades Pinot Noir, Merlot e Teroldego,
produzidos na regido de Vacaria, RS, com
maceracdes que variaram de 24 a 48 hs. Em geral
as concentracoes de potdssio sdo mais elevadas
em vinhos tintos quando comparados aos brancos,
devido a participacdo da pelicula das uvas na
vinificacdo (Cabello-Pasini et al., 2013). Segundo
Calvo-Lépez et al. (2021), elevada concentracdo
de potassio nas uvas pode comprometer a
qualidade dos vinhos, pois leva a diminuicao
do &cido tartérico livre, devido a formacao de
bitartarato de potassio durante o processo de
vinificacdo. Como consequéncia, o pH aumenta,
tornando o vinho mais instdvel e vulneravel a
oxidacdo e a contaminacdes microbioldgicas, o
que impacta sua coloracdo e demais atributos
sensoriais (Ribéreau-Gayon et al., 2006a; Lima;
Hernandez; Runnebaum, 2023).

Nas andlises de sodio foram observadas
concentracbes entre 7,45 mgl?! a 11,77 mg
L?, para Merlot Kanthus e Cabernet Volos,
respectivamente. Essas concentracbes sao
inferiores ao maximo estabelecido pela legislacdo
brasileira, que é de 1 g.L'%, expresso em cloreto de
sédio. A presenca de minerais nos vinhos confere

Tabela 6. Teor dos minerais (mg L*) nos vinhos das variedades de uvas tintas, safra 2021.

Parametros Merlot Khorus Cabernet Volos Merlot Kanthus Cabernet Eidos Julius

K 1494392+ 0,38 1464,57b+2,12 1180,67d+ 3,16 1417,66c+3,10 1505,71a+ 0,71
Ca 76,64b £ 0,00 68,26¢c + 0,27 88,54a £ 0,82 75,88b £ 0,33 75,46b £ 0,90
Mg 97,48a + 0,00 96,52a+ 0,15 103,24a + 6,23 92,98a+ 0,51 91,152+ 0,14
Mn 5,96b + 0,00 5,16c + 0,02 6,80a = 0,00 4,16d = 0,06 3,99d £ 0,04
Fe 1,042+ 0,04 0,59c £ 0,02 0,76bc + 0,03 0,77b £ 0,04 0,71bc + 0,01
Cu 0,25a + 0,06 0,19a + 0,00 0,28a + 0,06 0,23a = 0,00 0,28a = 0,00
Na 10,04b £ 0,11 11,77a £ 0,14 7,45d + 0,09 7,61d £ 0,11 8,50c £ 0,05
P 290,38a + 0,15 152,43e + 0,00 234,89b + 0,23 204,25c + 0,30 198,56d + 0,30

*Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na coluna nao diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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um conjunto de caracteristicas enolégicas e
uma tipicidade prépria, sendo influenciada pelos
fatores clima, solo e também pelas variedades
utilizadas (Bennemann et al., 2016).

Os vinhos foram avaliados sensorialmente, sendo
que os brancos Fleurtai e Soreli, e os tintos
Merlot Kanthus e Merlot Khorus destacaram-
se e obtiveram as melhores avaliacoes, sob os
aspectos visuais, olfativos e gustativos (dados ndo
apresentados).

Conclusao

O estudo evidenciou que os vinhos das
variedades PIWIs apresentaram caracteristicas
fisico-quimicas diferenciadas, com potencial
para diversificacdo da vitivinicultura na Serra
Gaucha. Os vinhos das variedades brancas Soreli,
Fleurtai e Sauvignon Rytos apresentaram maiores
concentracdes de alcoois isoamilicos, enquanto
que na somatéria dos alcoois superiores, o
destaque foi para a variedade Soleri. Vinhos
Sauvignon  Kretos apresentaram  maiores
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- Resumo

o estudo investigou o potencial da uva Isabel, variedade emblematica da Serra
Gaucha, para a producdo de um destilado de qualidade, visando diversificar a
producao vitivinicola local e agregar valor a essa matéria-prima tradicionalmente utilizada
na elaboracao de vinhos de mesa e sucos. A destilacdo em duas etapas, realizada em um
alambique Charentais, demonstrou ser eficaz na obtencdo de um destilado com perfil
sensorial complexo e equilibrado. A andlise sensorial revelou notas frutadas, florais e
adocicadas, além de baixa concentracdo de congéneres indesejaveis, como aldeidos e
alcoois superiores, com uma reducio acima de 90% de componentes como o acetato de
Etila, além de aproximadamente 60% de acetaldeido na fracdo coracao. As analises fisico-
quimicas confirmaram a viabilidade técnica da producao, com resultados dentro dos
parametros estabelecidos pela legislacdo brasileira para aguardentes vinicas. Este estudo
abre novas perspectivas para a vitivinicultura da Serra Gaucha, explorando o potencial da

uva Isabel para a producao de destilados, agregando valor a producéo local.

Palavras-chave: aguardente vinica; analise sensorial; patrimoénio vitivinicola.

Abstract

Wine distillate production from Cv. Isabel: potential,
characterization, and an alternative source of income for
winegrowers in Serra Gaucha

This study investigated the potential of the Isabel grape, an iconic variety from Serra
Galcha, Brazil, for the production of high-quality grape brandy, aiming to diversify local
vitiviniculture and add value to a raw material traditionally used for making table wines
and juices. A two-stage distillation process in a Charentais still proved effective in yielding
a distillate with a complex and balanced sensory profile. Sensory analysis revealed
fruity, floral, and sweet notes, along with low concentrations of undesirable congeners,
including aldehydes and higher alcohols. Notably, the heart fraction showed reductions
of over 90% in ethyl acetate and approximately 60% in acetaldehyde. Physicochemical
analyses confirmed the technical feasibility of production, with results in compliance with
Brazilian regulations for wine spirits. These findings highlight the potential of the Isabel
grape for producing quality distillates and offer a promising path to enhance the value of
local viticulture.

Keywords: grape brandy; sensory analysis; viticultural heritage.
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Introducao

Em 2025, celebram-se os 150 anos da chegada
dos imigrantes italianos a Serra Gaulcha, um
marco que simboliza ndo apenas um movimento
populacional, mas também a transferéncia de um
valioso patriménio cultural, técnico e tradicional.
A contribuicdo desses imigrantes foi decisiva
para a identidade vitivinicola regional, visto que
trouxeram consigo nao apenas videiras e técnicas
de cultivo, mas também a cultura do vinho que
se adaptou e evoluiu no Brasil (Duarte; Salamoni;
Costa, 2011).

Dentro desse contexto, a uva Isabel, um hibrido
natural entre Vitis labrusca e Vitis vinifera
oriundo da regido leste dos Estados Unidos
(Robinson; Harding, 2015), destacou-se como
um elemento central na adaptacido agricola e
cultural dos imigrantes (Majo; Moretto, 2021).
Tradicionalmente utilizada na producdo de
vinhos de mesa e sucos, a Isabel representa nao
apenas uma cultura agricola, mas também um elo
entre a tradicdo imigrante e o desenvolvimento
da vitivinicultura na regido Sul do Brasil (Dal
Pizzol; Sousa 2014). Ainda hoje, esta variedade
é uma das cultivares mais plantadas no Brasil.
De acordo com a Embrapa, ela representa
aproximadamente 50% da producdo de uvas no
Rio Grande do Sul (Ledo, 2021), sendo ainda uma
importante fonte de renda para muitas familias
de agricultores e Vvitivinicultores. Entretanto,
apesar da ampla area cultivada com a uva Isabel,
seu processamento para a elaboracido de suco e
vinho de mesa apresenta baixo valor agregado,
resultando em produtos mais genéricos e voltados
principalmente para o consumo corrente.
Diversos estudos foram desenvolvidos ao longo
dos anos com o intuito de melhorar e explorar
o potencial enoldgico da uva Isabel (Rizzon;
Miele, 2006; Rizzon; Miele, 2005; Hernandes et
al.; 2010; Nixdorf; Hermosin-Gutierrez, 2010;
Bortoletto; Hunoff; Alcarde, 2021). Poucos
trabalhos, contudo, exploraram o potencial desta
variedade para a producio de destilados (Salton;
Daudt; Rizzon, 2000; Rizzon; Meneguzzo, 2001).
Assim, retomar o desenvolvimento de novos
produtos com este destilado vinico poderia
representar uma alternativa para criar um produto
de maior valor agregado. A destilacdo de vinhos é
uma arte milenar que combina tradicdo e ciéncia
na producdo de bebidas nobres como Brandy, e

as que atingiram o status de Denominacdo de
Origem, como Cognac e Armagnac. O processo
de destilacdo, descrito por Léauté (1990), é
fundamentado nos principios fisico-quimicos de
diferentes pontos de ebulicdo - etanol a 78,3 °C
e agua a 100 °C ao nivel do mar - e permite ndo
apenas a concentracido do alcool, mas também a
selecdo e preservacido de compostos aromaticos
provenientes do vinho base.

A questao central do estudo surge da necessidade
de diversificacdo do setor vitivinicola, levantando
questdes como: de que forma é possivel ampliar
o aproveitamento da uva Isabel além de seus
usos tradicionais? E viavel explora-la na producéo
de destilados de qualidade? Qual é o perfil
sensorial dessa bebida? A relevancia deste estudo
se manifesta em diversas frentes. Sob a ética
econdmica, o desenvolvimento de um destilado
vinico pode representar uma nova fonte de renda
para os produtores de uva Isabel, especialmente
no contexto da agricultura familiar, predominante
na viticultura do Sul do Brasil. A diversificacido de
produtos é uma estratégia essencial para garantir
a sustentabilidade econdémica das propriedades
vitivinicolas, reduzindo sua vulnerabilidade as
oscilacoes do mercado de vinhos e sucos. Sob
a otica técnico-cientifica, este estudo contribui
para preencher uma lacuna na literatura sobre a
destilacdo da uva Isabel, um tema pouco explorado
no Brasil. Considerando que o destilado mais
tradicional para o paladar e o mercado brasileiros
é a cachaca, elaborada a partir da cana-de-acucar
(Saccharum officinarum), existe espaco para novos
produtos, e este estudo tem como objetivo
desenvolver e caracterizar um destilado vinico a
partir da uva Isabel.

Material e Métodos

Material Vegetal

A pesquisa utilizou uvas da variedade lIsabel
oriundas da Estacdo Experimental do IFRS,
localizada no distrito de Tuiuty, Bento Goncalves,
na regido da Serra Gaucha. A colheita foi realizada
manualmente durante a safra de 2024, quando as
uvas atingiram aproximadamente 19 °Brix. Apds
a colheita, as uvas foram transportadas em caixas
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plasticas de 20 kg até a Vinicola-Escola do IFRS,
onde foram processadas.

Vinificacao

O processo de vinificacdo seguiu um protocolo
adaptado de Rizzon, Miele e Meneguzzo (2000)
e Manfroi et al. (2002) para vinhos tintos de uvas
americanas, com modificacbes para otimizar o
processo de destilacdo subsequente (Rizzon;
Meneguzzo, 2001). As uvas foram inicialmente
desengacadas e levemente esmagadas em uma
desengacadeira mecanica. Em nenhum momento
foi adicionado didxido de enxofre (SO,) ao
processo, como sugere estudo de Salton, Daudt e
Rizzon, (2000). O mosto resultante foi transferido
para tanques de fermentacdo de aco inoxidavel
com capacidade de 350 litros.

A fermentacdo alcodlica foi conduzida com a
adicdo de leveduras selecionadas da espécie
Saccharomyces cerevisiae cepa Blastosel Delta
(IOC Perdomini, Italia), com uma dose de 20 g/
hL, inoculadas imediatamente apds o desengace.
Foi adicionada uma dose de 3 mL/hL de enzima
pectolitica Bioteczyme L (Biotecsul, Brasil) para
facilitar a extracdo do mosto. No dia seguinte a
inoculacio, foi realizada a descuba para que as
cascas tivessem o menor contato possivel com o
mosto, com o objetivo de evitar a transferéncia de
compostos precursores de metanol, entre outros.
A fermentacao alcodlica ocorreu em temperatura
controlada (18-20 °C) por 10 dias, até o consumo
total dos aclcares fermentesciveis, verificado
por meio de andlises didrias de densidade.
Durante a fermentacdo, foram adicionados 50
g/hL de fosfato de aménio Thiazote PH (Laffort,
Franca), com a dose dividida em trés adicbes
em dias consecutivos a partir do segundo dia
de fermentacdo. Apds a fermentacado alcodlica,
o vinho foi separado das borras por trasfega e
encaminhado para a destilacao.

Processo de destilacao

A destilacdo do vinho base foi realizada em
duplicata em alambique de cobre tradicional do
tipo Charentais, com capacidade de 180 litros,
aquecido porvapor, seguindo o método tradicional
de dupla destilacdo utilizado na producio de
destilados vinicos de qualidade (Waterhouse;
Sacks; Jeffery, 2024). Foram destilados em cada
uma das etapas aproximadamente 150 litros de
vinho.

As separacoes de fracbes foram realizadas de
acordo com as graduacdes alcodlicas, adaptado
de Zanghelini et al. (2024). Na primeira destilacio,
chamada de Brouillis, o vinho base foi destilado
com a separacado de uma fracao inicial. O destilado
resultante (brouillis) foi entdo submetido a uma
segunda destilacao, na qual foram separadas trés
fracbes distintas com base na temperatura de
condensacao e caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas: cabeca (fracdo inicial), coracio (fracdo
central) e cauda (fracdo final). Para as analises
subsequentes, foram utilizadas a fracdo inicial
isolada na primeira destilacdo e as fracoes cabeca
e coracdo obtidas na segunda destilacdo. As
fracdes de cauda, por apresentarem compostos
de maior peso molecular e potencial sensorial
indesejado (Tian et al., 2022), foram descartadas
em ambas as etapas.

Andlises fisico-quimicas

As andlises do vinho foram realizadas utilizando
o equipamento WineScan, da marca FOSS Group
(Inglaterra), um espectrometro de infravermelho
proximo (NIR). O funcionamento do WineScan
baseia-se na absorcao da radiacdo infravermelha
pelas moléculas presentes na amostra, gerando
um espectro caracteristico que é processado
por modelos matematicos calibrados para a
composicdo do vinho. Foram analisados os
seguintes pardmetros: pH, acidez total, densidade
relativa, teor de etanol, aclcar residual, acidez
volatil e concentracdo de gas carbénico (CO,).

Os destilados produzidos a partir do vinho base
(separacdo por fracido) foram submetidos a um
acompanhamento do grau alcodlico durante
a destilacdo determinado por densimetria
em alcoometro Gay-Lussac calibrado a 20 °C.
Posteriormente, na quantificacdo dos compostos
volateis foi analisado o teor de metanol no vinho
e diversos congéneres presentes nas fracoes
dos destilados, abrangendo diferentes classes
de compostos. Dentro dos aldeidos, foram
quantificados o acetaldeido e o furfural. No
grupo dos ésteres, foi analisado o acetato de etila.
Entre os alcoois superiores, foram quantificados
o 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 1-butanol e a
soma de 3-metil-1-butanol + 2-metil-1-butanol.
Também foram determinados os alcoois metanol
e 0 2-butanol. As andlises dos compostos volateis
foram realizadas em um cromatégrafo gasoso GC-
2010, acoplado a um injetor automatico AOC-20i
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(Shimadzu, Japao), equipado com um detector
de ionizacdo de chama (FID) e uma coluna SH-
Stabilwax (Crossbond Carbowax polyethylene
glycol, 60 m, 0,32 mmID, 0,5 um df; Temp Range:
250/260°C). Asamostras foram injetadas no modo
split, utilizando hélio como gas de arraste e gés
makeup. As andlises foram conduzidas de acordo
com os métodos descritos pela Organizacdo
Internacional da Vinha e do Vinho (OIV, 2016).
As concentracdoes dos compostos volateis foram
expressas em mg/100 mL e.p. (etanol puro). A
conversdo para mg/100 mL de etanol puro é
dada pela formula C (e.p.) = [(C(amostra) x 10) / %
Etanol], onde C (e.p.) é a concentracdo em mg/10
mL de etanol puro, C (amostra) é a concentracio
da substancia na amostra (mg/L) e % Etanol é o
teor de etanol na amostra (% v/v).

Andlise sensorial

A andlise sensorial foi conduzida no Laboratério
de Anadlise Sensorial da Vinicola-Escola do IFRS
Campus Bento Goncalves. O espaco conta com
cabines individuais equipadas com pia e lumindria,
garantindo um ambiente controlado para as
avaliacOes. As tacas seguiram o padrao ISO 3591
(International Organization for Standardization,
1977). O método empregado foi a Andlise
Descritiva Quantitativa (ADQ) adaptado da
norma ISO 11035 (International Organization for
Standardization, 1994).

As avaliacoes foram realizadas por 14 avaliadores,
todos com experiéncia em andlise sensorial de
destilados. O estudo foi submetido e aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto
Federal do Rio Grande do Sul (nimero do
parecer: 6.802.764). Antes do inicio das analises,
todos os participantes assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, contendo
informacdes sobre sua participacdo voluntaria
e a possibilidade de interrupcdo sem qualquer
prejuizo. Além disso, foram instruidos sobre
os riscos associados ao consumo de alcool
e incentivados a nao ingerirem os produtos,
descartando-os apds o contato com as papilas
gustativas.

Para a realizacdo da anélise sensorial, o destilado
teve a graduacdo alcodlica reduzida com agua
destilada para 40% (v/v). As amostras foram
avaliadas quanto 3 intensidade de cor e limpidez

e quanto aos aromas florais, frutados, herbaceos,
amadeirados, de especiarias, oleaginosos,
adocicados e defeituosos. Em relacdo aos sabores
e sensacoes, analisaram-se dulcor, acidez,
adstringéncia, amargor, corpo, persisténcia,
equilibrio, intensidade e complexidade. Por fim,
a qualidade foi avaliada por meio da apreciacao
global do produto.

Tratamento e apresentacao dos dados

Os valores das analises dos compostos volateis
da fracdo inicial foram expressos como a média
dos resultados das duas destilacbes dos vinhos.
Ja os valores dos descritores sensoriais foram
apresentados como a média de cada atributo,
considerando as avaliacdes de todos os julgadores.

Resultados e Discussao

Este estudo apresenta os resultados de um dos
poucos trabalhos realizados com destilado de
vinho obtido da uva lIsabel. Considerando a
importancia histérico-cultural dessa variedade
para a regido da Serra Galcha, este tema mostra
relevancia para a enologia brasileira. Os achados
abrem novas possibilidades para conferir um
destino mais nobre a esse tipo de produto,
demonstrando que é possivel agregar qualidade
e valor a uma matéria-prima que é geralmente
tratada como uma commodity pelo setor.

A producdo de destilados de qualidade
normalmente requer um vinho elaborado
especificamente para a destilacdo. Vinhos

provenientes de uma fermentacdo limpa, ou
seja, uma fermentacdo na qual sdo produzidos
o minimo possivel de 6éleos fuseis, aldeidos e
compostos de enxofre, com niveis moderados de
alcool, alta acidez (fundamental para a estabilidade
microbiolégica e melhor qualidade aromética) e
sem adicdo de SO,, sendo geralmente destilados
logo apds a fermentacdo (Waterhouse; Sacks;
Jeffery, 2024). Os parametros analiticos basicos
apos a fermentacao alcodlica mostram um vinho
dentro da maioria desses padrbes desejados para
a destilacao.

O vinho base para este estudo apresentou uma
densidade de 0,995 g/mL e um teor alcodlico de
10,08%, indicando uma fermentacdo alcodlica
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completa. O baixo teor de aclcares redutores
(2,92 g/L) confirma essa conclusio, evidenciando
a auséncia de aclcares residuais significativos que
poderiam interferir na destilacdo. O pH de 3,09 e a
acidez total de 7,9 g/L (expressa em acido tartarico)
demonstram um perfil equilibrado, essencial para
a estabilidade microbiolédgica do vinho antes da
destilacdo, uma vez que nao foi utilizado SO, em
nenhuma etapa do processo. Além disso a acidez
volatil de 0,21 g/L (expressa em acido acético) é
relativamente baixa, o que pode contribuir para a
qualidade do destilado, visto que esse resultado
estd correlacionado com uma menor quantidade
de acido acético no vinho (Waterhouse; Sacks;
Jeffery, 2024). A concentracido de didxido
de carbono (626 mg/L) sugere que o vinho
ainda retém certa efervescéncia, apesar da
concentracao estar abaixo do limiar de percepcao
da maioria das pessoas, o que significa que ele
provavelmente ndo apresenta uma efervescéncia
evidente, entretanto essa quantidade pode
impactar a separacdo dos compostos volateis no
alambique (Léauté, 1990). J& o teor de metanol
determinado no vinho foi de 90,6 mg/L, estando
dentro dos parametros estabelecidos para este

Fracao inicial

801

Brouillis

Etanol (% vol.)
s
ar

0+————t—r—r—r—————t—
0 10 20 30

Litros

tipo de produto (vinho de mesa). De acordo com
a Instrucdo Normativa SDA/MAPA n° 140/2024
(Brasil, 2024), o limite maximo permitido é de 300
mg/L para vinhos brancos e rosés e 400 mg/L
para vinhos tintos.

Afigura 1 mostra as etapas de destilacido dovinhoe
da fracao Brouillis, diferenciando as concentracoes
de etanol a medida que a separacdo ocorre. Essas
duas etapas de separacdo sdo importantes para a
separacao dos compostos volateis, diminuindo a
quantidade de congéneres da fracdo do coracao
(Zanghelini et al., 2024).

A figura 2 mostra as concentracdes de alguns
compostos volateis presentes nas fracoes
dos destilados. Os congéneres analisados
desempenham um papel essencial na qualidade
sensorial, seguranca e identidade dos destilados.
Cada classe de compostos contribui de forma
distinta para as caracteristicas da bebida. O
acetaldeido é um dos primeiros compostos
formados na fermentacdo, fazendo parte da rota
metabdlica da formacdo de etanol (Ribéreau-
Gayon et al., 2021), podendo influenciar a

Etanol (% vol.)

Figura 1. Processo de destilacdo e separacio das fracdes. A = destilacdo do vinho (©1° vinho; B2° vinho); Fracdo
inicial = representou aproximadamente 10 % do volume de destilado retirado de cada destilacdo do vinho
no alambique. Brouillis =, representa aproximadamente 80 % do volume obtido da destilacdo do vinho. B
= Destilacado da fracao Brouillis. Cabeca = Obtido no inicio da destilacido da fracdo Brouillis, representa 5
% do volume da destilacdo. Coracdo = Representa a fracdo mais “nobre” da destilacio e corresponde a
80 % do volume da destilacado. As porcentagens nao informadas representam a fracdo da cauda que nao

foram analisadas no estudo.
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percepcao sensorial do destilado. Conforme
mostra a figura 2-A, sua reducdo na fracido
coracao é desejavel, uma vez que sua ingestao é
considerada toxica para os seres humanos (Yan et
al., 2022). O comportamento do furfural segue
a mesma tendéncia do acetaldeido, com sua
maior concentracdo separada na fracdo inicial da
destilacdo do vinho, resultando em uma reducéo
consideravel (acima de 90 %) na fracdo coracio
(Figura 2-l), permanecendo abaixo do limite
superior estabelecido pela legislacdo brasileira
que é de 5 mg/100 mL de alcool puro (Brasil,
2024).

O acetato de etila é formado por uma reacao de
esterificacdo, onde o acido acético reage com
o etanol (alcool etilico), portanto é o éster que
normalmente se encontraem maiores quantidades
em vinhos. Em pequenas concentracdes, essa
molécula pode contribuir com aromas frutados,
todavia sabe-se que concentracbes elevadas
de acetato de etila e acido acético contribuem
para a percepcao da acidez volatil, um defeito
do vinho caracterizado por aromas pungentes
de acetona e vinagre (Ribéreau-Gayon et al.,
2021; Waterhouse; Sacks; Jeffery, 2024). Por
esse motivo a diminuicdo das concentracoes
desse composto, como ocorreu na fracido coracao
(Figura 2-B) torna-se positiva para a qualidade do
destilado.

Alcoois com mais de dois 4tomos de carbono sio
conhecidos como alcoois superiores ou 6leos
fuseis, sendo produzidos como metabdlitos
da degradacdo de aminoacidos via cetoacidos
(2-oxoacidos) durante a fermentacio alcodlica
(Christoph; Bauer-Christoph, 2007; Ribéreau-
Gayon et al, 2021). Os alcoois superiores
quantificados (Figura 2-D, E, F, G, H) incluem

2-butanol,  1-propanol, 2-metil-1-propanoal,
1-butanol e a mistura de 3-metil-1-butanol
com 2-metil-1-butanol (dlcoois isoamilicos).
Dependendo de sua concentracdo, esses

compostos podem contribuir para a complexidade
aromatica do vinho. Em niveis mais elevados, no
entanto, seus odores podem mascarar a fineza
do aroma. Seus descritores sensoriais incluem
notas alcodlicas, picantes, e queimado, sendo
considerados desagradaveis quando em excesso.
Por esse motivo, as técnicas de destilacdo
desempenham um papel essencial no controle
de sua concentracdo geral (Ribéreau-Gayon

et al., 2021), pois teores excessivos de alcoois
superiores podem resultar em aromas e sabores
fortes e pungentes (Christoph; Bauer-Christoph,
2007).

Todos os alcoois superiores quantificados
diminuiram consideravelmente sua concentracdo
durante a separacdo das fracoes inicial e cabeca,
com excecdo do 1-propanol (Figura 2-E), que na
fracdo coracdo manteve uma concentracao mais
préxima da fracio inicial (destilacido do vinho) e da
cabeca (destilacdo do Brouillis). Esse alcool possui
descritores aromaticos semelhantes aos de fusel,
caracterizados por notas pungentes, alcodlicas
e ligeiramente agressivas (Matias-Guiu et al.,
2018). Entretanto, sua concentracdo em todas as
fracdes esta abaixo do limiar de percepcao (500
mg/L em solucdo aquosa e 830 mg/L em solucao
hidroalcodlica)  (Christoph;  Bauer-Christoph,
2007), contribuindo apenas indiretamente (pela
soma dos alcoois) para o aroma do destilado. Além
disso, alguns dos alcoois superiores analisados
sdo precursores de acetatos e podem contribuir
para a formacao de aromas no destilado. Esses
compostos participam de reacdes de esterificacio,
resultando em ésteres como acetato de propila,
acetato de isobutila, acetato de butila e acetato
de isoamila, responsaveis por notas frutadas e
caracteristicas sensoriais que podem enriquecer
o perfil aromético (Clarke; Bakker, 2010).

O metanol, embora naturalmente presente em
pequenas quantidades, deve ser rigorosamente
monitorado devido a sua toxicidade. Como
observado nas andlises do vinho, as concentracdes
de metanol encontradas no vinho base de Isabel
e em todas as fracbes dos destilados (Figura
2-C) sio relativamente baixas. Além de estarem
dentro dos padroes da legislacdo brasileira, que
estabelece um limite maximo de 600 mg/100
mL de etanol puro para aguardentes vinicas
(Brasil, 2024), esses valores também estio abaixo
dos limites superiores adotados em regides
produtoras da Europa, onde o limite maximo de
metanol para aguardente vinica é de 200 mg/100
mL de etanol puro (Unido Europeia, 2008). Os
resultados mostram que uma fermentacio
alcodlica realizada sem as partes sélidas, sem a
presenca de SO,, e com a separacdo das fracdes
em duas etapas de destilacdo, também é eficaz na
reducao de metanol no produto final.
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Como em todos os demais parametros analisados,
a soma dos congéneres permaneceu dentro dos
padroes estabelecidos pela legislacdo brasileira,
que determina que esse valor ndo deve ultrapassar
1.185 mg/100 mL de alcool puro. Durante
a separacao das fracbes, houve decréscimo
consideravel na soma dos congéneres da fracdo
inicial para a fracdo coracdo, com reducio de
cerca de 80%. Esse resultado reforca a eficacia
da separacio e a viabilidade da elaboracado de
aguardentes vinicas de qualidade a partir de vinho
desta cultivar.

A uva Isabel é conhecida por seu perfil aromatico,
caracterizado por notas de frutas vermelhas,
como framboesa e morango, e flores, como
jasmim. Esses aromas sdo atribuidos a presenca
de moléculas como o éster antranilato de metila
(metil 2-aminobenzoato); a 2-aminoacetofenona,
pertencente a classe das cetonas, e o furaneol
(2,5-dimetil-4-hidroxi-3(2H)-furanona), um
composto da classe das furanonas, que estdo
presentes na uva, no mosto e nos vinhos (Dutra
et al., 2018). Embora tenham sido realizadas duas
destilacbes, é provavel que, além dos alcoois
e ésteres de fermentacao, ainda permanecam
resquicios dos aromas originais do mosto
e do vinho no destilado. Como ilustrado na
figura 3-A, o perfil aromatico do destilado,
embora nao exiba diretamente o intenso aroma
caracteristico do vinho Isabel, ainda apresenta
notas aromaticas frutadas, florais e adocicadas
consideradas agradaveis, além de estar isento
de defeitos sensoriais. Esses aromas contribuem
para a tipicidade do destilado, conferindo-lhe um
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Figura 3. Grafico radar, Andlise descritiva quantitativa.
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carater diferenciado e aumentando seu potencial
de aceitacdo no mercado. No aspecto gustativo,
o destilado demonstrou equilibrio entre acidez
e dulcor, com baixa percepcio de amargor
e adstringéncia (Figura 3-B). O atributo de
persisténcia gustativa foi avaliado como médio-
alto, sugerindo boa complexidade sensorial. De
maneira geral, a apreciacdo do produto revelou
uma boa aceitacao sensorial pelos avaliadores.

De maneira geral, a soma dos resultados da
caracterizacdo de um destilado vinico de lIsabel
evidencia o potencial dessa variedade para a
elaboracao de produtos diferenciados e de valor
agregado. A andlise fisico-quimica e sensorial
demonstrou que é possivel obter um destilado
de qualidade a partir do vinho Isabel, com
concentracdes de congéneres dentro dos padroes
estabelecidos para esse tipo de produto. Além
disso, os resultados reforcam a importancia de
um controle rigoroso durante os processos de
vinificacdo e destilacdo para garantir um produto
final equilibrado e sensorialmente agradavel.
Considerando a histéria e tradicdo da uva Isabel
na Serra Galcha, a exploracio de sua destilacao
pode representar uma oportunidade estratégica
para a diversificacio do setor Vvitivinicola,
agregando valor e incentivando a inovacao na
producao de bebidas destiladas no Brasil. Estudos
futuros podem aprofundar a investigacdo sobre
o envelhecimento do destilado, suas interacoes
com diferentes tipos de madeira e o impacto no
perfil sensorial, contribuindo para a consolidacao
desse segmento no mercado nacional.
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Conclusao

A destilacdo do vinho Isabel, com o intuito de
elaborar um destilado vinico de qualidade, é
vidvel tecnicamente, pois, além de atender aos
parametros dalegislacio, apresenta caracteristicas
quimicas e sensoriais desejaveis para esse tipo de
produto.

O processo de destilacio em duas etapas com
vinho da variedade Isabel em alambique do tipo
Charentais mostrou-se eficiente, diminuindo a
maioria dos congéneres que afetam negativamente
a qualidade sensorial do destilado.

Economicamente, este destilado vinico torna-
se um produto de interesse, por seu valor
agregado, uma vez que o vinho de mesa e o suco
de uva elaborados com a uva lIsabel sdo mais
comoditizados e genéricos.
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- Resumo

o metanol e o acetaldeido sdo compostos volateis produzidos no processo de
vinificacdo da uva. A quantidade produzida pode variar dependendo do tipo de
uva, do processo de vinificacao, condicdes de armazenamento, entre outros fatores. O
objetivo desse estudo foi validar uma metodologia analitica de quantificacdo de metanol
e acetaldeido por GC-FID, além da determinacdo do teor desses compostos em vinhos,
espumantes e frisantes elaborados no Rio Grande do Sul. O método validado para
metanol e acetaldeido apresentou comportamento linear nas faixas de trabalho, 20 a 600
mg.Lt e 5a 100 mg.L?, respectivamente. O ajuste foi realizado pelo método dos minimos
quadrados ponderados. Os paramentos validados (linearidade, limites de quantificacdo e
deteccdo e precisio) estdo de acordo com os valores estipulados pelos guias de validacdo
analitica. As 386 amostras analisadas foram divididas em sete classes de produtos. Todos
os resultados de metanol ficaram dentro dos limites maximos estipulados pela legislacao
brasileira. Os espumantes apresentaram teores de metanol inferiores a 100 mg.L. Os
teores de metanol dos vinhos variaram entre as trés variedades analisadas (vinhos tintos
e brancos de variedades americanas e hibridas e vinho tinto fino). Poucas diferencas
nos teores de acetaldeido foram identificadas entre os espumantes e entre os vinhos.
Os resultados obtidos fazem parte das formas de controle da qualidade de vinhos e
espumantes, quanto ao atendimento dos padrdes de identidade e qualidade vigentes.
Ainda, novos dados em relacdo ao teor desses compostos foram apresentados, sendo
uma base de dados para futuras pesquisas.

Palavras-chave: cromatografia gasosa, validacdo, compostos volateis, fermentacao
alcodlica.

Abstract

Validation of an analytical method for determining
methanol and acetaldehyde in wines and sparkling wines

Methanol and acetaldehyde are volatile compounds produced during the grape
winemaking process. Their concentrations can vary depending on the grape type,
winemaking process, storage conditions, and other factors. The objective of this study
was to validate an analytical methodology for quantifying methanol and acetaldehyde
using GC-FID, as well as to determine the content of these compounds in wine, sparkling
wines, and semi-sparkling wines produced in Rio Grande do Sul. The validated method
for methanol and acetaldehyde exhibited linear behavior in the working ranges of 20-
600 mg-L™* and 5-100 mg-L™", respectively. The adjustment was performed using the
weighted least squares method. The validated parameters (linearity, limits of quantification
and detection, and precision) were consistent with the values stipulated by analytical
validation guidelines. The 386 samples analyzed were divided into seven product classes.
All methanol results were within the maximum limits established by Brazilian legislation.
The sparkling wines had methanol levels below 100 mg-L™. The methanol levels of the
wines varied among the three categories analyzed (red and white wines from American
and hybrid varieties, and fine red wines). Few differences in acetaldehyde levels were
identified among the sparkling wines and among the wines. These results contribute
to the quality control of wines and sparkling wines, ensuring compliance with current
identity and quality standards. Furthermore, new data on the levels of these compounds
were presented, serving as a database for future research.

Keywords: gas chromatography; validation; volatile compounds; alcoholic fermentation.
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Introducao

o

De acordo com a legislacdo brasileira (Lei n
7678, de 1988) vinho é uma bebida obtida pela
fermentacio alcodlica do mosto simples de uva
sa, fresca e madura (Brasil, 1988). Na fermentacio
alcodlica, além do etanol, diversos compostos
volateis sdo formados, como por exemplo alcoois
superiores (alcool isoamilico, isobutanol, propanol,
entre outros), acidos organicos (acido acético,
succinico e latico) e aldeidos (acetaldeido) (Rizzon,
1985; Rizzon; Miele, 2006; Hodson et al., 2017).

O metanol também ¢é produzido durante o
processo de vinificacdo da uva pela quebra da
pectina. A pectina é um heteropolissacarideo
presente em frutas e vegetais. Na uva, esti
presente em maior concentragdo na casca.
A producdo do metanol estd diretamente
ligada a quantidade de pectina e a acado das
enzimas pectinases. As enzimas pectinases sao
as responsaveis pela hidrélise da pectina em
unidades menores (acido poligalacturénico), cuja
reacao também é responsavel pela formacio do
metanol. Os fatores que influenciam no teor de
metanol produzido sdo o tipo e variedade da uva,
tempo de contato com as cascas (maceracio),
temperatura da fermentacdo, uso de enzimas
e tipo de levedura. De forma geral, uvas com
maiores teores de pectina (cascas mais espessas)
e com processo de maceracdo mais prolongado,
tendem a produzir vinhos com teores de metanol
mais elevados. No processo de vinificacdo dos
vinhos tintos, hd um maior contato do mosto
com as cascas, justificando maiores teores de
metanol em relacdo aos brancos e rosados. Ainda,
temperaturas mais altas durante a fermentacao
podem acelerar a atividade enzimatica das
pectinases e, consequentemente, a producao do
metanol (Lee et al., 1975; Blumenthal et al., 2021;
Hodson et al., 2017; Shen et al., 2024).

O metanol é considerado uma substancia
téxica para o organismo humano devido a sua
metabolizacdo pelo figado em formaldeido e acido
férmico. O 4acido féormico é o responsavel pela
toxicidade devido a acumulacdo no organismo,
podendo levar ao quadro de acidose metabdlica
e afetando o funcionamento de diversos érgaos
(Pressman et al., 2020). Portanto, a legislacdo
brasileira, a OIV (Organizacido Internacional da

Vinha e do Vinho) e o Mercosul determinam
limites maximos de metanol em bebidas derivadas
da fermentacdo da uva (Brasil, 2018; Mercosul,
2020; OIV, 2024). A legislacdo brasileira
determina o limite maximo de 400 mg.L?
para vinhos tintos e 300 mg.L! para brancos e
rosados. A OlV preconiza 400 mg.L* para vinhos
tintos e 250 mg.L! para brancos e rosados. O
regulamento vitivinicola do Mercosul determina o
limite maximo de 300 mg.L*.

O acetaldeido é um produto intermediario
da fermentacdo alcodlica. E produzido em
concentracbes variaveis (10 a 140 mg.Ll?)
dependendo do tipo de uva e da levedura utilizada
na producdo do mosto. Também, é produzido em
menores quantidades, pela oxidacdo do etanol
em acetaldeido. Apresenta a caracteristica
de combinar com o SO, adicionado ao vinho,
formando o SO, combinado. Quanto maior a
quantidade de acetaldeido, maior a proporcao de
SO, combinado e, consequentemente, menor a
proporc¢ao de SO, livre. Sendo assim, € necessario
adicionar mais SO, para obter o mesmo efeito de
antioxidante e conservante (Romano et al., 2003;
Azevédo et al., 2007; Coppola et al., 2021).

A producio de acetaldeido durante a fermentacao
alcodlica é promovida por alguns fatores, como a
temperatura muito baixa, deficiéncias nutricionais
nas leveduras ou muito actcar. O acetaldeido é
uma molécula que reage com diversos compostos
do vinho, resultando em produtos desejados, mas
também em defeitos organolépticos (Romano et
al., 2003; Azevédo et al., 2007).

O acetaldeido estd presente em pequenas
quantidades nas bebidas fermentadas, sendo
que a maior parte dos casos de toxicidade do
acetaldeido sdo devido ao consumo excessivo
de etanol. O etanol é metabolizado no figado
em acetaldeido. O acetaldeido é téxico em doses
elevadas e é classificado como carcinogénico.
A legislacdo brasileira ndo determina um limite
maximo de acetaldeido para vinhos, entretanto
estabelece limites maximos para destilados, como
aguardente de cana, conhaque, destilado simples
de uva, grapa (Lachenmeier; Sohnius, 2009; IARC,
2025; Brasil, 2018; Brasil 2022).
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Devido a importancia e ocorréncia do metanol e
acetaldeido formados no processo de vinificacao,
este trabalho tem como objetivo validar
uma metodologia analitica de identificacdo e
quantificacdo de metanol e acetaldeido por GC-
FID. Ainda, verificar o teor desses compostos em
vinhos, espumantes e frisantes elaborados na
Serra Gaucha.

Material e Métodos

Cromatografia Gasosa com detector de
ionizacdo de chama (GC-FID)

As andlises foram realizadas em um Cromatoégrafo
Gasoso GC-2010 (Shimadzu) com detector de
ionizacdo de chama (FID) e injetor automatico
AOC-20i. A separacdo cromatografica foi obtida
com a Coluna Shimadzu SH-Stabilwax (Crossbond
Carbowax polyethylene glycol), 60 m, 0,32 mm
ID, 0,5 um df. Faixa de temperatura: 250/260 °C.

O método utilizado seguiu as metodologias
oficiais descritas com algumas modificacdes.
Volume de injecdo de amostra de 1 pL, modo split
e temperatura do split 260 °C. Temperatura inicial
da coluna 35 °C, a rampa de aquecimento esta
descrita na Tabela 1 e com tempo de corrida de
10,99 min. Temperatura do FID de 250 °C, gas de
arraste He em fluxo de 30 mL.min*. Fluxo de H2
de 30 mL.mint e de Ar 400 mL.mint (OIV, 2023b;
OlV, 2023c¢).

Validacio do método analitico

O método analitico foi desenvolvido para a
quantificacdo de metanol e acetaldeido em
vinhos e espumantes. O protocolo de validacao
foi baseado no Manual de garantia da qualidade
analiticaderesiduos e contaminantesemalimentos
do MAPA (Brasil, 2011) e no documento de
orientacdo sobre validacdo de métodos analiticos

do INMETRO (Brasil, 2020). Os parametros
utilizados para a validacdo foram linearidade/
faixa de trabalho, limite de quantificacao, limite
de deteccdo e precisdo (repetibilidade e precisdo
intermediaria).

O método foi desenvolvido com adicdo do padrao
interno 1-pentanol 100 mg.L! (OlV, 2023d). A
matriz utilizada no preparo da curva analitica
foi uma solucdo aquosa de etanol 10% (v/v).
Para avaliar a linearidade e a faixa de trabalho,
foi construida uma curva analitica para cada
composto, com sete concentracdes crescentes.
A faixa de trabalho do metanol foi de 20 a 600
mg.L?, e do acetaldeido 5 a 100 mg.L. Todas as
andlises foram realizadas em triplicata. A presenca
de valores outliers foi determinado pelo Teste
de Grubbs. O coeficiente de variacdo (CV %) foi
calculado para cada nivel de calibracao. A partir da
curva analitica foram calculados os coeficientes de
correlacio (r) e de determinacio (r?). Para verificar
a homoscedasticidade ou heteroscedasticidade
das respostas instrumentais da curva analitica,
os residuos foram calculados para cada nivel
de calibracdo e plotados em grafico. O teste F
foi aplicado para a maior e menor variancia das
respostas instrumentais.

Os limites de deteccdo (LD) e quantificacdo (LQ)
foram calculados a partir da curva analitica pelo
método simplificado. Os valores de LQ e LD foram
divididos pela concentracao do padrao internol-
pentanol (100 mg.L?) (Brasil, 2011; Brasil, 2020).

Os ensaios de precisdo (repetibilidade e precisdo
intermediaria) foram realizados fortificando a
matriz em trés niveis de concentracido (baixo,
médio e alto). Os valores de fortificacdo estdo
descritos na tabela 2.

No ensaio de repetibilidade, as amostras foram
preparadas por um Unico operador e analisadas

Tabela 1. Rampa de aquecimento da coluna Shimadzu SH-Stabilwax.

Rate
0 =
1 17
2 45

Temperatura Tempo de espera
35 1,5
110 0,0
190 3,3
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Para a andlise da precisdo
realizados:

no mesmo dia.
intermediaria,
um variando o analista de preparo de amostra
e o outro variando o dia de andlise. Todas as
andlises de precisio foram realizadas no mesmo
equipamento. Para cada nivel, foram calculados
as médias, os desvios-padrao e os coeficientes de
variacdo de repetibilidade e precisdo intermediaria
(intra e inter-dia) (Brasil, 2011; Brasil, 2020).

dois ensaios foram

Preparo da amostra

Para a leitura no GC-FID, as amostras de vinhos,
espumantes e vinhos frisantes foram destiladas
conforme a metodologia OIV-MA-AS312-01
(OIV, 2023a). Em um vial, foram separados 900
mL do destilado e 100 uL do padrao interno
1-pentanol 100 mg.L. Diluicdo das amostras 1,1.

Resultados e Discussao

Validacao do método analitico

O método analitico por GC-FID foi desenvolvido
para a identificacdo e quantificacdo de metanol e
acetaldeido em amostras de vinhos, espumantes
e frisantes. Na figura 1 estd demonstrado o
cromatograma dos padroes analiticos e do padrao
interno em matriz de solucdo aquosa 10% de
etanol (v/v).

No cromatograma sao identificados quatro picos.
O metanol é identificado no tempo de retencéo
de 5,96 min, acetaldeido em 4,26 min, 1-pentanol
em 9,22 min e etanol em 6,33 min. O etanol
10% (v/v) foi selecionado como matriz pois, nas
amostras de vinhos, espumantes e frisantes, o
teor de etanol fica préximo desse valor.

As respostas instrumentais (area dos picos) de
cada nivel de concentracio da curva analitica ndo

Tabela 2. Niveis de concentracao do metanol, acetaldeido e 1- pentanol para os ensaios de preciséo.

Nivel Metanol mg.L*
Baixo 50
Médio 200

Alto 400

uv
FID

12000

11000

10000

000

&000

T000

=000
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3000
2000

1000

e

1,0 20 3,0 40 5,0

___d_ﬁJu—_JrL—-—--—wﬂJ L

Acetaldeido mg.L* 1-pentanol mg.L*!
10 100
40 100
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|

A —

80 7.0 80 9,0 10,0

Figura 1. Cromatograma do metanol (200 mg.L?), acetaldeido (40 mg.L?) e padrio interno 1-pentanol (100 mg.L?)
em matriz de solucido aquosa de etanol 10% (v/v) obtido por GC-FID. Coluna Shimadzu SH-Stabilwax.
Temperatura do split 260 °C. Tempo de corrida de 10,99 min. Temperatura do FID de 250 °C, gas de

arraste He em fluxo de 30 mL.min™.
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apresentaram valor outlier e o CV calculado foi
inferior a 10%. O comportamento homocedastico
ou heterocedastico foi verificado. O teste F das
variancias resultou em F_,_maior que F_,, ou seja,
as variancias das areas sao diferentes. O grafico
de residuos versus a concentracdo apresentou
comportamento crescente dos residuos conforme
o aumento da concentracdo. Os dois testes
indicam a heterocedasticidade das respostas
instrumentais, sendo necessario calcular a
regressdo linear pelo método dos minimos
quadrados ponderados (MMQP) (Brasil, 2011;
Moosavi; Ghassabian, 2018; Brasil, 2020).

O ajuste da curva analitica foi realizado no
software Browser LabSolutions (Shimadzu),
utilizando a ponderacao utilizada foi 1/A. Na faixa
de concentracao trabalhada, o ajuste da curva foi
linear. Na tabela 3 estdo descritos os resultados
da curva analitica.

A legislacdo brasileira determina os limites
maximos de metanol para vinhos e espumantes.

Para vinhos tintos, o limite maximo ¢é de
400 mg.L! e para vinhos e espumantes brancos
e rosados é 300 mg.L! Os limites ficam na
area central a faixa de trabalho de 20 - 600
mg.L1. O Acetaldeido ndo tem limite estipulado
na legislacao. A faixa de trabalho foi determinada
pela andlise de diversos vinhos e espumantes,
de modo que os resultados ficassem dentro dos
limites (Brasil, 2018).

Os resultados dos coeficientes de determinacéo
(r?) e correlacdo (r) indicam a linearidade do ajuste
proposto (Tabela 3). Os valores encontrados foram
superiores ao critério de aceitacdo estabelecido
pelo INMETRO (r?2 > 0,9945). Os limites de
deteccdo (LD) e quantificacdo (LQ) estdo de
acordo com as concentracbes de metanol e
acetaldeido detectadas em vinhos, espumantes e
frisantes.

Na tabela 4 estdo descritos os resultados da
repetibilidade e precisdo intermediaria nos trés
niveis de concentracio.

Tabela 3. Resultados das curvas analiticas de metanol e acetaldeido calculados pelo método dos minimos quadrados

ponderados (MMQP).
Parametro Metanol Acetaldeido
Faixa de trabalho (mg.L?) 20- 600 5-100
Intercepto (coeficiente linear, a) 0,44065 0,55713
Inclinagio (coeficiente angular, b) 0,00772 0,00667
Coeficiente de determinacio (r?) 0,9997 0,9996
Coeficiente de correlagio (r) 0,9998 0,9998
Limite de Detec¢io- LD (mg.L?) 4.8 1,4
Limite de Quantificagdo- LQ (mg.L?) 14,5 4,3

Tabela 4. Resultados de precisdo (repetibilidade e precisdo intermediaria) de metanol e acetaldeido em matriz de

solucdo aquosa de etanol 10% (v/v).

Metanol Acetaldeido
Fortificacao mg.Lt 50 200 400 10 40 80
Repetibilidade (intra-dia) Dia 1; n=6 mg.L? 49+2 206+2 407+3 9+0,4 39+0,6 79+0,8
CV % 4,9 0,7 0,8 4,6 1,5 1
Precisao intermediaria: dias diferentes mg.L? 52+3 212+6 417+11 9+0,4 39+0,7 80+1,5
mesmo operador (inter-dia); n=12 CV% 6,1 2,9 2,7 4.8 1,9 1,9
Precisao intermediaria: operador mg.Lt 54+4 214+6 428+18 9+0,4 39+0,7 81+2,2
diferente e dia diferente (inter-dia); n=18 CV % 7,6 2,9 4.3 4.4 1,8 2,7
Limite Horwitz % 8,9 7,2 6,5 11,3 9,2 8,3

CV (%): Coeficiente de variacdo.
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Os resultados da repetibilidade e precisdo
intermedidria  do metanol e acetaldeido
demonstram a precisdo do método, j4 que os
valores encontrados estdo abaixo dos limites
maximos estabelecidos pela legislacdo brasileira

(Brasil, 2011; Brasil, 2020).

Os limites de coeficiente de variacdo (%) da
precisdo intermedidria também podem ser
avaliados pelo limite de Horwitz. O limite Horwitz
é calculado para cada concentracdo e estdo
descritos na tabela 4. Os resultados de precisao
intermedidria estdo de acordo com os valores
calculados, indicando a precisio do método
(Brasil, 2020).

Analise de vinhos, espumantes e frisantes
O perfil de metanol e acetaldeido foi avaliado
em diversas variedades de espumantes, vinhos e
frisantes. Os resultados estao descritos na tabela
5.

Foram analisadas 386 amostras de vinhos,
espumantes e frisantes elaborados em 2024
e 2025. Os produtos foram agrupados em
sete classes. Todas as amostras apresentaram
valores de metanol dentro dos limites maximos
preconizados (Brasil, 2018; Mercosul, 2020; OIV,
2024).

Analisando os resultados apresentados na tabela
5, observa-se a diferenca no teor de metanol
entre espumantes, vinhos e frisantes. No geral, os
espumantes apresentaram valores de metanol na
faixa de 35 a 55 mg.L''. O espumante moscatel
apresentou maior variacdo de resultados, a

distribuicdo dos valores esta descrita na figura 2.

Foi identificado que o teor de metanol nos
espumantes moscatel apresentaram variabilidade
maior em relacdo aos demais espumantes, sendo
a mais baixa de 21 mg.L! e a mais alta de 108
mg.L™.

Entre as variedades de espumantes, pouca
variacdo foi observada de acetaldeido, em que
todos apresentaram valores entre 30 e 40
mg.L%. O frisante apresentou valores de metanol
e acetaldeido similares aos resultados dos
espumantes.

Em relacdo ao metanol dos vinhos, observa-se
diferencas entre as trés variedades analisadas. Os
vinhos tintos de variedades americanas e hibridas
contém os maiores teores de metanol, valor médio
de 283 mg.LL. Vinhos tintos tendem a conter um
teor de metanol mais elevado devido ao processo
de vinificacdo. Um dos motivos é devido ao maior
contato com a casca, a qual faz com que ocorra
uma maior quebra da pectina, liberando metanol
como subproduto (Lee et al., 1975; Blumenthal et
al., 2021; Hodson et al., 2017; Shen et al., 2024).

Os vinhos tintos finos apresentaram teor médio
de metanol de 189 mg.L?, valor médio inferior aos
vinhos tintos de variedades americanas e hibridas.
Na literatura ha relatos de que vinhos produzidos
a partir de uvas nao Vitis vinifera tendem a conter
mais metanol do que os vinhos produzidos a partir
de uvas Vitis vinifera puras (Hodson et al., 2017).
Os vinhos brancos de variedades americanas e
hibridas apresentaram teores médio de metanol

Tabela 5. Resultados de precisio (repetibilidade e precisdo intermediaria) de metanol e acetaldeido em matriz de

solucéo aquosa de etanol 10% (v/v).

Descricao

Espumante moscatel

Espumante branco

Espumante rosé

Vinho tinto de variedades americanas e hibridas
Vinho branco de variedades americanas e hibridas
Vinho tinto fino

Frisante

DP: Desvio padrao.

Acetaldeido Metanol
Amostragem média+DP (mg.L?) médiatDP (mg.L?)
69 35+10 59+22
225 35+10 4510
36 31+9 46+10
33 27+6 283+20
13 41+5 215+20
6 15+3 189+16
4 41+6 61+2
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Figura 2. Resultados de metanol do espumante moscatel versus a quantidade de amostras analisadas.

de 215 mg.L. Valores inferiores ao obtido para
vinhos tintos de variedades americanas e hibridas.
Na literatura sido relatados maiores teores de
metanol em vinhos tintos em relacdo aos brancos
e rosados (Lee et al., 1975; Blumenthal et al.,
2021; Hodson et al., 2017; Shen et al., 2024).

O acetaldeido apresentou menor concentracdo
no vinho tinto fino 15 mg.L'* comparando com os
vinhos de variedades americanas e hibridas.
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eis o dilemal

Como resolver este dilema?
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A primeira mescla de leveduras Saccharomyces e : :
Nao-Saccharomyces facilitando operacoes e proporcionando vinhos CEd- Ao

modernos e intensos. Conheca nossas novas leveduras:

Pesquisa, inovagao e
exceléncia a servigo da
enologia.
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A BRS Vitoria é a primeira cultivar de uva de mesa sem sementes brasileira, cujas
caracteristicas, como alta fertilidade e tolerancia ao mildio, atende as principais
demandas dos produtores de uva para consumo in natura. Contudo, hd um volume de uvas
de descarte que ndo sio absorvidas pelo mercado consumidor e podem apresentar poder
econdmico. Sabendo que seu uso para processamento é pouco explorado, o presente
estudo avaliou, pela primeira vez, o potencial dessas uvas de descarte para elaboracao de
vinhos espumantes. Os vinhos espumantes foram elaborados pelo método tradicional, e

caracterizados o perfil fisico-quimico, o teor de fenélicos totais, a capacidade antioxidante
(ABTS, DPPH e FRAP), a cor (Espectrofotometria e sistema CIELab e CIEL*C*h) e a
aceitacao pelos consumidores. Os resultados mostraram que o vinho espumante atendeu
a todos os padroes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacao brasileira. A
capacidade antioxidante apresentou valores expressivos quando comparados ao relatado
na literatura para produtos similares. Além disso, a andlise sensorial mostrou uma boa
aceitacdo do vinho espumante por parte dos consumidores, visto que as notas para a
aparéncia, aroma e impressao global variaram entre gostei moderadamente (7,0) a gostei
muito (8,0). Com isso, espera-se que a tecnologia desenvolvida durante esta pesquisa
possa contribuir para fortalecer a cadeia da uva e do vinho, fomentando para introduzir
no mercado um produto biotecnolégico, com valor nutracéutico e econdémico.

Palavras-chave: vinho espumante natural; uvas de descarte; uvas apirénicas; uva Vitéria;
economia circular.

Abstract

Transforming BRS Vitoéria cull grapes into sparkling wine:
a new alternative for the wine industry

BRS Vitédria is the first Brazilian seedless table grape cultivar. Its high fertility and
tolerance to mildew address the primary requirements of grape growers for fresh
consumption. However, a portion of the grape yield is unsuitable for the fresh market
and remains underutilized, despite its potential economic value. This study is the first
to assess the suitability of these grapes for sparkling wine production. Sparkling wines
were produced using the traditional method and analyzed for their physicochemical
properties, total phenolic content, antioxidant capacity (ABTS, DPPH, and FRAP), color
(via spectrophotometry and CIELab and CIELCh systems), and consumer acceptance. The
sparkling wine complied with all identity and quality standards mandated by Brazilian
legislation. The antioxidant capacity values were significantly higher than those reported
for similar products. Sensory analysis revealed favorable consumer acceptance, with scores
for appearance, aroma, and overall impression ranging from 7.0 to 8.0. The technology
developed in this research is expected to enhance the grape and wine supply chain by
introducing a biotechnological product with both nutraceutical and economic benefits.

Keywords: natural sparkling wine; cull grapes; apirenic grapes; Vitoria grape; circular
economy.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.124-132, 2025 125



126

Introducao

O Brasil ocupa a 147 posicdo no ranking
mundial, tanto em area plantada de videiras, com
aproximadamente 83 mil hectares, quanto em
volume de producio de vinhos, estimado em 3,6
milhdes de hectolitros. Além disso, destaca-se
como o segundo maior mercado consumidor de
vinhos da América do Sul, com um consumo de
cerca de 4 milhdes de hectolitros em 2023 (OlV,
2023).

Nesse mesmo ano, a Regido Nordeste respondeu
por aproximadamente 67% da producao nacional
de uvas de mesa. O principal polo produtivo é o
Vale do Submédio Sao Francisco (VSSF), localizado
entre os estados de Pernambuco e Bahia, que
concentram, respectivamente, 58,2% e 8,5% da
producao nacional. Somente em 2023, foram
colhidas na regido 853 mil toneladas de uvas
destinadas ao consumo in natura (Lima, 2024).

A BRS Vitéria é uma cultivar de uva de mesa
sem sementes, resultante do cruzamento entre
CNPUV 681-29 e BRS Linda, desenvolvida pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(Embrapa). Essa variedade destaca-se pelo sabor
agradavel, com notas semelhantes a framboesa,
elevados teores de aclcares totais e acidez,
além de apresentar boa resisténcia a doencas,
como o mildio, e a rachadura de bagas. No
Vale do Submédio Sido Francisco (VSSF), tem
demonstrado excelente adaptacdo as condicoes
climaticas locais, permitindo até 2,5 colheitas
anuais e produtividades superiores a 30 toneladas
por hectare (Mello; Santos, 2020; Colombo et al.,
2020). Ademais, estudos de Colombo et al. (2021)
caracterizaram o perfil fisico-quimico e fendlico
da BRS Vitdria, evidenciando o seu potencial
bioativo.

Contudo, mesmo com a consolidacdo da cultivar
BRS Vitéria para a producdo de uva de mesa, a
comercializacdo para consumo in natura pode
apresentar desafios como o abastecimento para
periodos prolongados que mantenham a qualidade
pds-colheita dos cachos, evitando grandes perdas
(Colombo et al., 2018). Nesse contexto, o volume
de uvas que ficam fora do padrao para consumo in
natura, chamadas ‘uvas de descarte’, apresentam
baixo valor de mercado e o seu beneficiamento
pode promover a obtencao de produtos derivados

da uva com alto valor agregado. Nesse sentido,
algumas pesquisas foram iniciadas, a exemplo de
estudos que avaliaram o potencial dessa cultivar
para elaboracdo de uvas passas (Melo et al.,
2018), suco (Maia; Ritschel, 2015) e vinho tinto
(Marques, 2020).

No VSSF, regido de clima tropical semiarido,
os vinhos espumantes representam 70% da
producio, e sdo produzidos exclusivamente pelos
métodos Asti e Charmat. Para o primeiro método,
as principais uvas utilizadas sdo a Moscato Itélia
e Moscato Canelli e, para o segundo método
sao empregadas, especialmente, as cultivares
Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Verdejo, Viognier,
Grenache e Syrah (Pereira et al., 2020). Trabalhos
cientificos relacionados a elaboracao e avaliacao
de vinhos espumantes elaborados pelo método
tradicional foram iniciados no VSSF, sendo
observada sua composicdao quimica. Contudo,
os estudos exploraram apenas uvas vitis viniferas
tradicionalmente utilizadas para elaboracdo de
vinhos, Nascimento et al. (2018) na elaboracio
de vinhos espumantes com as uvas Chenin Blanc
e Syrah, e Barros et al. (2022) com as cultivares
Syrah, Grenache e Viognier.

Nesse cendrio, ainda ndo haviam sido conduzidos
estudos sobre o potencial da uva BRS Vitéria para
a producdo de vinhos espumantes. Assim, esta
pesquisa teve como objetivo avaliar a aptidao
dessa cultivar para a elaboracdo de espumantes
pelo método tradicional no Vale do Submédio Sao
Francisco, com énfase na caracterizacdo fisico-
quimica, teor de fendlicos totais, capacidade
antioxidante, cor e aceitacdo sensorial pelos
consumidores.

Material e Métodos

Elaboracio do vinho espumante

A elaboracdo dos vinhos espumantes, bem
como as anélises fisico-quimicas, de capacidade
antioxidante e de cor, foram realizadas na
Escola do Vinho do Instituto Federal do Sertao
Pernambucano (IFSertaoPE), Campus Petrolina
Zona Rural, em Petrolina - PE.
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Foram utilizados 68,8 kg de uvas BRS Vitoria
fornecidas por produtores locais. Para
acompanhamento e controle do processo foi
realizada anadlise do teor de acticar (191,03 + 0,76
g.L'Y), teor de sélidos soluveis, (19,20 + 0,00 °Brix),
acidez total (6,17 + 0,09 g.L'* em &cido tartarico) e
pH (3,54 + 0,01) da uva.

O vinho base foi elaborado em triplicata. Para
isso, as uvas BRS Vitéria foram homogeneizadas
e divididas em trés lotes de 22,9 kg cada. Durante
o desengace e esmagamento foram adicionados
60 mg.kg* de metabissulfito de potassio (Amazon
Group Ltda, Brasil) e 0,02 mg.L! de enzima
pectolitica Everzym Blanc (Ever Brasil, Brasil). Apos
serem prensados, os mostos de cada tratamento
foram transferidos para garrafas de vidro de 20
litros com valvulas de vidro cilindricas e camara
de ar (tipo airlock). Apos clarificacdo, deu-se inicio
a fermentacio alcodlica (16 = 2 °C), utilizando a
levedura comercial Maurivim PDM (Mauri Yeast
Pty Ltda, Australia) Saccharomyces cerevisiae (20
g.hLY) e Gesferm (Amazon Group Ltda, Brasil)
como nutriente (20 g.hL?). Concluindo essa etapa,
foi realizada a estabilizacdo proteica utilizando
bentonite Maxibent plus (Amazon Group Ltda,
Brasil) e estabilizacdo tartarica (-4 °C por 10 dias).

Para segunda fermentacio alcodlica (16 + 2 °C)
e tomada de espuma foi adicionado ao vinho
base o licor de tiragem contendo sacarose (24
g.L'Y), levedura comercial Maurivim PDM (Mauri
Yeast Pty Ltda, Australia) Saccharomyces cerevisiae
(25 g.hL'Y), Gesferm (Amazon Group Ltda, Brasil)
como nutriente (20 g.hL!) e bentonite (10 g.hL?).
Logo em seguida os vinhos foram engarrafados
em garrafas de 750 mL com bidule e tampa tipo
corona. Essa etapa foi monitorada através de
andlises de pressao, com auxilio do afrémetro
e acucar residual pelo método de Lane-Eynon
(OlV, 2021). Concluida a segunda fermentacio,
os espumantes foram submetidos as etapas de
remuage, congelamento, dégorgement (retirada
das borras) e adicdo do licor de expedicio
com aplicacdo de 80 mg.L'! de metabissulfito
de potassio (Amazon Group Ltda, Brasil). Em
seguida, os vinhos espumantes foram arrolhados
e receberam gaiolas metalicas.

Analises fisico-quimicas e
parametros de cor
Os parametros

fisico-quimicos foram

determinados por meio de procedimentos
estabelecidos pela OIV (2021). O medidor de
pH Edge (Hanna Instruments, Brasil) foi usado
para medir o pH. Apds a destilacdo simples das
amostras em destilador enolégico Super Dee
(Gibertini, Italia), foram determinados o teor
alcodlico e a acidez volatil, esta ultima sendo
realizada titulacdo com NaOH 0,1N. A acidez total
foi quantificada por titulacdo das amostras com
NaOH 0,1N até pH 8,2.

Para determinar o indice de Polifendis Total (IPT)
o método descrito por Harbertson e Spayd (2006)
consistia em diluir 1 mL da amostra em 99 mL
de 4gua destilada. Em seguida, a absorbancia
foi determinada por um espectrofotdmetro
ThermoFisher Scientific a 280 nm (Multiskan Go,
EUA).

De acordo com as padronizacdes do sistema
CIELab e CIEL C* h* (CIE, 1986), os valores de
luminosidade (L*), componente de cor vermelho/
verde (a*), componente de cor azul/amarelo
(b*), saturacdo (C*) e angulo de tonalidade (h*)
foram obtidos usando um colorimetro portatil
(Delta Color, Brasil). A intensidade de cor (IC)
e a tonalidade foram determinadas usando o
espectrofotometro  ThermoFisher  Scientific
(Multiskan Go, EUA) para medir as absorbancias
nos comprimentos de 420 nm (A420), 520 nm
(A520) e 620 nm (A620).

Fendlicos totais e Capacidade Antioxidante
Para determinacdo dos fendlicos totais, foi
utilizado o método espectrofotométrico sugerido
por Singleton e Rossi (1965), que se baseia na
oxidacdo desses compostos na presenca de uma
solucdo de carbonato de sédio e um reagente
Folin-Ciocalteu (Sigma-Aldrich, EUA). Para isso,
obteve-se uma curva de calibracdo feita com
acido galico (Vetec, Brasil). Os resultados foram
expressos em mg.L'' de acido gilico (GAE) e
as absorbancias foram medidas a 760 nm em
espectrofotémetro Scientific
(Multiskan Go, EUA).

ThermoFisher

Trés ensaios espectrofotométricos foram usados
para avaliar a capacidade antioxidante in vitro
do vinho espumante: captura do radical ABTS
(Re et al., 1999), reducao do ion férrico a ferroso
FRAP (Benzie; Strain 1996) e captura do radical
DPPH (Brand-Williams; Cuvelier; Berset, 1995).
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Os resultados foram expressos em milimol
equivalentes de Trolox por litro de vinho (mmol
TEAC L)

Analise sensorial

Apdés a aprovacio do Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos - CEP (CAAE
-67964623.0.0000.8052), observando os
critérios éticos estabelecidos pela Resolucao
196/96 do Conselho Nacional de Saude.

A analise sensorial foi realizada na Sala de Analise
Sensorial do IF Sertdo-PE, por 105 consumidores
regulares de vinho espumante, de ambos os sexos,
nao treinados. A andlise foi conduzida em cabines
individuais, em um ambiente climatizado (22
oC + 2). Foi servido 40 mL do vinho espumante,
apresentadas em tacas de cristal tipo flute,
acompanhadas de um copo de agua e biscoito
agua e sal. A temperatura da amostra estava em
+6 °C.

Teste de aceitacao
Para avaliar a aceitacido do consumidor, foi
utilizada uma escala hedénica estruturada de 9

pontos, em que os voluntarios foram solicitados
a descrever o quanto gostaram ou desgostaram
da amostra em termos de aparéncia, aroma, sabor
e impressao global (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Intencao de compra

A intencdo de compra foi avaliada utilizando
uma escala estruturada de 5 pontos, no qual
5 representou a nota maxima ‘“certamente
compraria” e 1 a nota minima “certamente ndo
compraria” (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Resultados e Discussao

Analises fisico-quimicas e

parametros de cor

Os resultados apresentados na tabela 1
evidenciam o grande potencial da cultivar BRS
Vitéria para a producdo de vinhos espumantes.
Segundo Santos et al. (2022), a faixa de pH ideal
para vinhos situa-se entre 3,2 e 3,8, por favorecer
maior estabilidade microbiolégica. O pH de
3,42 observado tanto no vinho base quanto no

Tabela 1. Valores médios dos parametros fisico-quimicos e de cor do vinho base e do vinho espumante BRS Vitdria.

Teor alcodlico (%)

Acidez volatil (g/L em &cido acético)
Acidez total (g/L em acido tartarico)
pH

Acucar (g/L)

Extrato seco reduzido (g/L)

IPT

Cor 420nm

Cor 520nm

Cor 620nm

Intensidade de cor

Tonalidade

L

I*

b*
c
h*

Vinho Base Vinho Espumante
11,62 + 0,15 12,68 + 0,17
0,23 + 0,03 0,31 +0,03
6,17 £0,11 6,25 +0,19
3,42 +£0,10 3,42 +0,03
1,00 £ 0,00 1,48 £ 0,25
16,70 £ 0,12 16,75+0,1
16,71 +0,31 15,31 +2,73
0,53 + 0,06 0,50 + 0,05
0,95+0,13 0,61 + 0,02
0,11 +0,01 0,10 + 0,02
1,58 £ 0,20 1,21 £ 0,09
0,56 + 0,01 0,81 + 0,07
26,25+ 0,29 25,89 + 1,10
24,81 + 0,38 23,09 £ 0,92
14,14 £ 0,24 16,53 £ 0,35
28,56 + 0,40 28,41 + 0,67
29,69 + 0,42 36,63 + 1,45

Resultados expressos como média + desvio padrao; Coordenadas CIELab e CIEL C* h*: L* = luminosidade; a * = vermelho; b * = amarelo; C * =

saturacdo; h°® = angulo da tonalidade; IPT = indice de polifendis totais.
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espumante enquadra-se nessa faixa, indicando
uma acidez adequada.

Os teores alcodlicos registrados (11,62% para o
vinho base e 12,68% para o espumante) estio
de acordo com os padrbes estabelecidos pela
legislacdo brasileira (Brasil, 2023). A legislacido
determina um limite maximo de 1,2 g.L! para
a acidez volatil, pardmetro que também foi
respeitado, evidenciando a boa qualidade dos
produtos.

Os baixos teores de acucar residual apresentados
(1,0 g.L'* para o vinho base e 1,48 g.L'! para vinho
espumante) indicam uma fermentacdo alcodlica
eficiente.

No que concerne ao indice de polifendis totais
(IPT), os valores foram ligeiramente menores
no espumante em comparacdo ao vinho base,
resultado atribuido & degradacdo de compostos
fendlicos ao longo do processamento.

Os parametros de colorimetria avaliados segundo
o sistema CIELab, revelaram uma discreta reducao
nos valores de luminosidade (L*), do componente
vermelho (a*) e da saturacdo (C*), além de um leve
aumento nos valores do componente amarelo (b*)
e da tonalidade (h) no espumante, em relacdo ao
vinho base. De forma complementar, a andlise
espectrofotométrica da cor também indicou uma
leve diminuicdo no espumante, reflexo da perda
de compostos ao longo das etapas de elaboracao.

Fendlicos totais e Capacidade antioxidante
Os resultados dos teores de fendlicos totais e a
capacidade antioxidante dos vinhos espumantes
elaborados a partir de uvas de descarte da cultivar
BRS Vitéria estao apresentados na tabela 2.

A uva BRS Vitoéria, cultivada no Vale do Submédio

Sdo Francisco, apresenta concentracbes de
fendlicos totais que variam entre 399 e 1497
mg.kg?, conforme reportado por Padilha (2019).
Na presente pesquisa, os vinhos espumantes
elaborados a partir dessa cultivar apresentaram
um teor de fendlicos totais de 728,71 mg.L?, valor
superior ao observado por Barros et al. (2022),
que registraram concentracoes entre 272,44 e
301,69 mg.L'! em vinhos espumantes produzidos
com a cultivar Shiraz. Essa constatacdo indica
que, mesmo apo6s o processamento tecnolégico
necessario paraaproducao de espumantes - o qual
pode incluir etapas que promovem degradacio ou
perda parcial de compostos fendlicos - uma fracdo
representativa desses compostos foi preservada
no produto final, evidenciando o potencial
bioativo da uva BRS Vitéria para elaboracdo de
vinhos espumante.

A concentracdo de fendlicos nas uvas é
influenciada por diversos fatores, incluindo a
variedade, condicdes climaticas, praticas de
cultivo e estagio de maturacido (Orak, 2007). A
BRS Vitdria, por ser uma cultivar tinta com elevado
teor de pigmentos, especialmente antocianinas
presentes nas cascas, apresenta naturalmente
um potencial fendlico elevado (Baiano; Terracone,
2011; Katalinic et al., 2010). O teor observado nos
espumantes reflete, portanto, a riqueza fendlica
da matéria-prima, mesmo tratando-se de uvas
de descarte, e evidencia o potencial da cultivar
para a elaboracao de bebidas com valor funcional
agregado.

Esse resultado reforca o carater inovador da
pesquisa ao demonstrar que é possivel obter um
produto com composicao fendlica significativa a
partir de uma matéria-prima considerada de baixo
valor comercial, alinhando-se tanto aos principios
de sustentabilidade quanto a valorizacdo de
subprodutos da vitivinicultura.

Tabela 2. Valores médios dos fendlicos totais e capacidade antioxidante do vinho espumante BRS Vitéria.

Fénolicos totais (mg.L-* de acido galico)®
DPPH (mmol TEAC L)
ABTS (mmol TEAC L-1)¢
FRAP (mmol TEAC L)

Vinho Espumante?

728,71+ 84,13
1,80 +0,34
3,16 £ 0,83
6,25 0,84

2Resultados expressos como média + desvio padrdo; "Contetdo fendlico total medido pela capacidade redutora de Folin-Ciocalteu expressa em
mg.L ! de acido gélico; ¢, ¢, e DPPH, ABTS, FRAP: Capacidade antioxidante expressa em equivalentes Trolox (mmol TEAC L?)
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Em relacdo a capacidade antioxidante, o maior
potencial do vinho espumante foi observado pelo
método FRAP, com valor de 6,25 mmol TEAC L?,
seguido pelos métodos ABTS (3,16 mmol TEAC
LY e DPPH (1,80 mmol TEAC L%). Ao avaliar a
atividade antioxidante da uva BRS Vitéria, Padilha
(2019) relatou valores médios entre 6,90 e 10,10
mM TEAC/kg pelo método DPPH, enquanto
pelo método ABTS os valores variaram de 8,8
a 16,27 mM TEAC/kg. Por sua vez, Barros et
al. (2022) observaram, em vinhos espumantes
rosés da cultivar Shiraz produzidos pelo método
tradicional, valores entre 1,27 e 1,41 mmol TEAC
L* (ABTS), 1,32 e 1,51 mmol TEAC L* (DPPH) e
1,36 e 1,57 mmol TEAC L* (FRAP). A comparacio
com os dados de Padilha (2019) evidencia que,
embora os teores antioxidantes da uva BRS Vitéria
sejam elevados, especialmente pelos métodos
DPPH e ABTS, parte desses compostos pode ser
degradada ou transformada durante o processo
de vinificacdo e espumantizacido. Além disso, a
matriz do vinho espumante, composta ndo apenas
por compostos fendlicos provenientes da uva, mas
também por produtos de reacdes fermentativas
e de autdlise das leveduras, pode influenciar de
maneira distinta os resultados obtidos através
de cada método. Dessa forma, as diferencas
observadas entre os métodos analiticos e as
amostras (uva e vinho) reforcam a complexidade
da caracterizacdo antioxidante e destacam a
necessidade de andlises complementares para
uma melhor compreensio da bioatividade dos
produtos derivados da uva.

Analise sensorial

Teste de aceitacao

Os dados do teste de aceitacdo realizado
com cento e cinco consumidores regulares de
espumante brut estdo apresentados na tabela 3.

A andlise sensorial do vinho espumante revelou
uma boa aceitacdo por parte dos consumidores,
com médias superiores a 6,0 em todos os atributos
avaliados. A aparéncia apresentou a maior média
(7,47), indicando que os avaliadores consideraram
o aspecto visual do produto bastante atrativo, o
que é um fator importante para a aceitacio inicial
do consumidor. O aroma também obteve uma
avaliacdo positiva (7,45), sugerindo a presenca de
compostos volateis agradaveis e bem equilibrados.

A impressao global recebeu nota média de 7,15,
o que reflete uma percepcao favoravel geral do
produto, embora ligeiramente inferior a atribuida
as propriedades visuais e olfativos. J& o sabor,
apesar de ter sido o atributo com a menor média
(6,84), ainda se manteve em uma faixa positiva
da escala hedénica, indicando que o espumante
foi bem aceito do ponto de vista gustativo. Esses
resultados indicam que o vinho espumante
avaliado possui um bom potencial de aceitacao
pelo consumidor, com destaque para os aspectos
visuais e aromaticos.

Intencao de compra

Os dados referentes a intencdo de compra do
vinho espumante BRS Vitéria estdo ilustrados na
figura 1. A andlise revelou uma resposta bastante
positiva por parte dos consumidores em relacdo
ao vinho espumante, com 38% dos avaliadores
indicando que “certamente comprariam” o
produto, seguidos por 36% afirmando que
“possivelmente comprariam”. Esses resultados
reforcam os dados obtidos no teste de aceitacao
do consumidor (Tabela 3), indicando uma boa
receptividade do vinho espumante tanto em
termos sensoriais quanto em relacdo ao interesse
de compra.

Tabela 3. Valores médios do teste de aceitacdo do vinho espumante BRS Vitoria.

Aparéncia
Impressao global
Aroma

Sabor

Vinho Espumante

7,47 £1,47
7,15 £1,31
745 +1,25
6,84+1,76

Resultados expressos como média + desvio padrio; Escala hedénica de 9 pontos variando de gostei extremamente (9) e desgostei extremamente (1).
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Figura 1. Intencao de compra dos consumidores.

Conclusao

Os resultados mostraram que o vinho espumante
atendeu a todos os padroes de identidade e
qualidade estabelecidos pela legislacao brasileira.

O teor de fendlicos totais e a capacidade
antioxidante apresentaram valores expressivos
quando comparados ao relatado na literatura para
produtos similares.

O teste com consumidores mostrou uma
boa aceitacio do vinho espumante pelos
consumidores.

Comisso, espera-se que a tecnologia desenvolvida
durante esta pesquisa possa contribuir para
fortalecer a cadeia da uva e do vinho, fomentando
para agregar valor as matérias-primas
subutilizadas e estimulando a economia circular.
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- Resumo

A variedade Tempranillo’em 2017, ocupava a quinta posicdo entre as uvas mais
plantadas no mundo. Na Espanha, encontra-se em segundo lugar. No Brasil,
é cultivada com sucesso no Submédio do Vale do Sao Francisco e, no Rio Grande do
Sul, na Campanha Galicha, encontra-se entre as dez variedades tintas mais cultivadas. O
objetivo foi identificar os atributos determinantes para a compra de vinhos Tempranillo
e caracterizar os desejos dos consumidores, com o propédsito de alavancar vendas. A
metodologia utilizada foi descritiva quantitativa, com questionario online (Google Forms)
de 11 perguntas, aplicado via amostragem em snowbal, aberto por 6 dias, obtendo 140
respostas. Utilizando o software Statistical Package for Social Science, foram realizados
testes de Qui quadrado e V de Cramer (valor de p<0,05). As associaces entre “Intencio
de compra” e as variaveis “Conhecer o vinho”, “Disponibilidade no mercado” e “Frequéncia
de consumo”, a correlacdo entre elas foi corroborada por testes de Qui quadrado e V
de Cramer. A maioria dos consumidores (74,3%) preferiu vinhos com acidez equilibrada
(~85 mEq/L); 46% optaram por vinhos encorpados, e 31,4% escolheram teores alcodlicos
entre 11,5% e 12,5% v/v ou entre 12,5% e 14% v/v. Os aromas frutados sdo os mais
desejados. Concluimos que os atributos determinantes na intencio de compra dos vinhos
Tempranillo sdo: conhecer o produto, estar disponivel em mercados, adegas ou lojas, e a
frequéncia do consumo. Quanto ao corpo, acidez e teor alcodlico, o mercado consumidor
sinaliza para vinhos Tempranillo jovens tinto fino, de alta complexidade aromatica, estilo
“Novo mundo”.

Palavras-chave: estratégia de marketing; decisao de compra; consumo de vinho; perfil do
consumidor.

Abstract

Determining factors influencing the purchase intention
of Tempranillo Wines

The Tempranillo variety ranked fiftth among the most widely planted grape varieties in the
world in 2017 and holds second place in Spain. In Brazil, it is successfully cultivated in the
Sub-middle Sdo Francisco Valley and ranks among the top ten red grape varieties in the
Campanha Gaucha region in Rio Grande do Sul. The objective of this study was to identify
the determining factors influencing the purchase of Tempranillo wines, to understand
consumer preferences, and to boost sales. A quantitative descriptive methodology
was used, involving an online questionnaire (Google Forms) consisting of 11 questions,
distributed through snowball sampling over six days, resulting in 140 responses. Using the
Statistical Package for Social Science (SPSS) software, Chi-square and Cramér’s V tests
were performed (p-value < 0.05). Associations between “Purchase intention” and the
variables “Familiarity with the wine”, “Market availability”, and “Consumption frequency”
were confirmed through Chi square and Cramer’s V tests. The majority of consumers
(74.3%) preferred wines with balanced acidity (~85 mEq/L); 46% chose full-bodied
wines, and 31.4% selected alcohol content between 11.5% and 12.5% v/v or between
12.5% and 14% v/v. Fruity aromas were the most desired. We conclude that the key
determinants in the purchase intention of Tempranillo wines include product familiarity,
availability in wineries or stores, and consumption frequency. As for body, acidity and
alcohol content, consumers tend to prefer young, fine red Tempranillo wines with high
aromatic complexity typical of “New World” styles.

Keywords: marketing strategy; purchase intention; wine consumption; consumer
behavior.
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Introducao

A Tempranillo, uma variedade de uva (Vitis vinifera
L.) originaria de Rioja, foi cultivada com sucesso em
vinhedos no mundo todo. Amplamente cultivada
em paises como: Portugal, recebendo o nome de
Aragonez e Tinta Roriz no Douro, no sul da Franca,
Argentina, Estados Unidos, Australia, Marrocos,
Brasil, Uruguai, México e Tailandia. Na Espanha
também recebe diferentes denominacées como:
Tinta del Pais, Tinto de Toro, Tinta Fina, Cencibel’
Considerada com uma boa producio, também é
adequada para condicoes climaticas tropicais,
onde evolui de maneira préspera.

De acordo com a Organizacdo Internacional da
Uva e do Vinho (OIV) (OIV, 2024), a variedade
Tempranillo ocupava a quinta posicdo em area de
vinhedo plantados no mundo, e na Espanha estava
entre as mais cultivadas, ocupando o segundo
lugar no ano de 2017. No Brasil, a variedade tem
sido produzida com sucesso no Submédio do Vale
do Sao Francisco e no estado do Rio Grande do
Sul.

O Brasil teve uma producao de vinho eminente no
ano de 2023, considerando os dados estatisticos
da OIV (2024), produzindo 3,6 mhL (excluindo
sucos e mostos), com um acréscimo de 12,1%
comparado ao ano anterior e um incremento de
31,4% em relacdo a média observada nos cinco
anos anteriores. Segundo o Sistema de Cadastro
Vinicola do Estado do Rio Grande do Sul (SEAPI
- RS) (Rio Grande do Sul, 2024), em relatério
publicado em 2022, o estado do Rio Grande do
Sul contribui com 90% da producao vinicola do
Brasil, entre vinhos de mesa, vinhos licorosos
e vinhos finos. O estado produziu um total de
58.799 toneladas de uvas viniferas, destas, 540
toneladas da variedade Tempranillo, utilizadas na
elaboracao de vinhos, tanto em cortes quanto em
versdes varietais (Rio Grande do Sul, 2024).

Segundo Ozodrio (2023), na regidao da Campanha
Galcha, a variedade Tempranillo destacou-se
entre as dez variedades tintas mais cultivadas,
ocupando a oitava posicdo, com uma producao
significativa de 228 toneladas na safra de 2023.
A variedade Tempranillo vem conquistando seu
espaco no cendrio regional, sendo utilizada na
elaboracdo de vinhos de alta qualidade. Durante

o evento técnico-cientifico de Viticultura e
Fruticultura no Bioma Pampa, em 2024, o Prof. Dr.
Marcos Gabbardo, diretor regional da Associacdo
Brasileira de Enologia (ABE), destacou que essa
variedade estd entre as trés mais adaptaveis no
vinhedo experimental da Unipampa, juntamente
com as uvas Merlot e Sangiovese. Na mesma
ocasido, a Eng. Agr. e endloga Gabriela Potter,
fundadora da Vinicola Guatambu, ressaltou que o
“Vinho Lendas do Pampa Tempranillo” esta entre
0s primeiros a esgotar no estoque, evidenciando
sua ampla adesao por parte dos consumidores.

Transformar essa matéria-prima em um produto
de qualidade ndo é uma tarefa simples. No
entanto, diante do seu potencial, o esforco
mostra-se recompensador. De acordo com
Vivai Cooperativi Rauscedo (2020), a variedade
Tempranillo apresenta excelente adaptacdo a
diversos tipos de solo e clima, com destaque para
regides de clima seco. Apresenta cachos médios
a grandes, pode ser cultivada em espaldeira ou
cordao esporonado, e possui boa produtividade,
com rendimento médio entre 7 e 10 t/ha. E
uma planta vigorosa, que pode vir a exigir um
manejo com poda verde, sensivel a algumas
doencas botrytis, mildio e oidio. Tem condicoes
de atingir elevada concentracdo de acucar, ideal
para vinhos com alto teor alcodlico (~14% v/v)
e bom potencial de envelhecimento. Os vinhos
apresentam tonalidade vermelho intenso, acidez
média a ligeiramente baixa, e aromas tipicos de
frutas negras, especiarias e folha de tabaco. E
frequentemente usada em cortes com outras
variedades tintas.

Considerando que a variedade Tempranillo
demanda um papel relevante frente 3 Campanha
Galcha, o objetivo desta pesquisa é descrever o
perfil do consumidor de vinhos Tempranillo, avaliar
a intencdo de compra dos vinhos comparado
a diversos parametros, conhecendo ou nio a
variedade, comparar desejos dos consumidores
com os atributos verdadeiros da variedade como
corpo, acidez e teor alcodlico e, por fim, comparar
as sugestoes dos consumidores para a roda de
aromas com as caracteristicas reais da variedade.
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Material e Métodos

Foi adotada uma metodologia descritiva,
exploratéria, quantitativa, onde o principal
propdsito é obter informacdes sobre um
problema que precisa de uma solucdo (Marconi;
Lakatos, 2003). Apoiada na construcdo de um
questiondrio composto por 11 perguntas de
carater obrigatério, disponibilizado de forma
online pela plataforma Google Forms (https:/
forms.gle/ibkWjCTGLXFDezfGé6), que permitiu
ampliar a abrangéncia do publico, observando
a distdncia entre os respondentes. Pensando
em um maior alcance de participantes, para a
divulgacao do questionario, foi utilizada a técnica
snowball, recomendada para investigar grupos
dificeis de serem atingidos, representada por uma
abordagem de amostragem que requer o uso de
redes de contatos (Bockorni; Gomes, 2021). O
questiondrio permaneceu aberto por um periodo
de seis dias, obteve-se colaboradores de diversas
localidades do territério nacional, atingindo um
numero total de 140 participantes. Foi distribuido
através de grupos de whatsapp e facebook. Todos
que concordaram em participar da pesquisa,
assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). Os dados coletados foram
exportados para o software Statistical Package
for Social Science - SPSS (versido 22, 2015, IBM,
Estados Unidos). Foi realizada a analise descritiva
das variaveis, especificada através da frequéncia
absoluta. Verificou-se a associacdo entre as
variaveis dicotdbmicas por meio do teste Qui
quadrado (valor de p<0,05). Complementarmente
foi utilizado o coeficiente de associacdo V de
Cramer para quantificar o grau de associacdo
entre as variaveis, utilizando o critério a seguir:
< 0.2 = fracamente associados; 0,2 < a < 0.6 =
moderadamente associados; > 0,6 = fortemente
associados; (IBM, Statistical Package for Social
Science - SPSS, 2024). Na elaboracdo do grafico
roda de aromas foi utilizado o software Microsoft
Office Excel®, onde os compostos foram
selecionados, realizou-se uma representacao
visual dos percentuais, em que diferentes valores
sdo representados por cores diferentes. Os dados
foram normalizados em relacdo a area total no
proprio software.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.17, p.136-145, 2025

Resultados e Discussao

Os dados obtidos por meio da plataforma
Google Forms revelaram 140 respostas, sendo
54,3% (76) do sexo feminino e 45,7% (64) do
sexo masculino. A faixa etaria da maioria dos
respondentes ficou entre de 21 anos a 40 anos
com 55%, logo apdés com 33,5% estava a faixa
etaria entre 41 anos a 60 anos. Os participantes
com mais de 60 anos representaram 10,7% e com
uma minoria ndo significativa de 0,8% estava o
publico de 18 a 20 anos. Em relacdo ao estado
onde residiam, a maioria dos respondentes,
80,7%, pertencia ao Estado do Rio Grande do Sul,
motivo que atribuimos a forma de distribuicao do
questionario que, em grande parte, foi nos grupos
de whatsapp. O estado de Santa Catarina ficou
com o segundo maior percentual de 10,7%; o
estado de Sdo Paulo 3,6%; os estados de Minas
Gerais e Rio de Janeiro apresentaram o mesmo
percentual 2,1% e o estado do Parané ficou com a
menor representacdo de 0,8%.

No Brasil, segundo dados mencionados no
panorama do censo demografico de 2022, a
maioria da populacdo brasileira é composta por
mulheres 51,5%, e a faixa etéaria predominante
dos brasileiros estad entre 21 e 40 anos, 49,3%
do total (IBGE, 2022). Os dados encontrados
neste estudo seguem na mesma direcdo, assim
podemos descrever que o publico majoritario
da pesquisa eram mulheres com média de idade
entre 21 e 40 anos e que residiam no estado do
Rio Grande do Sul, considerando nossa amostra
peguena, mas representativa.

Na tabela 1, foi realizada uma associacao entre
as variaveis “Conhecer o vinho Tempranillo” e
a “Intencdo de compra do mesmo”. Diante dos
resultados, foi possivel observar que ao nao
conhecer o vinho, 73,7% nao compraria; 60,6%
ficaram indecisos sobre comprar sem conhecer,
enquanto 37,1% teria muita intencdo de comprar
mesmo sem conhecer. Ao analisar aqueles que
ja haviam experimentado o vinho, as variaveis
favoraveis a aquisicao do produto se sobressairam,
com a expressao “muita intencdo de adquirir”
sendo citada por 62,9% dos entrevistados, ao
passo que 76,9% indicaram que fariam a compra
com certeza.
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A intencdo de compra estd diretamente ligada
ao desejo de adquirir e 3 memoéria do ao ja
ter experimentado um produto, reacende a
percepcao de necessidade ou desejo. Na obra de
Kotler e Keller (2012), os autores explicam que
a intencdo de compra é influenciada por fatores
como motivacido, percepcdo, aprendizado e
desejo, sendo este ultimo uma das manifestacoes
da necessidade dirigida a um objeto especifico de
consumo.

Explorando as varidveis associadas, o parametro
responsavel pela correlacdo das varidveis, o V
de Cramer de 0,312, expds que o conhecimento
sobre o vinho estd moderadamente relacionado
a intencdo de compra. Nesse panorama é
possivel sugerir estratégias de marketing,
como degustacoes gratuitas e educativas que

proporcionem conhecimento, o qual pode
influenciar significativamente na decisdo de
compra. A industria vitivinicola deve concentrar
em fornecer conhecimento a seus clientes
sobre os vinhos Tempranillo com o objetivo de
alavancar as vendas do produto. Segundo Correia
(2024), estudos mostram que as preferéncias do
consumidor ocorrem de maneira subconsciente,
afetadas por fatores emocionais e memodrias
inconscientes, assumindo uma responsabilidade
na formacao das preferéncias do consumidor e na
tomada de decisdo de compra.

Na tabela 2, ao associar as variaveis “Intencio de
compra dos vinhos Tempranillo” de acordo com a
“Disponibilidade do mesmo em mercados, adegas
ou lojas”, foi verificado que 28,1% teriam muita
intencdo de comprar mas, ao mesmo tempo,

Tabela 1. Associacio entre as variaveis “Conhecer o vinho Tempranillo” e a “Intencdo de compra do mesmo”.

140

Conhecimento sobre os vinhos

Intencao de Compra

Nao%
Nao compraria 73,7%
Indeciso sobre comprar 60,6%
Pouca intencao de comprar 20,6%
Muita intencao de comprar 37,1%
Compraria com certeza 23,1%

Sim% Total Chi-)fzquare V de Cramer
26,3% 100% 0,001 0,312
39,4% 100%

79,4% 100%

62,9% 100%

76,9% 100%

Percentual (%) Valores significativos pelo Teste do Qui-Quadrado e V de Cramer (P-Value < 0,05).

Fonte: dados de pesquisa.

Tabela 2. Intencdo de compra dos vinhos Tempranillo de acordo com a disponibilidade do mesmo em mercados,

adegas ou lojas.

Disponibilidade de Vinhos Tempranillo
em mercados, adegas ou lojas

g 2
Intencdo de Compra g ) 5
e ££
S 8¢
T 5%
= [
=} 3
Nao compraria 94% 9,6%
Indeciso sobre comprar 219% 32,7%
Pouca intencao de comprar 25% 19,2%
Muita intencao de comprar 28,1% 21,2%
Compraria com certeza 15,6% 17,3%

Total

= £ § 2
:E 5 S < ) g Total Chi-Square V de Cramer
SEg o5 £3 X2
oo &9 o€
£ §5 ~&8
=* &3 "%

o A=t
62,5% 50% 0,0% 13,6% 0,000 0,307
25% 15% 10% 23,6%
6,3% 450% 30% 24,3%
0,0% 150% 25% 20%
6,3% 20% 35% 18,6%

100%

Percentual (%) Valores significativos pelo Teste do Qui-Quadrado e V de Cramer (P-Value < 0,05).

Fonte: dados de pesquisa.
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relataram que era muito dificil encontrar o vinho.
Dentro do segmento dos que comprariam com
certeza, 35% dos participantes responderam que
encontravam o vinho frequentemente e 17,3%
afirmou que encontrava o vinho ocasionalmente.
Entre os 45% que demonstraram pouca intencdo
de comprar o vinho, também relataram que
o encontravam com pouca frequéncia. No
que diz respeito aos indecisos sobre comprar,
32,7% declararam que o vinho era visto apenas
ocasionalmente nas prateleiras. Entre os que
optaram por nao adquirir o produto, 62,5%
alegaram que a dificuldade de encontra-lo foi um
fator decisivo.

Outro dado interessante apresentado na tabela 2,
foi referente a associacdo de variaveis. O indice
de V de Cramer foi de 0,307, indicando uma
associacdo moderada, mas significativa entre
os parametros intencdo de compra dos vinhos
Tempranillo de acordo com a disponibilidade do
mesmo em mercados, adegas ou lojas. Nesse
contexto, a pesquisa indica que o interesse de
muitos consumidores esta associado a presenca
do vinho em mercados, adegas ou lojas. A
facilidade de acesso ao produto tem uma ampla
possibilidade para se tornar o estimulo principal
na intencdo de compra, elevando de forma
significativa a probabilidade de ser a preferéncia
principal do consumidor (Steinhart; Mazursky;
Kamins, 2013).

O consumo de vinho tem apresentado oscilacoes
com o passar do tempo e pode ser influenciado
por diversos fatores, incluindo padrdes culturais,
econdmicos e sociais. Explorando a tabela 3,
foi realizado o cruzamento entre as variaveis
“Intencdo de compra dos vinhos Tempranillo” de
acordo com a “Frequéncia de Consumo”. Na visdo
dos participantes ao serem questionados, 45,5%
afirmaram que certamente comprariam e que
o vinho fazia parte de sua rotina diaria. Dentre
os 27,3% que demonstraram muita intencdo de
compra, também ingeriam a bebida diariamente.
No que se refere aos que se encontravam
indecisos e os que tinham pouca intencao de
comprar, 32,4% afirmaram que tinham o habito
de consumir a bebida mensalmente. Por fim,
os 100% que afirmaram que com certeza nio
comprariam, pertencem ao segmento que nunca
consumia a bebida, equivalente a 5% do total dos
respondentes.

De forma sucinta, a tabela 3 mostra, por meio do
indice do Qui-quadrado e do valor de V de Cramer
(0,341), que aintencio de compra esta fortemente
associada ao consumo de vinho e as experiéncias
sensoriais armazenadas na memoéria a partir do
habito de ingestdo do mesmo. Consumidores
frequentemente fundamentam suas decisdes de
compra em experiéncias sensoriais anteriores,
como aroma e sabor, que influencia sua disposicao
a pagar e a propensdo a recompra (Jorge, 2023).

Tabela 3. Intencdo de compra dos vinhos Tempranillo de acordo com a Frequéncia de Consumo.

Frequéncia de Consumo

Intencao de Compra © 42

: i

z S

(3]

-4
Nao compraria 100% 17,2%
Indeciso sobre comprar 0,0% 20,7%
Pouca intencao de comprar 0,0% 37,9%
Muita intencdo de comprar 0,0% 13,8%
Compraria com certeza 0,0% 10,3%

Total

3 (]
g £ £ :
= (3] & Total Chi-Square V de Cramer
g £ £ X2
= 1=
o) c "
5 E &
[a] 3 S
91% 89% 2,7% 5% 0,000 0,341
18,2% 232% 324% 20,7%
0,0% 19,6% 324%  7,.8%
27,3% 25% 18,9%  40%
45,5% 232% 13,5% 26,5%
100%

Percentual (%).Valores significativos pelo Teste do Qui-Quadrado e V de Cramer (P-Value <0,05).

Fonte: dados de pesquisa.
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Além disso, habitos de consumo consolidados
fortalecem  essas  associacdes  sensoriais,
exercendo impacto direto sobre a intencido de
compra (Taylor et al., 2023).

De acordo com a Portaria n° 346/2021 (Brasil,
2021), os vinhos finos devem apresentar acidez
total expressa em miliquivalentes por litro
(mEg/L) dentro do intervalo de 40 a 130 mEq/L.
Considerando essa faixa, € possivel inferir que
um valor médio de acidez para essa categoria
de produto seria aproximadamente 85 mEq/L,
representando um equilibrio entre frescor e
estrutura sensorial. Em pesquisa realizada por
Ozdrio (2023), quanto a acidez total, referiu-se a
um valor encontrado relativamente alto na regiao
da Campanha Gaucha chegando a 95,9 mEq/L, e
considerou um fator qualitativo para os vinhos,
tendo em vista que a variedade Tempranillo é
conhecida por apresentar acidez de média a baixa.
Para Hernandes et al. (2022), uvas Tempranillo
produzidas na safra de verdo mostraram
teores mais elevados de acidez, enquanto uvas
produzidas na safra de inverno apresentam
menores valores. Na figura 1-A, ao serem
questionados sobre a acidez ideal, observou-se
que as preferéncias dos consumidores estavam

"Acidez" desejadapor A
consumidores

"Corpo" desejado por B
consumidores

alinhadas com os pardmetros considerados
auténticos para a variedade. Aproximadamente
74,3% dos respondentes indicaram que a acidez
ideal do vinho deveria ser equilibrada em torno
de 85 mEg/L, enquanto 21,4% sugeriram que a
acidez deveria ser baixa. Além disso, 3,6% dos
participantes expressaram preferéncia por uma
acidez muito baixa, e uma minoria estatisticamente
irrelevante de 0,7% considerou a possibilidade de
acidez elevada. Os resultados obtidos, sugeridos
pelos consumidores, estdo em consonancia com
os dados apresentados no Catilogo Geral das
Castas e dos Clones de Uva de Vinho e de Mesa,
que indica que os vinhos da variedade Tempranillo
apresentam acidez média ou ligeiramente baixa,
sendo frequentemente utilizados em cortes
com outras variedades tintas (Vivai Cooperativi
Rauscedo, 2020).

O corpo do vinho estad vinculado de maneira
retilinea aos teores de taninos, estes sao
responsaveis pelas sensacdes sensoriais de
adstringéncia (Cerbaro et al., 2016). Jackson
(2014), explica que a concentracio total de taninos
pode variar, sendo que vinhos com teores acima
de 2,5 g/L podem ser considerados encorpados,
enquanto vinhos leves tendem a ficar abaixo de

"Teor Alcodlico" desejado por
consumidores

4% 11% 4%
11%
22% 9%
31%
74% 20
Muito Baixa acidez (40mEq/L) Levemente encorpado Abaixo de 11,5% v/v

Baixa acidez (62,5mEq/L)
Acidez Equilibrada (85mEq/L)
= Alta Acidez (107,5mEq/L)

= Muito alta acidez (130mEqg/L)

Pouco encorpado
Médio encorpado
B Encorpado

m Muito encorpado

Oideal €11,5%v/v

Entre 11,5% v/v a 12,5% v/v
= Entre 12,5% v/v a 14% v/v
= Acima de 14% v/v

= Ndo sei opinar

Figura 1. (A) “Acidez” desejada por consumidores, (B) “Corpo” desejado por consumidores e (C) “Teor Alcodlico”
desejado por consumidores para a Variedade Tempranillo.

Fonte: dados de pesquisa.
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1 g/L, dependendo da variedade, técnicas de
vinificacao e envelhecimento.

Na figura 1-B, quando questionados sobre qual
seria o corpo ideal, conforme os resultados
apurados, é viavel detalhar que o percentual
majoritario dos consumidores 46,4% espera que
o vinho seja encorpado, enquanto para 28,6%
o vinho pode ter um corpo médio. Para 11,4%
acredita que o vinho deve ter um corpo leve,
9,3% deseja que ele seja pouco encorpado e uma
minoria de 4,3% considera que ele pode ser muito
encorpado. Ao encontro de Puckette e Hammack
(2016), que constatam que os vinhos Tempranillo
apresentam corpo médio, caracterizado por
taninos intensos e marcantes.

Quanto ao teor alcodlico, derivado dos aclcares
presentes na uva podem variar de acordo
com a variedade. Seguindo Catdlogo geral das
castas e dos clones de uva de vinho e de mesa
(Vivai Cooperativi Rauscedo, 2020), a variedade
Tempranillo pode originar vinhos com alto teor
alcodlico que podem passar por envelhecimento
em barris. Em estudo realizado na variedade
Tempranillo por Kaltbach et al. (2023), também
foi encontrado um alto teor alcodlico de 14,5%
v/v. Podemos observar na figura 1-C que, com
percentuais idénticos, 31,4% optaram por
vinhos “Entre 11,5% v/v a 12,5% v/v" e “Entre
12,5% v/v a 14% v/v". Enquanto isso, 21,5% nao
souberam opinar sobre o teor alcodlico; outros

do- reing

Sementa de mostordo
Pimengq.

11,4% responderam que “O ideal é 11,5% v/V";
3,6% afirmaram preferir vinhos “Abaixo de 11,5%
v/v”; e uma parcela minima, de 0,7%, indicou
preferéncia por vinhos “Acima de 14% v,v". Essa
pesquisa expressa que o mercado consumidor
de vinho tende a preferir vinhos do novo mundo
considerados mais encorpados, com alto teor
alcodlico, acidez mais baixa e sabores frutados.
Sob a ética de Simdes (2019), os vinhos do “Novo
Mundo” se apresentam mais encorpados, alto
teor alcodlico, acidez reduzida, notas de carvalho
e perfil frutado pronunciado, enquanto os vinhos
do “Velho Mundo” tendem a ter corpo mais leve,
menor teor alcodlico, maior acidez e complexidade
de aromas.

Os vinhos Tempranillo de maneira geral para
Puckette e Hammack (2016), (Figura 2-A), evocam
a frescura das frutas vermelhas, tais como ameixa
e cereja, combinadas com toques de tabaco, folhas
secas e endro. Na regido da Campanha Gaucha no
RS, de acordo com Ozério (2023), caracterizam-
se principalmente com notas evidentes de frutas
vermelhas, com destaque para a cereja, ameixa
preta e morango, acompanhados por sutis
nuances de especiarias como tabaco e pimenta
preta, além de elementos de frutos secos e tracos
de chas.

Aos nossos participantes foram especificados
aromas caracteristicos da variedade e, em seguida,
foi solicitado que marcassem - podendo escolher

Figura 2-A - Roda de Aromas construida por Puckette e Hammack; 2-B - Roda de Aromas sugerida por consumidores

para a Variedade Tempranillo.
Fonte: adaptado de Puckette; Hammack, 2016 p.16.
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mais de uma opcao - os aromas que consideravam
essenciais no vinho Tempranillo. Foram calculados
0s percentuais respectivos por meio da frequéncia
de marcacoes e, posteriormente, organizados em
familias aromaticas, que deram origem a roda de
aromas representada na figura 2-B, com base
em um total de 589 marcacoes de atributos
aromaticos: Os aromas de frutas vermelhas
foram observados em 29% das marcacoes
(169). Dentre os descritores especificos, cereja,
framboesa e morango apresentaram distribuicao
idéntica 8,4% (23); a pitanga ficou com a menor
frequéncia, 3,8% (10). A segunda categoria mais
citada foi a especiarias, com 27% (159). Entre as
especiarias o destaque vai para a pimenta preta
7,5% (30), seguida de baunilha 5,6% (23) e tabaco
54% (21). O caramelo 4% (15) e a canela 3%
(12) apresentaram frequéncia intermediaria. O
mel ficou com a menor incidéncia 1,5% (7). As
frutas negras foram identificadas em 20% das
marcacdes (115), entre elas a amora 10,8% (33)
superou ameixa preta 9,2% (28). Os aromas de
frutas secas compuseram 16% (96) do total, com
predominancia de chocolate 5,8% (27) e ameixa
seca 4% (19). O café 3,2% (15) e as nozes 3%
(14) foram minoritarios. Os descritores florais 4%
(26), vegetais 2,2% (13) e animais 1,8% (11) foram
menos frequentes. O predominio de aromas
frutados (frutas vermelhas e frutas negras),
somados a notas de especiarias, aponta para
um perfil sensorial complexo, frequentemente
associado a vinhos tintos de médio a longo
envelhecimento. Os aromas frutados de morango,
cereja, framboesa e ameixa somam-se a notas de
especiarias, como baunilha, cravo, noz-moscada e
tabaco, sutilmente acompanhados por nuances de
chocolate, conferindo-lhe complexidade (Simdes,
2024).
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- Resumo

o vinho rosé é uma escolha versatil e refrescante, ideal para diferentes climas

e harmonizacdes. O vinho rosé com acidificacdo organica, destaca-se como
uma opcao segura e saudavel, sem o uso de sulfitos, como diéxido de enxofre. Este
estudo busca compreender a relacdo entre a renda dos consumidores e sua aceitacdo
de diferentes caracteristicas do vinho rosé, como aditivos e rotulagem, analisando seu
impacto nas decisdes de compra e na percepcao do valor do produto. Foi adotada uma
metodologia quantitativa descritiva, assente na construcdo de um questionario composto
por 14 perguntas de carater obrigatdrio, pela Plataforma Google Forms, alcancando 114
respostas. Os dados indicaram preferéncia por consumir vinho rosé em casa. Além disso,
verificou-se correlacdo entre renda, rotulagem e acidificacdo organica, demonstrando
a interdependéncia dessas varidveis. A escolaridade também apresentou associacdo
com a preferéncia por rétulos informativos. Quanto as caracteristicas sensoriais, 0s
consumidores mostraram preferéncia por vinhos equilibrados (64,9%), com acidez
moderada (62,3%), e persisténcia em boca (30,7%). Aromas frutados, florais e adocicados
foram os mais apreciados, e a maioria escolheu tons rosa com reflexos salmao. Conclui-
se que os consumidores sdo altamente qualificados, com predominancia de mulheres,
que se sentem atraidas pelas nuances salmao do vinho rosé. Além disso, demonstram
preferéncia por rétulos informativos e maior conscientizacdo sobre a escolha dos vinhos
rosé sem adicao de sulfitos, assim recomenda-se iniciativas que incentivem um consumo
mais frequente, com uma estratégia de marketing que considera renda e escolaridade,
com potencial para aumentar a popularidade do vinho rosé.

Palavras-chave: vinhos rosé; comercializacao; livre de sulfitos.

Abstract

Exploring the versatility of Rosé Wines and the
factors that influence purchase decision

Rosé wine is a versatile and refreshing choice, ideal for different climates and pairings.
Rosé wine with organic acidification stands out as a safe and healthy option, avoiding
the use of sulfites such as sulfur dioxide. This study aims to investigate the relationship
between consumers’ income and their acceptance of different characteristics of rosé wine,
such as additives and labeling, and to analyze their impact on purchasing decisions and
the perceived product value. A descriptive quantitative methodology was adopted, based
on a questionnaire consisting up of 14 mandatory questions, using the Google Forms
platform, which gathered 114 responses. The data indicated a preference for consuming
rosé wine at home. Furthermore, a correlation was found between income, labeling and
organic acidification, demonstrating the interdependence of these variables. Education
level was also associated with a preference for informative labels. Regarding sensory
characteristics, consumers preferred balanced wines (64.9%), with moderate acidity
(62.3%), and persistence on the palate (30.7%). Fruity, floral, and sweet aromas were
the most appreciated, and most respondents favored pink tones with salmon reflections.
The study concludes that consumers are highly qualified, predominantly women, who
are attracted to the salmon hues of rosé wine. They also prefer informative labels and
show greater awareness when choosing rosé wines without added sulfites. Based on
these findings, initiatives are recommended to encourage more frequent consumption
through marketing strategies that take into account income and education levels, with
the potential to increase the popularity of rosé wine.

Keywords: Rosé wines; marketing; sulfite-free.
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Introducao

Os vinhos rosados s3o caracterizados por
tonalidades rosaceas, cuja classificacdo cromatica
abrange desde o rosa ténue até o rosa intenso
(Peres, 2020). Conforme explicado por Morari
(2007), os vinhos rosé sido amplamente apreciados
e, tradicionalmente, populares em paises
vitivinicolas, como Franca, Espanha e Portugal.
Apresentam expressiva aceitacido em outras
regides produtoras, a exemplo da Califérnia,
nos Estados Unidos. No Brasil, o mercado
estad se consolidando e abrindo espaco para as
nuances elegantes dos vinhos rosados finos mais
refrescantes e apropriado tanto para os dias
quentes quanto dias frios que harmonizem com a
gastronomia, de forma requintada (Morari, 2007;
Herbst, 2017). Em muitos paises, o consumo de
vinho tranquilo estd em forte declinio, porém, o
mercado de vinho rosé contrasta fortemente com
essa tendéncia, tendo um crescimento mundial
de quase 30% nos ultimos 15 anos (Peres,
2020). Segundo Ribéreau-Gayon et al. (1992), o
vinho rosé é semelhante ao vinho tinto devido a
natureza das variedades utilizadas e a presenca de
pequenas quantidades de antocianinas e taninos.
O vinho rosé também tem sido comparado ao
vinho branco devido a sua associacdo com frescor
e semelhancas nas técnicas de vinificacao.

Nos ultimos anos, a crescente preocupacio
com a saude e a sustentabilidade ambiental
tem impulsionado a demanda por produtos
sustentaveis (Peres, 2020). Consumidores
cada vez mais conscientes estdo optando por
alimentos que ndo s6 nutrem seus corpos, mas
que contribuem para a preservacdo do meio
ambiente (Amato et al., 2017; Galvao, 2006).
Nesse contexto, o vinho rosé, com acidificacdo
organica, destaca-se como uma opcao atraente
para os consumidores, pois € uma técnica sem a
utilizacdo de sulfitos, como diéxido de enxofre
(Morata, 2020). Tem sido estudado uma nova
aplicacao na vinificacdo, especialmente em vinhos
tintos, a exemplo o 4cido fumarico, que é um
composto dicarboxilico, naturalmente presente
em plantas e microorganismos, como na Fumaria
officinalis (Gulaboski, 2001).

Como destaca Morata (2020), sua adicio
contribui para a preservacido do acido malico, ao
inibir a fermentacdo malolatica (FML). Tal efeito

foi relacionado a estratégias de vinificacdo que
inibem a FML, entre elas a adicdo de SO, (diéxido
de enxofre), favorecendo a conservacio do vinho
durante o engarrafamento e contribuindo para
acidificacdo. Essa pratica foi reconhecida pela
Organizacado Internacional da Uva e do Vinho
(OlV, 2021). Assim, produtos com teor reduzido
de sulfitos sdo vistos como mais seguros e
saudaveis, justificando o preco um pouco mais
elevado (Amato et al., 2017). A rotulagem clara
e informativa, torna-se essencial para uma
comunicacao eficaz, demonstrando os beneficios
e as caracteristicas do produto (ANVISA, 2022).
Um rétulo elaborado deve conter mais que
a origem e os métodos de producdo: deve
reforcar a transparéncia e o compromisso do
fabricante com a qualidade (ANVISA, 2022; Elliot;
Barth, 2012). Neste cenario, a relacdo entre a
variavel “perfil renda” frente a “utilizacdo de um
acidificante organico” e “rotulagem” tornam-se
um ponto central de discussdo. Compreender
como esses fatores interagem pode ajudar
produtores e comerciantes de vinhos rosé a
desenvolver estratégias mais eficazes, adaptando
seus produtos as necessidades e expectativas de
diferentes segmentos de mercado (Peres, 2020).

Assim, o objetivo destetrabalho é analisarediscutir
a relacdo entre a renda dos consumidores e sua
aceitacdo em relacdo a diferentes caracteristicas
do vinho rosé, como a utilizacdo de aditivos e a
rotulagem, buscando compreender de que forma
esses fatores influenciam nas decisdes de compra
e na percepcao de valor do produto.

Material e Métodos

Foi adotada uma metodologia quantitativa
descritiva, assente na construcdo de um
questionario composto por 14 perguntas de
carater obrigatdrio, disponibilizado de forma
online pela Plataforma Google Forms, que
permitiu ampliar a abrangéncia do publico,
tendo em vista a distancia entre os participantes.
Para a disseminacdo do questionario e melhor
abrangéncia dos participantes, a técnica utilizada
foi a snowball, configurando-se como uma
estratégia de amostragem que se baseia em
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conexodes interpessoais, a qual é recomendada
para investigar grupos dificeis de serem atingidos
(Bockorni; Gomes, 2021). O questionario
permaneceu aberto por um periodo de seis dias,
do dia 15 a 20 de junho de 2024. Obteve um
numero significativo de respostas de diversas
localidades do territério nacional, atingindo um
numero total de 124 participantes, sendo 114
respostas validas. Foi distribuido também em
grupos de redes sociais de (whatsapp, instagram e
facebook), para participantes de ambos os sexos e
com idades compreendidas entre 18 e mais de 60
anos. O questiondrio foi disponibilizado por meio
de link (hs.gle/Dttps:/formSRx3CkeaPyFL6sN7),
visando a atingir o publico em geral, através
da divulgacdo maxima e a partir do mesmo
identificar o perfil dos potenciais consumidores
de vinhos rosé, nao favorecendo nenhum. O
método utilizado se baseou em uma andlise
descritiva representada por percentuais na forma
de graficos, e estatisticas no software SPSS,
onde foi realizado o teste Qui quadrado (valor de
p<0,05). Na elaboracdo dos graficos foi utilizado
o software Microsoft Office Excel®, onde realizou-
se uma representacao visual dos percentuais.

Resultados e Discussao

A estratégia de pesquisa adotada foi o uso do
questionario online, por meio da plataforma
Google Forms. No levantamento, obteve-se 124
respostas. A primeira questdo referiu-se aos
respondentes que  ja haviam experimentado
vinho rosé. Um total de (114) participantes

93,4%, mostraram que ja experimentaram vinho
rosé (Figura 1-A) e estes deram continuidade ao
questionario. O restante 6,6% (10) finalizaram o
questionario, pois ndo haviam experimentado o
vinho rosé. Com relacido ao género (Figura 1-B),
55,3% (63) sdo do sexo feminino, enquanto 43%
(49) sdo do sexo masculino, e 1,8% (2) outros. A
faixa etaria dos respondentes que alegaram ter
experimentado o vinho rosé foi de 67% com idade
entre 21 e 40 anos; 25% de 41 a 60 anos; 7% com
idade superior a 60 anos e uma pequena parcela
de 1% entre 18 e 20 anos. A andlise desses dados
demonstra um perfil de consumidores jovens
adultos e na sua maioria mulheres, salientando
que as escolhas de consumo sdo intensamente
afetadas pelas conjunturas econdmicas, bem
como pela idade e género (Kotler; Keller, 2017).
Desse total de 60% dos entrevistados, 36% (69)
tém renda familiar entre 2 a 5 saldrios-minimos
e 15,8% (28) acima de 5 salarios-minimos e 7,9%
(17) dos respondentes com renda de 1 salario-
minimo. Essas duas geracdes de respondentes
confirmam, com base na literatura, a questio
geracional no consumo de vinho (Ayouz; Cibenel;
Laporte, 2002). As faixas etarias correspondem a
geracdo baby boomer (abordagem tradicional ao
vinho nos critérios de selecio) e a geracdo “Y” ou
millennials (consumo menos frequente, pautado
pela simplicidade e variedade) (Wolf Carpenter;
Qenani-Petrela, 2005).

Segundo lkeda (2005), os habitos de consumo de
bebidas alcodlicas refletem variacdes de renda e
bebidas, como o vinho, aparecem em todos os
niveis socioecondémicos.

A Experimentaram Vinho Rosé: B Faixa Etaria:
B femining [ masculinog outros
100% 50
80% 40
60% 30
40% 20
20% 10
i == o = l. |||
18-20 21-40 41-60 Acima 60
B sSim B N3o

Figura 1-A. Experimentaram o vinho rosé “Sim” ou “Nao

Fonte: 1-A, B: Autor (2025).

Idade

1-B - Faixa etaria dos consumidores de vinho rosé.
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Explorando a tabela 1, apresenta-se um resumo
dos resultados das andlises estatisticas, realizadas
para verificar a influéncia de diferentes variaveis
sobre as preferéncias dos consumidores em
relacido a disposicdo para comprar vinho sem
sulfitos e ao rétulo do vinho rosé. As analises
foram conduzidas utilizando o teste qui-quadrado
(X?). Uma parcela de 59,6% (68) dos respondentes
alegaram que o rétulo é muito importante na
decisdo de compra, enquanto 26% (30) acham
pouco importante e 14% (16) irrelevante.

A andlise revelou que ha uma correlacdo
significativa de X* = 0,033 entre as variaveis
“renda familiar” e “percepcao do rétulo do vinho”.
Isso indica que as diferentes faixas de renda dos
consumidores influenciam a maneira como eles
percebem e valorizam a informacao fornecida nos
rétulos dos produtos (Johnson; Bruwer, 2007).

Quando questionados sobre a compra de vinhos
com acidificante organico, a grande maioria dos
respondentes 69,3% (79) mostraram-se positivos;
26,3% (30) relatou que talvez adquirissem o vinho
rosé e 4,4% (5) dos consumidores disseram que
nao comprariam. Na correlacdo entre as variaveis
“renda” sobre a “disposicdo dos consumidores em
comprar vinho rosé sem sulfitos”, os resultados
mostraram uma influéncia significativa de X*=
0,048. Esses dados vao ao encontro dos estudos
realizados por Amato et al. (2017), onde revela-se
que consumidores de diferentes niveis de renda
possuem comportamentos distintos em relacdo
a compra, provavelmente devido a variacoes na
percepcao de necessidade e valor.

Ainda na tabela 1, a varidvel “escolaridade”

também foi identificada com um fator significativo
de X? = 0,029, reafirmando que a escolaridade
possui influéncia sobre a percepcao do rétulo do
vinho. Os dados estdo amparados pelos estudos
de Johnson e Bruwer (2017); Amato et al., (2017),
0s quais evidenciam que consumidores com
diferentes niveis de escolaridade interpretam
e atribuem valor as informacdes dos rétulos
de maneira distinta. Além disso, os resultados
evidenciam a relevancia para o comportamento
do consumidor, pois tanto a renda familiar quanto
a escolaridade sdo variaveis essenciais, que devem
ser consideradas na formulacido de estratégias de
marketing e rotulagem.

A tabela 2 explana uma visdo geral das
caracteristicas dos consumidores de vinhos
rosé e seus habitos de consumo, oferecendo
informacoes valiosas para o desenvolvimento
de abordagens de marketing e desenvolvimento
de produtos que atendam aos comportamentos
e as preferéncias especificas destes grupos. Ao
analisar os dados de escolaridade, observa-se que
a maioria dos participantes possui alta qualificacao
académica, sendo que 42,1% (48) tém pos-
graduacio; 49,1% (56) possuem ensino superior
completo e apenas 8,8% (10) tém ensino médio.
Em relacdo a distribuicdo regional, nota-se uma
forte concentracdo no Sul, que representa 85,1%
(97) dos respondentes. O Sudeste corresponde a
14% (16), enquanto o Centro-Oeste representa
apenas 0,9% (1) dos participantes.

No que se refere a varidvel “frequéncia de
consumo”, a maioria dos consumidores 43% (49)
revelou que raramente consome vinho rosé,
34,2% (39) declarou que consome mensalmente.

Tabela 1. Associacdo de variaveis que influenciam na decisdo do consumidor: renda; rétulo; acidificante organico e

escolaridade.

Variavel X2

Renda x Rétulo 0,033
Renda x Acidificante Organico 0,048
Escolaridade x Rétulo 0,029

Significancia
(p= 0,05)
sim Existe influéncia significativa entre as
variaveis “Renda Familiar” e “Rétulo”.
sim A renda familiar tem influéncia significativa na
compra do vinho rosé sem adicao de sulfitos.
sim A escolaridade possui influéncia significativa

na percepgao do rétulo do vinho.

Valores significativos pelo Teste do Qui-Quadrado (P-Value < 0,05). Significancia.

Fonte: Autor (2025).
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O consumo semanal é relatado por 21,1%
(24) dos consumidores, enquanto o consumo
diario é muito baixo 0,9% (01), e 0,8% (01) dos
pesquisados, disseram que na hora da compra
nunca escolhem este vinho.

No Brasil, o consumo de vinho nio se caracteriza
como um habito didrio para a maior parte da
populacao, sendo influenciado por conta do preco
de mercado que, muitas vezes, restringe o acesso
da maioria das pessoas (Guia, 2014).

No Rio Grande do Sul, os dados referente a
producdo, segundo o Sistema de Cadastro
Vinicola do Estado do Rio Grande do Sul - SEAPI-
RS SISDEVIN-SDA, foram produzidos 86.767 hL
de vinhos rosé, indicando que este tipo de vinho,
€ bem aceito pelo publico consumidor (SISDEVIN,
2022, 2023).

Ainda na tabela 2, ao serem questionados sobre
o local de preferéncia para consumir vinho rosé,
os participantes responderam a uma pergunta
de multipla escolha, sendo assim a soma dos
percentuais podem ultrapassar os 100%. Sobre
o local onde os participantes preferiam consumir
vinho, amaioria dos consumidores prefere apreciar
os vinhos em casa 69,3% (79), enquanto outros
locais comuns de consumo apareceram com
menores percentuais, destacando-se 34,2% (39)
prefere consumir na casa de amigos, seguida por
15,8% (18) em festas e 14% (16) em restaurantes.
Uma parcela menor, 3,5% (4) optou por outros
locais de consumo. Esses dados indicam que os
consumidores demonstram uma preferéncia pelo
consumo de vinho em casa, influenciados por
fatores como conforto e praticidade, tornando
o0 ambiente doméstico um espaco privilegiado
para essa experiéncia (Bauman, 2008; Mainardes,
2021; Silva, 2021).

Tabela 2. Perfil das caracteristicas dos consumidores e seus habitos de consumo de vinhos rosé.

Categoria

Escolaridade

Regiao

Frequéncia de Consumo

Local de Consumo

(Mutipla Escolha)

Fonte: Dados de Pesquisa, Autor ( 2025).

Subcategoria Percentual (%)
Ensino Médio 8,8%
Ensino Superior 49,1%
P6s-Graduacao 42,1%
100%
Sul 85,1%
Sudeste 14%
Centro-Oeste 0,9%
100%
Diariamente 0,9%
Semanalmente 21,1%
Mensalmente 34,2%
Raramente 43%
Nunca 0,8%
100%
Na casa de amigos 34,2%
Em casa 69,3%
Reunides festivas 15,8%
Restaurantes 14%
Outros locais 3,5%
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Segundo Silva et al. (2010), a preferéncia feminina
por vinhos estd frequentemente associada
a coloracdo, caracteristica determinada pela
variedade da uva e pelos processos de vinificacdo
empregados. Ao serem apresentadas imagens
atuais de tonalidades de vinhos rosé encontradas
no mercado, os respondentes escolheram a sua
cor preferida. Conforme podemos ver na figura
2, houve um empate de preferéncias entre a cor
rosa com reflexos salmao 33,4% (42) e “salmao”
33,3% (42). O “rosa ténue” teve 25% (35) das
preferéncias e apenas 8,3% (12) optaram pela cor
“cereja”.

Sobre as caracteristicas gustativas desejadas
pelos consumidores em um vinho rosé, na figura
3-A, observamos a distribuicdo de preferéncias:
a grande maioria optou pelo sabor frutado
63,2%; logo apds o citrico com 31,6%; o floral
teve 28,1%; enquanto a docura teve 15,8% e o
amargo 6,1%. Essa resposta pode estar ligada a
familiaridade sensorial que os aromas e notas
frutadas proporcionam, bem como a percepcao
de frescor e suavidade comumente filiada a esses
sabores (Costa, 2022). Em contrapartida, os
sabores doce e amargo apresentam indices mais
baixos de aceitacdo, o que pode denotar uma

propensao inferior dos consumidores para perfis
demasiadamente adocados ou bastante amargos
(Rizzon, 2010). Ao mesmo tempo que a docura
pode estar ligada a vinhos mais encorpados e
sobremesas, o amargor tem o efeito de polarizar
opinides, voltada para um publico-alvo especifico
(Miele; Miolo, 2003). Esse padrdo pode ser
estudado para formulacdo de produtos alinhados
as expectativas de um nicho de consumidores
selecionados, em consonadncia com as diretrizes
mais eficazes para atuacao no mercado, com base
em caracteristicas sensoriais mais marcantes. Os
atributos do vinho rosé sao leves e refrescantes,
apresentam sabor com toque de morango fresco e
laranja, péssego, com nuances de rosas e pimenta,
demonstrando elegancia (Miele; Miolo, 2003).

Aos respondentes foi pedido que marcassem as
caracteristicas que mais gostavam no vinho rosé, e
foi descrito conforme o percentual de marcacoes.
Quanto ao perfil de paladar (Figura 3-B), no vinho
rosé, 64,9% dos respondentes marcaram que
preferem vinhos equilibrados; com persisténcia
em boca 30,7%; 21,9% preferem vinho com corpo;
sobre o vinho apresentar alguma docura 15,8%
disseram que sim; em relacdo a acidez de 43,9%
selecionou que era importante e alguns preferiram

CORES

I Salmao
I Cereja
Rosa ténue
I Rosa refexos salméo

Figura 2. As nuances do vinho rosé.
Fonte: Autor (2025).
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vinhos com taninos, 8,8%. Os resultados mostram
que a preferéncia gustativa dos respondentes
estd inclinada para vinhos equilibrados e de acidez
moderada, atributos de ampla aprovacao entre os
consumidores. A persisténcia em boca e o corpo
mostram-se como fatores secundarios, sugerindo
uma procura por estrutura sem excessos (Guerra,
2002). A docura e os taninos, embora pouco
exigidos, revelam um grupo de consumidores que
apreciam perfis sensoriais diferenciados. Esses
achados sio corroborados por Miele e Miolo
(2003), que relatam que os vinhos rosés possuem
um perfil frequentemente mais leve e frutado,
com sabores suaves e uma acidez equilibrada.

Ainda na figura 3-C, no que se refere ao perfil
aromatico dos vinhos rosé, grande parte dos
participantes (63,2%) relataram sua preferéncia
por aromas frutados; seguida pelos aromas
florais com (28,1%); o adocicado apareceu com
(11,4%), bem proximo as especiarias com (10,5%),
enquanto (4,4%) selecionaram aromas de madeira
e uma pequena parte nao significativa optou por
aroma vegetal (2,6%). Nesse sentido, os dados
evidenciam uma preferéncia por aromas frutados,
dominantes entre os respondentes, corroborando
com a valorizacdo de notas frescas e agradaveis
no perfil sensorial do vinho. Aromas florais
ocupam uma posicdo secundaria, sugerindo um
grupo de apreciadores de nuances elegantes e
delicadas. Para aromas adocicados, especiarias e
vegetais obteve um indice menor de aceitacao,
indicando uma inclinacdo por perfis equilibrados
e menos adocicados, revelando uma tendéncia
de consumo direcionada a harmonia sensorial.

Gustativo
70,0% 70,
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%

10,0%

Sabor  Sabor
Frutado Dogura
63,20% 15,80%

Sabor
Citrico
31,60%

Sabor
Floral ) o
28,10% 8

Paladar

10,0% l
0,0%
N
) b L}
& I I ¢ 59

Para Manfroi (2004), os aromas frutados sdo
descritores, de uma caracteristica tipica do vinho
rosé com sabores de frutas vermelhas, pretas
e citricas, como cereja, morango, framboesa,
abacaxi, péssego branco, melao, péra e outras.

Quando perguntados sobre a acidez que
consideram ideal, majoritariamente 62,3% (71)
dos participantes optaram por acidez moderada,
enquanto uma parte menor 20,2% (23) prefere
vinhos mais acidos, enquanto 15,8% (18) optam
por vinhos de baixa acidez. Apenas 1,8% (2)
dos consumidores mostraram preferéncia por
vinhos com acidez muito baixa, indicando baixa
aceitacdo desse perfil. A acidez constitui um
dos principais pardmetros sensoriais dos vinhos,
desempenhando um papel fundamental na sua
composicdo quimica e organoléptica (Rizzon;
Miele, 2002). Esse fator influencia diretamente
a estabilidade do setor vinicola, a percepcao
gustativa e o potencial de longevidade da bebida
(Rizzon; Miele, 2002).

Por tltimo, admite-se que, apesar das dificuldades,
a preferéncia por uma amostragem nao aleatéria
foi justificada pelo tempo de acesso, obstaculos
na disseminacdo da pesquisa e recursos. As
informacoes obtidas ainda oferecem elementos
relevantes para a interpretacdo do desejo dos
consumidores (Manfroi, 2004). No entanto,
recomenda-se que as futuras pesquisas utilizem
estratégias de amostragem probabilistica ou
adotem técnicas complementares que minimizem
os possiveis vieses introduzidos (Freitag, 2018).

Aromas
10,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%

I 10,0%
0,0%

oo & - = o
Pl Y & F
& 9 g 3 2 © > 0X
(‘0 & ?_GZ .QE o & \0\ ‘.'5‘
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o A o 4 g o
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Figura 3. Caracteristicas sensoriais desejadas pelos consumidores em um vinho rosé.

Fonte A,B,C: Autor, (2025).
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Dessa forma, os fatores principais que influenciam
naintencao de experimentar o vinho rosé sio sexo,
idade, preferéncia e poder econémico, indicando
que o capital empregado na escolha de compra
tem relevancia na tomada de decisdo (Amato et al.,
2017). Esses padroes podem orientar a producio
e o marketing de vinhos alinhados as expectativas
do publico-alvo.

Conclusao

Na andlise das caracteristicas demograficas,
observou-se que os consumidores sdo geralmente
altamente qualificados, sendo que a maioria
possui ensino superior ou pés-graduacao.

A partir dos dados obtidos, chega-se a conclusao
de que o perfil majoritario dos consumidores de
vinho analisados é constituido em sua maioria por
mulheres jovens adultas, com rendimento mensal
que ultrapassa o salario minimo.

Constata-se que a rotulagem impacta diretamente
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Resumo

o objetivo da presente pesquisa é reescrever a historia do locus inicial da producéo

vitivinicola no Brasil Col6onia trazida pelos portugueses continentais e insulares com
emprego da mao de obra dos escravizados africanos que entraram no Brasil desde o inicio
da colonizacdo. Segundo varias referéncias bibliograficas, a atividade vitivinicola brasileira
tem inicio em 1532, ano da fundacido da vila de Sio Vicente (SP), com mudas trazidas
pelo fidalgo Bras Cubas. Porém, elas precisam ser revistas, complementadas e reavaliadas.
Objetivando apresentar uma nova contribuicdo histérica, na presente metodologia,
buscou-se analisar um referencial bibliografico de literatura especializada, documentos,
mapas, registros e pesquisas historicas. Assim, considerou-se que a primeira experiéncia
completa e exitosa de vitivinicultura no Brasil ocorreu na Capitania de Itamaracéa (PE), na
regido Nordeste, cuja representacdo dos cachos de uvas estd exclusivamente registrada
nos brasdes da Capitania de Itamaraca e no das armas do dominio holandés. Ao contrario
de Itamaraca, que apresenta aspectos fisicos do terroir favoraveis, a vitivinicultura de
S3o Vicente nao obteve éxito, pois as condicdes ambientais ndo a favoreceram. Nesse
contexto, optou-se por comparar e analisar os dados fisicos dos dois tipos de terroir
locais através de dois fatores: clima e tipificacdo dos principais solos. Assim, embora as
Capitanias de Sao Vicente e de Pernambuco sejam quase concomitantes na viticultura,
quando se trata de vinho, é preciso mudar o foco da abordagem, descartando, assim, a
eleicdo de um Unico ator em favor da imigracdo de colonos portugueses oriundos, em
parte, das llhas da Madeira e dos Acores.

Palavras-chave: histdria; vitivinicultura; escravizados; imigrantes portugueses; terroir.

Abstract

Origins of Brazilian Winemaking in the Colonial Period:
a comparative study of the Captaincies of Itamaraca (PE)
and S3o Vicente (SP)

The aim of this article is to rewrite the historical narrative of the first site of Brazilian wine
production during the colonial period. This period was initiated by Portuguese settlers
from the mainland and the islands, who employed the labor of enslaved Africans brought
to Brazil since the beginning of the colonization. According to the main bibliography,
Brazilian winegrowing started in 1532, when the first village of Sao Vicente (SP) was
founded and nobleman Bras Cubas introduced grape seeds. However, this account
needs to be reevaluated, reviewed, and supplemented. Seeking to offer a new historical
contribution, this study analyzed specialized bibliographies, maps, documents and
historical research records. The findings indicate that the Captaincy of Itamaraca (PE),
situated in the Brazilian Northeast Region, was a pioneer in wine production, surpassing
Sao Vicente (SP). The analysis revealed that bunches of grapes were depicted on the coats
of arms of the Itamaraca Captaincy and those from the Dutch colonial period. In contrast
to Itamaracd, whose terroir offered favorable natural conditions, wine production in Sao
Vicente failed due to its unfavorable environment. In this context, a comparative study
of these terroirs was conducted based on climate data and an analysis of the main soil
characteristics. Although vineyard cultivation was documented in the captaincies of
Iltamaracd and Sao Vicente, in terms of wine production, it is necessary to shift the focus
from the role of a single individual to that of the collective, represented by Portuguese
immigrants from Azores and Madeira.

Keywords: history; wine production; enslaved labor; Portuguese immigrants; terroir.
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Introducao

O periodo do Brasil Colonia se estendeu de 1500
a 1822, quando os portugueses dominaram o
territério brasileiro, trazendo sua religido e lingua.
Na sua obra Choque das Civilizacées, Huntington
(1996) afirma que os elementos centrais de
qualquer cultura ou civilizacdo sdo o idioma e
a religido. Dessa forma, dentro da civilizacdo
ocidental, a populacao brasileira usa oficialmente
a lingua portuguesa e professa, majoritariamente,
a religido crista catdélica romana, sendo um estado
oficialmente laico. Nesse contexto, segundo
Manfroi et al. (2022), além do Brasil, a relacdo
entre a Igreja Catdlica e a atividade vitivinicola,
vista a necessidade do vinho para os servicos
eucaristicos, é por demais conhecida também em
outras partes do mundo, notadamente do novo
mundo. Ao explorar novas regides e fazer valer os
valores da sua religido, a Igreja catélica romana foi
pioneira em levar a uva e o vinho para diversos
paises.

Cientificamente, estd documentada a presenca
do vinho na cultura - deuses, técnicas, religides,
objetos materiais, filosofia, poesia - das civilizacoes
que se desenvolveram no Oriente Médio, no
Mediterraneo e seu entorno. A associacdo com o
sagrado facilitou sua aceitacdo e permeabilizacao
pelas sociedades ditas ocidentais que professam
as religides cristds e judaica, favorecendo o
continuo desenvolvimento do setor vitivinicola
(Gama, 2011).

Registra-se oficialmente que, logo ap6és a chegada
dos portugueses, foi celebrada a primeira missa
realizada na Praia da Coroa Vermelha, em Porto
Seguro (BA) pelo Frei Henrique Soares de Coimbra,
no dia 26 de abril de 1500. O vinho foi usado no
ritual da santa missa, que simbolizou a chegada do
cristianismo ao territério brasileiro, mas também
oficializou a posse da terra.

Isso é ratificado por Charters (2006), ao afirmar
que outra forma de compreender como o vinho
opera cultural e socialmente é entendé-lo
simbolicamente, isto &, como ele é utilizado para
significar algo além, talvez mais substancioso do
gue o produtor ou consumidor deseja transmitir,
destacando trés aspectos principais. O primeiro
estd associado a religido. Aqui se inclui o simbolo
do sangue de Cristo nos rituais da santa missa. Para

Harvey (2005), além do prazer absoluto, existem
todos os tipos de outros referentes da tradicdo
ocidental, que remontam a mitologia (Dionisio e
Baco), a religido - o sangue de Jesus e os rituais de
comunhao e as tradicoes celebradas em festivais,
na poesia, nas cancoes e na literatura.

Quanto ao segundo aspecto, o vinho pode
simbolizar patrimonio e identidade. Isso tem sido
notado consistentemente nas discussoes sobre a
Europa, notadamente no caso da Franca, como no
exemplo registrado no decorrer da segunda guerra
mundial, quando Kladstrup (2002) relata que o
oficial francés Gaston Huet, vinicultor de Vouvray,
idealizou o dia da Féte du Vin (Festa do Vinho) na
prisdo, escrevendo a seguinte mensagem aos
detentos franceses: “esta noite nos dara ensejo
de relembrar com regozijo um dos tesouros
mais puros da Franca: nosso vinho”. Além disso,
na mesma guerra, revelando a importancia da
bebida, Sir Winston Churchill declarou: “lembrem
senhores nao é apenas pela Franca que lutamos, é
pelo Champagne”.

Finalmente, o autor acrescenta que o vinho age
metaforicamente, quando denota civilizacao,
sendo a bebida da sofisticacdo, daqueles que
detém conhecimento oudo especialista. Em muitas
sociedades, nenhuma outra bebida alcodlica
é explicitamente vista como simbolo numa
perspectiva civilizatéria. O vinho era a bebida dos
governantes. Para Harvey (2005), o conhecimento
dos vinhos e a apreciacdo apropriada sdo, muitas
vezes, um sinal de classe, sendo analisdvel como
capital cultural, acrescentando que a escolha
do vinho correto talvez tenha ajudado a fechar
alguns bons negoécios.

Outra associacdo do vinho com o poder ocorreu
no exemplo ilustrativo do cardapio do evento do
Ultimo baile da llha Fiscal, de 9 de novembro de
1889 - dias antes da queda do Império brasileiro
- retratando o gosto apurado dos comensais
por vinhos, reconhecidamente, de qualidade
internacional, com destaque para os franceses,
entre eles, Chateau D’lquem, Sauternes, Chabilis,
Chateau Lafitte, Chateau Margaux, o sul-africano
Constance, o hingaro Tokay e o italiano Marsala,
devidamente harmonizados com um cardapio de
alto nivel impresso em francés (Figura 1). Nessa
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festa luxuosa e de grande suntuosidade, nota-se a
funcéo simbdlica do vinho, pois foram consumidas
188 caixas de vinhos tranquilos e 80 caixas de
champanhe (Braga, 2006).

E importante destacar que, no caso dos
colonizadores portugueses, esses trés aspectos
de uso metaférico do vinho estdio sempre
presentes, apresentando-se convergentes e/
ou imbricados, sendo fundamental introduzir a
producao vitivinicola em areas coloniais sob seu
dominio.

Material e Métodos

Os métodos aqui empregados, largamente
utilizados nas interfaces entre os campos de
conhecimento da Histéria, Enologia, Economia
e Geografia, correspondem a utilizacdo de
referenciais ou aportes tedricos e metodoldgicos
inerentes a Ciéncias Humanas e Sociais. Assim,
optou-se por analisar um referencial bibliografico
de literatura especializada, documentos e dados
historicos em paginas publicamente disponiveis
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Figura 1. Cardapio do evento do ultimo baile da llha Fiscal.
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online, que constituiram fontes relevantes
para a pesquisa. Dessa maneira, foi realizada
uma revisdo bibliografica através de analise
de registros e pesquisas histéricas sobre a
producao de uvas e vinhos no Brasil. Buscou-se
também dar relevancia a um estudo iconografico
a partir de brasbes, analise de acesso a fontes
complementares como mapas historicos, pinturas
e outros documentos imagéticos, cujas fontes
constam nas referéncias bibliograficas, tendo em
vista que esses documentos sdo considerados,
cientificamente, fontes primarias essenciais para
andlise historica.

A opcao pelo recorte comparativo e sécio-espaco-
temporal, do periodo do modo de producio do
escravismo colonial, abrangendo Itamaraca (PE) e
S3o Vicente (SP) nos séculos XVI e XVII, deveu-
se ao resgate historico da primeira area produtora
de vinhos do Brasil localizada na Regido Nordeste.
Utilizando fontes documentais disponiveis, além
dos portugueses continentais e insulares, dentre
os quais se incluem degredados, traficantes e
naufragos, pode-se inferir que houve contribuicao
da mao de obra dos escravizados presentes desde
o inicio da colonizacdo e, posteriormente, com
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sua manutencdo apos chegada e incentivo dos
holandeses.

Para fins geograficos, consideraram-se as
Capitanias de Itamaracd e S3o Vicente,
respectivamente, como pertencentes aos

atuais estados de Pernambuco e de Sdo Paulo,
objetivando atualizar as respectivas localizacoes.

Os dados utilizados sobre os climas, fundamentais
para compreender os diferentes tipos de terroir de
Itamaraca (PE) e S3o Vicente (SP) foram obtidos
no climate data organization.

Resultados e Discussao

Dentro do sistema escravagista brasileiro, estima-
se que o0s primeiros escravizados africanos
entraram no pais entre 1539 e 1542, pela
Capitania de Pernambuco. De acordo com Gomes
(2021), no total, o Brasil escravizou cerca de 4,9
milhdes de africanos, o equivalente a 40% dos
12,5 milhdes que embarcaram da Africa para o
continente americano até meados do século XIX.

Em meados do século XVI,com o constante assédio
de estrangeiros ao litoral brasileiro, sobretudo dos
franceses, e a decadéncia do comércio portugués
do Oriente, tornou-se necessaria aimplantacdo de
uma politica de administracdo local mais efetiva.
Em primeiro lugar, era preciso garantir a posse
da terra e, também, iniciar a geracio imediata de
lucros para a Coroa portuguesa. Assim, Portugal
decidiu reproduzir o sistema das Capitanias
Hereditarias, empregando escravizados e que teve
pleno sucesso na llha da Madeira e no arquipélago
dos Acores, criando a primeira divisdo politica do
Brasil - inicio em 1534 e término em 1821.

A experiéncia com a implantacdo das quatorze
capitanias, no entanto, nao obteve os
resultados econdmicos esperados. Apenas duas
prosperaram - Pernambuco (ou Nova Lusitania)
e Sao Vicente - principalmente pelas respostas
positivas alcancadas com a producdo de acucar.
Pernambuco, maior produtor mundial dessa
mercadoria, foi a mais rica das capitanias do
Brasil. Nessas capitanias, as experiéncias de
vitivinicultura foram praticamente simultaneas,
pois os portugueses, dentro de seus dominios,

ndo concebiam a vida sem a producdo e consumo
do vinho, quer para acompanhar os ritos religiosos
ou para as refeicoes, principalmente em areas tao
présperas. Segundo Albuquerque et al. (1987),
ndo se pode duvidar, dado o arraigado amor
portugués a vinha que ali - ltamaracé - e naquele
tempo tivessem sido amanhadas as primeiras
parreiras do Nordeste.

Sob o dominio portugués, a importincia da
vitivinicultura na Capitania de Iltamaraca, que
passa a pertencer definitivamente a Pernambuco
em 1756, supera aquela de S3o Vicente.
Comparativamente, as semelhancas naturais
entre essas duas areas, precursoras da viticultura
brasileira, ocorrem por serem as primeiras vilas
insulares, possuindo portos, topografia plana,
clima tropical, cuja hidrografia apresenta varios
rios desaguando no entorno e tém-se a pratica da
monocultura canavieira e do modo de producio
escravista.

Deve-se ressaltar que, na primeira metade do
século XVI, a vitivinicultura que obteve pleno
resultado positivo desde o inicio, foi a praticada
na llha de Itamaraca (PE), tdo insular como a llha
da Madeira. Os escravizados ja estavam presentes
no cultivo da cana-de-acucar, podendo-se inferir
que também eram empregados na viticultura
dessa area. Nesse contexto, no caso do Brasil,
coube sempre aos escravizados todo trabalho
pesado na agricultura.

Segundo viérias referéncias bibliograficas, a
atividade viticola brasileira tem seu inicio em
1532 - ano da fundacao da Vila de Sao Vicente
- na capitania de mesmo nome (no atual estado
de Sao Paulo) - com bacelos trazidos pelo fidalgo
portugués Bras Cubas.

Tal iniciativa fracassou, pois as condicbes
ambientais do terroir e problemas naturais
inesperados ndo colaboravam. Isso se deveu
porque a area escolhida por Cubas corresponde,
atualmente, a baixada santista, regido de
planicie insular, junto ao litoral paulista. As
encostas da Serra do Mar e suas caracteristicas
naturais, com clima tropical Umido de elevada
pluviosidade, presenca de manguezais, de fungos,
formigas, pragas, insetos desconhecidos e outros
obstaculos, ndo favoreceram o sucesso dessa
atividade, que sucumbiu.
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Some-se a isso que, em 1542, a ilha sofreu seu
pior desastre natural, sendo assolada por um
maremoto, obrigando a reconstrucao da vila num
sitio pouco mais elevado e distante do oceano.
Esse desastre foi relatado por frei Gaspar da
Madre de Deus no século XVIII, com base nas atas
da Camara. Lendo os textos, o religioso descobriu
e registrou, a época, que hoje é mar o sitio onde
esteve a vila, relatou o frei em um dos arquivos
(Gombata, 2020).

Dessa maneira, Mello (2004), relata que, vinte
anos depois do fracasso registrado da viticultura
local, Bras Cubas decidiu subir a Serra do Mar
para implantar novo vinhedo préximo a area
que corresponde ao atual bairro de Tatuapé, na
capital paulista, localizado a 750 m de altitude,
onde o clima dominante é o tropical de altitude,
obtendo algum sucesso. Nota-se que a literatura
descreve a acdo de apenas um homem, mas
pode-se inferir que eram os escravizados que
0 acompanhavam, transportando as cargas
pesadas nesse trajeto desconhecido e ingreme
onde, consequentemente, iriam constituir a mao
de obra nos futuros vinhedos. Nao ha registro
de dados quantitativos dos escravizados que
trabalharam na viticultura brasileira, porém esse
tipo de super exploracido do trabalho escravo ja
fora registrado na Roma antiga. Segundo Goody
(2008), apesar, ou possivelmente por causa do uso
dos escravizados, a agricultura nas villas romanas
produziu um excedente, suficiente ndo s6 para
propiciar uma vida de elevado padrao para a
classe alta, mas também o vinho, ceramica, téxteis
e moveis para exportar para outros territérios.
Ocorre que, segundo diversas fontes pesquisadas
e a titulo de apresentar uma nova contribuicdo
histoérica, consideraremos a primeira experiéncia
completa e exitosa de vitivinicultura do Brasil com
os portugueses das Capitania de Itamaraca, em
Pernambuco, nesse mesmo periodo. Registra-se
que, em 1534, ocorreu a primeira expedicdo para
reconhecimento do territério da Capitania de
Pernambuco sob o comando do donatario Duarte
Coelho e a Capitania de Itamaraca foi doada a
Pero Lopes de Sousa.

Apenas dez anos apods o registro de Bras Cubas
em S3o Vicente (SP), a llha de Itamaraca (PE) ja
introduzira o cultivo da uva por iniciativa de Joao
Gongalo, que construiu a Vila de Conceicao de
Itamaraca. Pombo (1959), afirma que, quanto as

duvidas concernentes a exata origem da viticultura
de Itamaraca, a tese mais condizente com a
verdade histérica é toma-la como descendente
direta da viticultura lusitana por iniciativa de Jodo
Goncalo, em 1542 [..] que fomentou a lavoura,
importou mudas e sementes, iniciou os cultivos da
cana, da vinha, do tabaco e do algodao e fundou
engenhos.

Nesse contexto, quando se trata de vinho, é
preciso mudar o foco da abordagem, saindo da
individual para a coletiva, descartando, assim,
a eleicdo de um dunico individuo em favor da
imigracdo dos colonos portugueses para a
Capitania de Pernambuco, oriundos, em parte, da
Ilha da Madeira e do arquipélago dos Acores. O
fato norteador e incontestavel é reconhecer que,
desde o inicio, Pernambuco obteve éxito em sua
atividade vitivinicola completa e sem interrupcao,
enquanto a Bras Cubas coube o mérito de ter
sido, unicamente, o primeiro portugués a plantar
a videira no Brasil.

O Brasil Colénia apresentava-se como um
arquipélago econémico com d&reas produtivas
dispersas. Proteger seu dominio num territorio
tdo extenso representava um esforco herculeo
por parte de Portugal. A Holanda, por seus
interesses pela plantation de cana-de-acucar e
seus derivados, invadiu a coldnia brasileira na area
que corresponde a Pernambuco. Assim, entre
1630 e 1654, ocorreu o dominio holandés pela
Companhia Neerlandesa das indias Ocidentais,
que se expandiu pela franja litordnea oriental
da Regido Nordeste, do norte da Bahia até
parte leste do Maranhdo, onde se destacava
economicamente a Capitania de Pernambuco.

Sob dominio holandés, a capital rebatizada
de Maurisstad (atual Recife) apresentava uma
grande prosperidade econdémica, com palacios,
pontes, canais, jardim botanico, zooldgico, lojas,
armazéns, sobrados de até quatro andares dentre
outros. Havia riqueza cultural e liberdade religiosa,
construindo-se, por exemplo, a primeira sinagoga
das Américas, lembrando que o vinho também
esta presente no ritual da religido judaica.

No caso de Pernambuco, veem-se cachos de
uvas representados em pinturas de documentos
histéricos como as do brasdo da Capitania
de Itamaracd de autoria Frans Post, mandado
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confeccionar a pedido de Conde Mauricio
de Nassau, ornado de doze cachos de uvas,
que caracterizam a importincia da producao
vitivinicola local (Figura 2). Da mesma forma, na
base do brasdo da vila de Igarassu, observa-se
um cacho de uva, assim como na representacao
dos simbolos no brasdao das Armas do dominio
holandés, em que figuram trés cachos (Figura

Figura 2. Brasio exclusivo da Capitania de Itamaraca
(PE) - Frans Post

Figura 3. Brasdo das Armas do dominio holandés. Frans
Post.

3). Isso denota a importancia e o ineditismo da
producao vitivinicola voltada para abastecer o
mercado interno.

Nao ha registros de cachos de uvas nas
representacoes oficiais dos simbolos dos brasées
das demais Capitanias Hereditarias brasileiras. No
brasdo das armas de Sio Vicente, por exemplo,
destaca-se, singularmente, a representacdo da
cana-de-acucar.

Nesse periodo, com o franco dominio de
Pernambuco, o Conde Mauricio de Nassau
manteve e incentivou, com éxito, a producio
local do cultivo de uvas de mesa e Vitis vinifera
voltadas para o consumo in natura e a producio
de vinho. Isso é ratificado por Albuquerque et
al. (1987), ao afirmar que igualmente fica bem
patenteada a vetustez dos parreirais de ltamaraca,
pois, se os holandeses, ao ocuparem a regiao de
Iltamaracd, em 1636, ja se impressionaram com a
extraordindria qualidade e vulto de sua producao
viticola, é porque tal atividade vinha sendo a
largos anos ali praticada.

Os portugueses trouxeram mudas do Arquipélago
dos Acores, da llha da Madeira e do continente,
repetindo, assim, aquela acdo praticada nas
Capitanias de Pernambuco e Bahia. Os cultivares
trazidos eram todos Vitis vinifera, as mesmas que
os primeiros colonizadores fizeram vir da llha da
Madeira e enumeradas pelo Padre Ferndo Cardim,
em 1583, em suas narrativas epistolares, como as
cepas Ferraes, Boal, Bastardo, Verdelho, Galego,
as quais cumprem acrescentar as Malvasias, as
Moscatéis e a Dedo de Dama [...] esse elenco
de variedades nobres ja dava celebridade ao
vinho da madeira, ao tempo das primeiras
viagens colonizadoras para o Brasil [...] Dessa
maneira, recorrendo-se as informacodes sobre a
vitivinicultura madeirense, pode-se reconstituir o
rol de cultivares que fundamentaram a viticultura
inicial no Vale do Submédio S3o Francisco que,
atualmente, ocupa lugar de destaque na producéo
vitivinicola nacional (Albuquerque et al.,1987).

Além dos dados histéricos que atestam a grande
importancia da vitivinicultura da Capitania de
Itamaracd (PE), torna-se relevante analisar os
diferentes tipos de terroir dessas capitanias. Nesse
sentido, Dardeau (2024), destaca sinteticamente
que o conceito francés de terroir refere-se as
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acoes de uma cultura especifica, sobre uvas
escolhidas em um solo determinado sob o clima
do lugar. Nesse contexto, quanto as diferencas
entre os aspectos naturais de Itamaracid e Sao
Vicente, destacaram-se esses dois fatores mais
importantes para caracterizar o terroir: o clima
seguido pelo solo. Assim, verifica-se que as
caracteristicas climaticas do litoral oriental da
Regiao Nordeste apresentam o mesmo clima
tropical do litoral da Regido Sudeste, porém com
regimes e volumes pluviométricos distintos. No
primeiro, localizado em latitudes mais baixas, as
chuvas se concentram no outono/inverno, devido
a acdo da massa polar atlantica, chovendo pouco
no verao, justamente na vindima, enquanto no
segundo, localizado em latitudes mais altas, as
precipitacdes pluviométricas concentram-se na
primavera/verdo, prejudicando a maturacdo da
uva.

O clima tropical Umido ou tropical atlantico
abrange a estreita faixa litordnea do Rio Grande
do Norte até pequena area no norte do Paranj,
sofrendo a acao direta da massa tropical atlantica,
que, por ser quente e Umida, provoca chuvas
intensas. A temperatura varia de 18 °C a 26 °C,
apresentando amplitude térmica maior a medida
que se avanca em direcdo ao sul e ao oeste
continental. O indice pluviométrico médio é alto,
com cerca de 2.000 milimetros anuais.

'F *C Altitude: 12m Climate: Af
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Elevados indices pluviométricos do Brasil foram
registrados em Itapanhau (SP), com cerca de
3.600 milimetros anuais, abrangendo também
0s municipios de S3o Vicente, Sdo Sebastido,
Bertioga, Ubatuba, Caraguatatuba, e Cubatéo,
que se localizam nesse cinturdao chuvoso.
Segundo o pesquisador Guimardes (2006), da
area de Agrometeorologia da Embrapa Milho e
Sorgo, os dados anteriores indicavam a regiao
da Serra do Mar paulista, entre Paranapiacaba e
Itapanhad, como o local mais chuvoso do pais,
com uma precipitacdo média anual de 3.600
mm, cedendo lugar ao municipio de Calcoene, no
Amapa, que ja registrou 7.000 mm, no ano 2000.
Dessa forma, as videiras ndo se adaptaram ao
terroir do litoral paulista, pois as estacbes mais
chuvosas ocorrem na fase final da producao,
impedindo a concentracado de aclcar nos cachos
das cepas, fundamental para a producao do grau
alcodlico do vinho. Quanto a Itamaraca, além do
clima favoravel, tém-se a planicie litordnea com
solos férteis que facilitaram a agricultura e a
presenca de rios perenes que nascem no Planalto
da Borborema e desaguam no Oceano Atlantico,
servindo para a irrigacao.

Assim, optou-se por analisar e comparar
os climogramas locais com dados de duas
variaveis principais: temperatura média mensal
e precipitacdo pluviométrica média mensal

mm: 2148 / inch: 34.6 mm inch
350 13.8

F 200 7.9

Figura 4. Sio Vicente: Total de 2148 mm a/a - (Quatro meses mais quente - Verdo) 1180 mm - (Quatro
meses mais frios - Inverno) 370 mm. Fonte: Climate Data Organization
Temperatura minima (°C), Temperatura maxima (°C), Chuva (mm), Umidade, Dias chuvosos.
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no intervalo de 1991- 2021, dessas duas vilas
insulares que evoluiram para as atuais cidades,
mantendo os mesmos nomes. Considerou-se
a soma do quantitativo dos quatro meses mais
quentes concentrados fundamentalmente no
verao e os quatro meses mais frios concentrados
basicamente no inverno de cada grafico do clima.
Complementou-se com dados oficiais dos dias
chuvosos e umidade relativa produzidos pela
Climate Data Organization (Climate Data, 2025).

A temperatura média do més de fevereiro, o
mais quente do ano, é de 25,1 °C. Em julho, a
temperatura média é 18,6 °C, sendo a temperatura
média mais baixa de todo o ano (Figura 4). O més
com maior umidade relativa é marco (85,84%). O
més com a umidade relativa mais baixa é julho
(81,41%), ou seja, sempre muito Umido. O més
com maior nimero de dias chuvosos é janeiro
(24,83 dias). O més com o menor nimero é junho
(8,93 dias). O més mais seco tem uma diferenca
de precipitacdo 272 mm em relacdo ao més mais
chuvoso. As temperaturas médias variam 6,5 °C
durante o ano.

Em média, o més de marco registra a temperatura
mais elevada com um valor médio de 26,9 °C. Ao
longo do ano, agosto tem uma temperatura média
de 24,3 °C, sendo a mais baixa. Observou-se que
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junho apresenta a umidade relativa mais elevada,
com uma percentagem de 83,96%. Por outro lado,
novembro apresenta a umidade relativa mais
baixa, com uma taxa aproximada de (72,95%).
De acordo com os dados, julho é observado
como 0 més com o maximo de dias de chuva
(24,40), enquanto novembro registrou o minimo
de precipitacdo durante o seu periodo (13,53),
sendo caracterizado pelos niveis de precipitacao
mais baixos, com apenas 35 mm. O més de junho
registra a maior quantidade de precipitacdo
pluviométrica, com um valor médio de 160 mm.
A flutuacdo é notavel, com uma variacdo de 125
mm observada entre o més de menor precipitacdo
e o de maior precipitacio (Figura 5).

Dessa forma, a luz da analise comparativa entre
esses dados estatisticos dos graficos climaticos,
vé-se que o quantitativo de chuvas noverdo de Sao
Vicente é quatro vezes superior ao de Itamaraca.
Assim, infere-se que as videiras do ciclo tradicional
se adaptaram com muito mais facilidade ao terroir
do litoral da Regido Nordeste, apresentando as
estacdes mais quentes e mais secas, tao propicias
ao éxito do seu ciclo fenoldgico completo e
maturacdo das uvas, mantendo a concentracido
de aclcar nos cachos das cepas.

Quanto aos aspectos pedologicos, o solo do litoral

mm: 1113 / inch: 43.8 mm inch
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Figura 5. ltamaraca: Total de 1113 mm a/a - (Quatro meses mais quentes - Verao) 300 mm - (Quatro
meses mais frio - Inverno) 550mm. Fonte: Climate Data Organization
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nordestino, tipo massapé, é considerado o mais
fértil do Brasil, resistindo a mais de quatro séculos
de continua monocultura canavieira. Trata-se de
um solo organico e aluvial de coloracido escura,
variando entre o castanho escuro e o cinza
em razao de sua formacao ser proveniente da
decomposicdo de rochas, como gnaisses escuros,
calcarios e filitos.

Quanto ao litoral da Regido Sudeste, encontra-
se o solo arenoso salmourdo proveniente da
decomposicdo do granito/gnaisse. Esse tipo
de solo nao apresenta grande fertilidade,
possuindo um grau elevado de acidez, devido
a sua composicdo. Para praticar a agricultura,
adubos, fertilizantes e,
principalmente, o preparo da terra, sendo
distribuido geograficamente nas areas das regioes
Sul, Sudeste e Centro-Oeste do Brasil. No caso da
area de Sio Vicente, hd também solos inundados
e lamacentos em areas alagadicas dos mangues,
apresentando elevado teor de sal, constituindo
uma regido salobra. S3o Vicente apresenta vinte
e dois rios, que desaguam no entorno da ilha.
Dessa forma, comparativamente quanto ao solo
e ao clima, fica evidenciado a superioridade do
terroir de Itamaracd. O documento da Sociedade
de Agricultura de Pernambuco de 1888 ratifica a
importancia da producio viticola de Pernambuco,
cujo texto aponta, inclusive, para o emprego
do sistema de conducdo tipo enforcado e a
possibilidade de haver duas colheitas anualmente.

sdo  necessarios

Os parreirais da Ilha de Itamaraca e do Abreu de
Una (ao sul de Recife) eram os que gozavam de
maior fama pela abundancia e qualidade de suas
uvas, que nao eram inferiores as de Portugal,
que davam duas colheitas por ano. A presenca
de parreiras, sendo cultivadas enroscadas a
arvores frutiferas, indica a descendéncia da Ilha
da Madeira e do Minho: sistema de conducéo
da parreira denominado enforcado, no qual
se utilizam escadas para facilitar a colheita.
(Albuguerque et al., 1987). O Minho, regido do
vinho verde, apresenta uma area mais chuvosa e
de vegetacao de maior porte de Portugal.
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Conclusao

Os portugueses trouxeram a cana-de-aclcar,
tabaco, algodao e a videira para cultivar no Brasil
Colbnia, com suas técnicas e métodos de cultivo,
tanto em Sao Vicente (SP) como em Itamaraca (PE),
cabendo aos colonos e escravizados a execucéo
e manutencdo dessas culturas e, principalmente,
repetindo o modelo eficaz da experiéncia da
exploracdo da mao de obra africana na prospera
agroindustria acucareira praticada inicialmente na
Ilha da Madeira e no arquipélago dos Acores.

Em sua  histéria, Portugal, cultural e
tradicionalmente, sempre foi grande produtor e
consumidor de vinho e, por extensio, buscando
sempre introduzir a atividade vitivinicola nas
areas sob seus dominios coloniais no mundo.
Afinal, trata-se do primeiro império colonial
surgido na Europa. Assim, factualmente, para
os colonizadores lusitanos, o vinho possui
trés componentes simbdlicos ou significados
metaféricos, que se encontram por vezes
convergentes e indissocidveis, quais sejam, nos
rituais sagrados da religido catdlica, quanto a
identidade cultural e tradicdo e como fator de
diferenciacdo social, marcando poder e privilégio.

Contudo, apesar de ndo haver um levantamento
estatistico especifico sobre a mao de obra
escravizada empregada na viticultura colonial
voltada para o mercado interno, é consenso
que todo o trabalho bracal agricola ficava sob
a obrigacdo dos escravizados, por conseguinte
é legitimo inferir que a vitivinicultura nao
representava uma excecdao. Da mesma forma,
inexistem registros documentais da presenca do
trabalho dos escravizados nas culturas do algodao
e do tabaco, ocorrendo o mesmo com a viticultura,
pois n3do constituiam atividades econdmicas
centrais da col6nia voltadas para a exportacao, dai
as analises sistémicas terem como foco a presenca
desses trabalhadores fundamentalmente nas
atividades com base no mercado externo
como na agroindustria canavieira, mineracao e,
posteriormente, na cafeicultura fluminense.

Os dados histéricos, fenébmenos ambientais e a
caracterizacdo comparativa dos aspectos naturais
entre os climas e solos do terroir de Itamaraca
(PE) e Sao Vicente (SP) revelam que a primeira
producdo de vinho se deu em Pernambuco,
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enquanto, em Sao Vicente, registrou-se o primeiro
plantio da videira em 1532, pois a insalubridade
ambiental, solos impréprios e forte umidade
relativa, concentracdo de chuvas no verdo e
desastre natural provocaram seu fracasso. Isso
fica bem evidenciado pela decisao de Bras Cubas
em transferir a atividade viticola para o planalto
paulista em 1552.

Some-se a isso a maior proximidade geografica
de Pernambuco em relacdo a Europa, utilizando
a navegacao ocednica, permitindo que os
bacelos das vinhas tivessem maiores chances de
chegar mais saudaveis, pois as estacdes do ano
sao opostas entre os hemisférios norte e sul,
dificultando a adaptacdo da vinha em viagens tao
longas.

Os holandeses chegaram a Pernambuco em 1630
e ja encontraram as videiras sendo cultivadas
no local, pois a regido vinha-se destacando na
producio vitivinicola, pelas maos de portugueses
madeirenses e acorianos.

No mesmo periodo do século XVII, o planalto
paulista e os pampas gatchos, com a presenca
dos jesuitas, ndo alcancaram a projecdo e o
prestigio da producio vitivinicola das Capitanias
de Itamaraca e Pernambuco.

Nesse contexto, o fato norteador e incontestavel
€ reconhecer que, desde o inicio, Pernambuco
obteve sucesso em sua atividade vitivinicola
completa e continua, cuja representacdo dos
cachos de uvas estd exclusivamente registrada
nos brasdes da Capitania de Itamaracd, no das
armas do dominio holandés e no do municipio
de lgarassu (PE), enquanto o brasido das armas
da Capitania de S3o Vicente (SP) destaca apenas
a representacdo da cultura da cana-de-acucar.
Dessa forma, Bras Cubas fica com o mérito de ter
sido, unicamente, o primeiro portugués a plantar
a videira no Brasil.

Atualmente, o municipio de Sdo Vicente, localizado

na baixada santista, é classificado oficialmente

pelo governo de Sio Paulo como uma estancia
balnearia. A cultura da vinha é inexistente,
limitando-se a memdéria de um fato ocorrido ha
cerca de cinco séculos, enquanto Itamaraca vem
resgatando a atividade vitivinicola através das
pesquisas da Vinicola Albertini, que implantou
um vinhedo doméstico, onde vem analisando
o desempenho de algumas cepas de origem
portuguesa, assim como ensaiando vinificacbes
em anforas. Recentemente, foram identificadas
castas portuguesas como Bastardo, Boal, Dedo
de Dama, Ferral Comum, Galego, Malvasia Grossa
ou Codega, Moscatel Branco, Moscatel de Jesus
e Verdelho, as mesmas trazidas pelos lusitanos
nos séculos XVI e XVII e que foram cultivadas
em Itamaracad. Seus primeiros vinhos, muito
propriamente, foram batizados no rétulo com o
nome de ‘llha de Itamaracd’.

Oreconhecimentodopioneirismodavitivinicultura
completa e ininterrupta de Pernambuco, assim
como o resgate da contribuicdo do trabalho
anénimo dos escravizados tornam-se relevantes
para criticamente, uma tentativa
dessas exclusdes socioespaciais na construcao
da narrativa histérica na producio vitivinicola
nacional. Em tempos de respeito as diversidades,
oresgate dainclusido do trabalho dos escravizados
na vitivinicultura traz uma contribuicdo para a
histéria do desenvolvimento dessa atividade
agroindustrial no Brasil, que historicamente,
tende a limitar e reafirmar as glérias das forcas
transformadoras exclusivamente da mao de obra
de origem europeia antes da abolicao.
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Onde o vink
cria a historia,
juntos, plantamos
o futuro.
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E entre as parreiras que nascem histérias s —-— .
moldadas pela nossa cultura, pelo cuidado e dedicacao
de quem transforma a uva em orgulho para a regiao.

A Sicredi Serrana coopera com quem impulsiona

o setor vitivinicola do Brasil e, como parceiros daABE, -3 '

temos orgulho em caminhar ao lado dos produtores, vinicolas N, P

e profissionais que fazem da Avaliacao Nacional de Vinhos

um marco para a enologia brasileira. \
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Porque acreditamos que valorizar o que é nosso
@ também apoiar o desenvolvimento de toda comunidade.

Dos campos a taca, é ter com quem contar
em cada etapa.




