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Palavra do
Presidente

hegamos a sétima edicdo da Revista

Divulgagao ABE

Brasileira de Viticultura e Enologia,

mantendo 0 compromisso  que
idealizamos em seu projeto inicial: contribuir
para espacos de discussao e conhecimento
entre profissionais que integram a cadeia
produtiva da uva e do vinho. A publicacao
tem importante papel como incentivo
a novos estudos e inovacdes, um fator
imprescindivel para que o desenvolvimento

do setor vitivinicola seja constante.

Nas proximas paginas, o leitor encontrard 14 trabalhos inéditos nas areas de
enologia, viticultura, legislacdo e enoturismo. A diversidade de artigos fomenta a
pesquisa e aborda temas de interesse no meio cientifico, estimulando profissionais
a buscarem novas possibilidades em areas tao diversas e importantes.

Em todas as edi¢bes da Revista Brasileira de Viticultura e Enologia buscamos
aproximar profissionais do setor com ideias e estudos que surgem na academia. A
teoria encontra a pratica nas paginas da publicacdo, ampliando significativamente
as possibilidades para o avanco do setor, sendo um elo importante para trilhar um
caminho mais promissor para a érea vitivinicola.

Ao lado das palestras, das degustacoes , das visitas técnicas e, é claro, da Avaliacao
Nacional de Vinhos, a Revista Brasileira de Viticultura e Enologia complementa o
trabalho de promocdo do vinho nacional que a Associacao Brasileira de Enologia
realiza, sempre valorizando o profissional e oferecendo caminhos para o seu
aprimoramento constante.

Convido vocé, leitor, a imergir em cada artigo, ampliando seus horizontes de
conhecimento e estimulando a sede de saber a cada pagina lida, a cada descoberta.

Juliano Daniel Perin
Presidente da ABE
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Carta do
Editor

A sétima edicdo da Revista Brasileira de Viticultura

e Enologia publica 14 artigos, sendo cinco

relacionados a viticultura, sete a enologia, um
a legislacdo e um ao turismo. Esses artigos foram
escritos por 51 profissionais, de 16 instituicoes de
cinco estados do pais — nove do Rio Grande do Sul, trés
de Santa Catarina, dois do Rio de Janeiro, um da Bahia, i
um de Sdo Paulo — e uma internacional, da Australia. ]
Os trabalhos de viticultura abordam temas
diferenciados, quais sejam: o efeito do tipo de poda
seca na produtividade do vinhedo e na qualidade

\

videira Merlot enxertada em trés porta-enxertos em regides de altitude; os erros de
diluicdo e de taxa de aplicacdo por atomizadores de produtos utilizados por viticultores;
a eficiéncia de um wetland construido no tratamento de efluentes de vinicolas; e a
expansdo de uvas globais, como a Malbec, na Argentina.

da uva Cabernet Sauvignon; estudo da fenologia da

Os trabalhos de enologia relacionam-se a vinhos finos, espumantes e vinho de mesa.
Com relagdo a vinhos finos, ha trabalhos concernentes a sua composicdo, como os
teores de trans-resveratrol em vinhos nacionais e sul-americanos, a analise cromatica
de vinhos finos da Campanha e uma revisdo bibliografica sobre o método de analise
de compostos aromaticos nos vinhos. No que se relaciona a tecnologia, o efeito do uso
de fragmentos de carvalho na composicao e caracteristicas sensoriais do vinho Merlot.
Quanto aos espumantes, um artigo trata da avaliacao por imagem da espumabilidade
e efervescéncia durante a prise de mousse por meio do método Fizz-eye Robot e outro
fornece novas abordagens sobre espumantes, posicionando os produtos brasileiros em
relagdo aos demais. Quanto ao vinho de mesa, ha um trabalho enfocando o efeito da
levedura no carater foxado do vinho Bordo, através da analise das concentracées de
antranilato de metila, furaneol e o-aminoacetofenona.

Finalizando, um trabalho sobre legislacdo descreve a protecao de cultivares de videira
no Brasil e aponta os limites de protecao sob a 6tica da propriedade industrial, e outro
faz consideracdes sobre o desenvolvimento do enoturismo pelas 18 vinicolas da
Campanha espraiadas por 10 municipios gauchos.

Dr. Alberto Miele
Editor-Chefe

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.9, 2015
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Avaliacao da eficiéncia de wetland construido para
tratamento de efluente proveniente de vinicola
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Resumo

cadeia produtiva de vinhos e derivados gera volumes expressivos
de efluentes, tornando o tratamento desses uma questao ambiental
relevante. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar o
desempenho de um wetland construido no tratamento de efluente
proveniente de vinicola. O local de estudo pertence a regido da Serra
Gaucha, Rio Grande do Sul. Das amostras coletadas, foram analisadas
11 variaveis fisico-quimicas e consideradas as condicdes climaticas do
local de estudo. A vazdo de entrada no sistema foi de 12,00 m3.dia™.
Dentre as varidveis analisadas, as que tiveram valores mais significativos
de remocédo se destacam: demanda bioquimica de oxigénio (64,05%),
demanda quimica de oxigénio (78,03%), fésforo total (31,55%), nitrogénio
total (89,37%) e turbidez (84,53%). Tanto para os valores de entrada
quanto para os de saida, o pH manteve-se préximo a neutro e o oxigénio
dissolvido proximo a 5 mg.L". A evapotranspiracdo total foi de 28% no
periodo. A efetividade do polimento de efluente de vinicola através do
sistema wetland construido é comprovada com os resultados obtidos
neste estudo.

Palavras-chave: alagados construidos, polimento de efluentes,
evapotranspiracao.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.10-17, 2015



Abstract

Evaluation of efficiency of constructed wetland
for treatment of effluent from winery

The productive chain of wine and derivatives generates expressive volumes of effluents,
making the treatment of these a relevant environmental issue. In this way, the aim of this study
was to measure the performance of a subsurface flow constructed wetland in the removal of
organic loads with winery effluent. The study area belongs to Serra Gaucha in Rio Grande
do Sul. From the collected samples, 11 physicochemical parameters were analyzed and the
climatic conditions of the place of study were considered. The input flow in the system was
12.00 m>.d”, among the analyzed parameters, stand out those which had the most significant
values of removal: biochemical oxygen demand, chemical oxygen demand, total phosphorus,
total Kjedahl nitrogen and turbidity with 64.05%, 78.03%, 31.55%, 89.37% and 84.53%,
respectively. For both input values and output values, the pH remained close to neutral and
the dissolved oxygen near to 5 mg.L". The total evapotranspiration was 28%. The polishing
effectiveness of the winery effluent is proved by the results obtained in this study.

Key words: constructed wetland, effluent polishing, evapotranspiration.

Introducao

A Serra Galcha, tradicional regido de producdo de
vinhos no Brasil (POTTER et al., 2010), apresenta uma
excelente aptidao enoldgica para produzir vinhos
e espumantes de qualidade (SPADARI et al., 2014),
gerando, atualmente, mais de onze milhdes de litros
de vinho espumante natural (UVIBRA, 2012).

Decorrente do crescimento da producao de vinhos,
espumantes e derivados da uva, as questdes
ambientais sdo relevantes nos aspectos de valorizacao
e competitividade na gestdo empresarial (KONRAD et
al.,, 2013). Para a producao de vinho sao necessarias
quantidades considerdveis de recursos como agua,
energia, fertilizantes e suplementos organicos,
que produzem volumes significativos de efluentes
(ARCESE et al., 2012).

Os efluentes de vinicola sdo provenientes das varias
fases do processamento do vinho e limpeza da
adega (PIRRA, 2005), contendo etanol, acucares,
acidos organicos, compostos fendlicos, sais, bagaco,
sementes etc. (MALANDRA et al., 2003; VLYSSIDES
et al,, 2005; MELAMANE et al.,, 2007; MOSTEO et al,,
2008; GANESH et al., 2010; LUCAS et al., 2010). Esses
residuos, em geral, sdao biodegradéaveis, porém,
quando nado devidamente tratados, podem causar

danos ambientais (GANESH et al., 2010; LOANNOU et
al., 2015).

Além disso, a composicao e o volume desses efluentes
apresentam flutuacdes sazonais (VIEIRA, 2009),
podendo variar muito em relacdo ao periodo de
trabalho e do tipo de vinho produzido (ARTIGA et al.,
2005; BUSTAMANTE et al., 2008).

O destino correto para os efluentes sdo medidas que
devem ser adotadas pelas empresas (KONRAD et al.,
2013) e, como exemplo disso, tem-se o emprego dos
wetlands construidos, sistemas desenvolvidos para
utilizar processos naturais na remocdo de poluentes
(KIVAISI, 2001), que sdo absorvidos como nutrientes
pelas plantas (CEBALLOS et al., 2001).

Alguns estudos demonstram que os wetlands
construidos tém sido efetivos no tratamento de
efluentes de vinicola (GRISMER et al., 2003; ARIENZO
et al, 2009; KONRAD et al., 2013; KIM et al,, 2014;
SHERIDAN et al, 2014). Embora mecanicamente
simples, sdo sistemas biologicamente complexos
capazes de alcancar altos niveis de eficiéncia de
tratamento (KADLEC; WALLACE, 2008).

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.10-17, 2015 11



Portanto, o conhecimento das concentracbes dos
contaminantes e as variagdes temporais de qualidade
do efluente devem ser bem conhecidas (KADLEC
et al,1996), para que se possa obter respostas
e condicdes adequadas para o lancamento dos
efluentes nos corpos hidricos.

O objetivo deste estudo foi mensurar o desempenho
de um wetland construido na remocdo de cargas
organicas de efluente, proveniente de vinicola, e
correlacionar sua eficiéncia com as condi¢des da
evapotranspiracao.

Material e Métodos

As amostras de efluente foram coletadas em
um sistema wetland construido, empregado no
tratamento de efluente de vinicola na regido da Serra
Gaucha, Rio Grande do Sul.

O wetland construido analisado neste estudo é do tipo
sub-superficial, com fluxo horizontal, vegetado com
taboa (Typha domingensis), conforme apresentado na
Figura 1, na qual também se encontram evidenciados
os pontos de coletas de entrada e saida do wetland
construido, bem como a estacao meteoroldgica.

1= Entrada; 2= Estacdo meteoroldgica; 3=Saida.
Fonte: Odorico Konrad

Figura 1. Area de estudo: wetland construido do tipo de fluxo sub-superficial com fluxo horizontal.

O wetland construido apresenta-se detalhado na
Figura 2: possui 25,4 m de comprimento e 10,6 m de
largura. O sistema é composto por uma camada de
areia grossa (0,15 m) onde as plantas sao fixadas, uma
camada de brita n° 4 (0,85 m), geomembrana (1,50
mm) e solo compactado.

As coletas foram realizadas no més de fevereiro de
2015, durante 11 dias consecutivos. As amostras
de entrada e saida do sistema foram armazenadas
em frascos ambar de 1 L acondicionados a 15 °C.
Em seguida, as amostras foram encaminhadas
ao laboratério de analises para a determinagao
das seguintes varidveis: cor verdadeira, demanda
bioquimica de oxigénio (DBO,), demanda quimica de
oxigénio (DQO), eletrocondutividade, fésforo total (P),
nitrogénio total Kjeldahl (NTK), oxigénio dissolvido,
potencial hidrogeniénico (pH), sélidos totais e
turbidez.

Cada varidvel e suas respectivas metodologias e/
ou modelos de equipamentos e limites de deteccao
estao dispostos na Tabela 1.

Para avaliar as condicées climaticas, foi utilizada uma
estacdo meteoroldgica da marca Instrutemp®, Modelo
ITWH-1080, a qual forneceu valores diarios de ponto
de orvalho, temperatura, umidade relativa do ar e
precipitacdo pluviométrica.

12 Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.10-17, 2015



Salda do

Figura 2. Planta do wetland construido.
Fonte: Tempus Solu¢ées Ambientais.

Tabela 1. Varidveis analisadas e suas respectivas metodologias ou modelos de equipamentos.

Variavel

Cor Verdadeira

*DBO,

*DQO

Eletrocondutividade

Fésforo total (P)

Nitrogénio total Kjeldahl (NTK)
Oxigénio dissolvido

pH

Sélidos totais

Temperatura

Turbidez

Método/

Standard Methods 22 st:
2120 C [PNTO35 - EF]
5210 B [PNTO17 - EF]
5220 B [PNTO13 - EF]
Condutivimetro Bel, W12D
4500-P/B e E [PNT021- EF]
4500 Norg - B e D/4500 NH3 - C [PNT024 - EF]
Oximetro [PNTO55 - EF]
4500 H - B. [PNT002 - EF]
2540 D [PNTO11 - EF]
Termometro - Incoterm

Turbidimetro [Digimed, DM - TU]

Limite de deteccdao

0a 500 (Pt-Co)
0,20 (mg.L")
4,00 (mg.L")
20-200 mS.cm'™
0,01 (mg.L")

5 (mg.L")

0-60 mg O, L
-2a20

Até 7 (mg.L")
0a60°C

0a 1000 NTU

* Demanda bioquimica de oxigénio (DBO,), demanda quimica de oxigénio (DQO). Fonte: Odorico Konrad.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.10-17, 2015
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Resultados e Discussao

Durante o periodo de monitoramento, o sistema
teve uma vazdo média diaria de entrada no wetland
construido de 12,00 m3.

A Figura 3 apresenta as médias de entrada e saida
das varidveis mais representativas e suas respectivas
remocodes de carga orgénica(DBOS, DQO, P e NTK).

Em relagdo a carga organica de DBO, e DQO, os valores
de entrada foram 40,00 mgl' e 132,11 mg.l’,
respectivamente. Ambas as varidveis apresentaram
64,05% e 78,03% de remocgdo. Esses dados sao
semelhantes aos de Zanella (2008), que foram 72,9%
€79,2% para DBO5 e DQO, respectivamente.

Outro aspecto importante de avaliacdo esta
relacionado ao potencial eutrofizante dos efluentes.
Nesse quesito, P e NTK sdo as principais varidveis de
carga poluente. No presente estudo, os valores de
P de entrada e saida foram 0,14 mg.L" e 0,10 mg.L",
respectivamente, e 31,55% de remoc¢do. Em relacao
ao NTK, obtiveram-se 3,18 mg.L" de entrada e 0,84
mg.L" de saida, com 89,37% de remocao.Os valores
de P e NTK e suas remogdes foram semelhantes aos
obtidos por Konrad et al. (2013) para esse mesmo tipo
de efluente.

200
180
160
140
120
100
80
60

40 .

20

0 * .

DBO DQO P NTK

5

® Entrada mg/L

mg/L

O Saida mg/L

Na Tabela 2, tem-se os valores de tendéncia central e
dispersao de entrada e saida e as respectivas remogoes
das seguintes varidveis fisico-quimicas: cor verdadeira,
eletrocondutividade, oxigénio dissolvido, potencial
hidrogenidnico (pH), sélidos totais, temperatura e
turbidez.

A cor verdadeira apresentou 97,45 Pt-Co na entrada e
58,89 Pt-Co na saida, com 39,12% de remocéo.

Os valores de eletrocondutividade foram mais
elevados na entrada (1.226 us) do que na saida (1.172
us), semelhantes aos apresentados por Konrad et al.
(2013). Essa varidvel estd diretamente relacionada a
concentracdo de soélidos totais presentes no efluente
(KADLEC; WALLACE, 2008), sendo que para estes a
remocéo foi de 10,17%.

Os valores de pH de entrada e de saida mantiveram-se
proximos a neutro. Segundo Pirra (2005), os efluentes
de vinicolas tém pH 4acido (entre 3 e 5), contudo, os
produtos utilizados para limpeza da adega tém pH
alcalino. Além disso, o pH do efluente é neutralizado
pela adicdo de cal para melhor atender ao processo
biolégico adotado no tratamento dos efluentes, em
etapa anterior a entrada deste no sistema wetland.

100

80
70
60
50
40
x Z 30

20
< x 10

& ° 0

DBO, DQO P NTK

Porcentagem de remocdao

= Remocao X Limites*

Figura 3. Médias de entrada e saida e remogao de DBO,, DQO, P e NTK.
*Limites de lancamento de acordo com as Resolucées: DBO, e DQO para CONAMA n° 430 de 2011.P e NTK para
CONSEMA n° 128 de 2006. Valores dados em média de entrada e saida. n=11. Demanda bioquimica de oxigénio
(DBO,), demanda quimica de oxigénio (DQO), fésforo total (P) e nitrogénio total Kjeldahl (NTK).

Fonte: Odorico Konrad.
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Tabela 2. Valores de tendéncia central e dispersao de entrada e saida das variaveis fisico-quimicas analisadas

e suas respectivas remocoes durante o periodo de monitoramento.

Variavel Entrada Saida Remocoes (%) Legislacao
Média + DP Média + DP Média + DP
Cor verdadeira (Pt-Co) 97,45 £ 11,62 58,89 + 5,44 39,12 +£9,12 =
Eletrocondutividade (ps) 1226 + 52,94 1172+ 37,32 = =
Oxigénio dissolvido (mg.L") 515+1,13 545+1,12 - **>5
pH 7,98 £0,22 7,32+£0,16 = *5-9
Solidos totais (mg.L") 981,62 + 212,89 957,99 + 234,33 10,17 £9,33 =
Temperatura 23,53+ 1,02 22,67 £ 0,46 - *<40
Turbidez (NTU) 23,05 +9,87 3,19+ 1,60 84,53 £ 8,53 **<100

Valores dados em média e desvio padrao de entrada e saida. n=11.
*Resolucdo CONAMA n° 430 de 2011. **Resolucdo CONSEMA n° 128 de 2006.

Fonte: o autor.

As médias de oxigénio dissolvido na entrada e saida do
sistema foram semelhantes, 5,15 mg.L" e 5,45 mg.L",
respectivamente, indicando também estabilidade de
temperatura na zona das raizes.

O valor médio de turbidez na entrada do sistema
foi de 23,05 NTU, apresentando uma remocao de
84,53% na saida do sistema, com uma média de 3,19
NTU, demonstrando uma eficiéncia significativa de
remocao dessa varidvel.

Considerando a vazao de entrada, a vazao de saida
e a area superficial do wetland construido, o sistema
teve uma evapotranspiracao total de 33,58%. Tal
comportamento também se evidenciou nos trabalhos

de Gallina et al. (2012), Konrad et al. (2013) e Beebe et
al. (2014).

Esses dados podem ser maiores, considerando a
época (fevereiro) avaliada, porém ocorreu influéncia
do indice pluviométrico, um total de 56 mm, e da
umidade relativa do ar, em média de 91%, diretamente
no sistema durante o periodo de avaliacao observado
na Figura 4.

Considerando a porcentagem de efluente perdida por
evapotranspiracao diaria em relacdo ao volume do
wetland construido, é possivel inferir que houve uma
reducdo consideravel da vazao do efluente (saida) e,
consequentemente, menor carga organica lancada ao
final do tratamento.
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Figura 4. Dados climéaticos da umidade relativa do ar (%) e precipitacdo (mm) durante o periodo de monitoramento.
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Conclusao

1. A efetividade do polimento de efluente de vinicola
através do sistema wetland construido é comprovada
com os resultados obtidos nesse estudo.

2. Ha potencialidade da utilizacdo de wetlands
construidos visando melhorias nas condicbes de
tratamento de efluente proveniente de vinicola e
também uma possivel reutilizacdo do efluente para
usos alternativos.

3. Em média, todas as varidveis de saida foram
significativamente inferiores aos respectivos limites
exigidos pela Resolucdo Conama n° 430 de 2011 e
Resolucdo Consema n° 128 de 2006.
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Resumo

s vinhedos da Serra Gaucha tém apresentado deficiéncias na

pulverizacdo, em especial na definicio da taxa de aplicagao.

Entretanto, os erros de diluicdo sdao ainda desconhecidos, podendo
reduzir ainda mais a eficacia dos tratamentos. Este trabalho teve como
objetivo avaliar os erros na diluicdo de produtos e na taxa de aplicacdo
por atomizadores, além de sua interacdo na dose efetivamente aplicada.
O erro de diluicdo tedrico, devido ao desvio em relacdo a taxa pretendida
pelo produtor, variou de -35,71% a 30,0%. As taxas de aplicacdo reais, ou
efetivamente pulverizadas, ndo coincidiram com os valores pretendidos,
com erros desde -45,28% até 120,09%, fazendo com que as doses
declaradas pelos produtores diferissem da dose ideal de diluicao. Dessa
maneira, o erro de diluicdo real interagiu com as taxas, ampliando os
erros na maioria das amostras. As diluicdes tedricas foram acima e abaixo
do ideal, de -54,40% até 120,09%. Devido a predominancia de taxas
em sobreaplicacdo, a maioria dos erros de diluicdo real foram positivos.
Portanto, na aplicacdo de produtos fitossanitarios, podem ocorrer perdas
de eficacia devido aos erros de diluicdo real.

Palavras-chave: uva, pesticidas, tecnologia de aplicacgéo.
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Abstract

Dilution and application rate errors
by air blast sprayers in vineyards

The Serra Gaucha vineyards have presented failures in spraying, in particular in the application
rate definition. However, dilution errors are still unknown and may further reduce the
treatments effectiveness. This work aimed to evaluate the products dilution errors and the
airblast sprayers application rate, as well as their interaction in the dose effectively applied.
The theoretical dilution error, due to the deviation from the desired rate by the farmers,
varied from -35.71% to 30.0%. The real application rates, or, effectively sprayed, did not agree
with the required values, and the errors varied from -45.28% to 120.09%. The doses declared
by all the farmers were different from the ideal dilution doses. Thus, the real dilution error
interacted with all the rates, increasing errors in most of the samples. The theoretical dilutions
were above and below the ideal, ranging from -54.40% to 120.09%. Because of predominant
over application rates, most of the real dilution errors were positive. Therefore, in pesticides
application there may occur efficiency losses due to real dilution errors.

Key words: grape, pesticides, application technology.

Introducao

As pragas e doencgas da videira, como em outras
culturas, podem causar perdas importantes na cultura
e a sua ocorréncia pode variar pela presenca dos
agentes causais, pela suscetibilidade das plantas e
pelas condicdes favoraveis de cada regidao (PEARSON;
GOHEEN, 2007).

No Brasil, as principais regides produtoras de uvas
sdo as regides Sul, Sudeste e Nordeste, com destaque
para os estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina,
Parand, Sao Paulo, Minas Gerais, Bahia e Pernambuco
(MELLO, 2013). Nas regides Sul e Sudeste do Brasil,
ocorrem precipitacdes pluviométricas ao longo do
ciclo de crescimento vegetativo da videira e, nessa
situacao, doencas de importancia para a cultura,
como o mildio e as podriddes do cacho, tornam-se
severas (SONEGO et al., 2005).

O uso de produtos quimicos para o controle de
doencas, pragas e plantas daninhas ocupa posicao
importante nas técnicas para manutencdo da
produtividade das culturas. Apesar dos danos
ambientais ocasionados pela sua ma utilizacdo, na
atual situacdo da producgdo o seu uso &, em muitas
ocasiodes, indispensavel (KIMATI, 2011; GANDOLFO et
al, 2013).

O uso de pulverizadores agricolas mal regulados,
com pontas inadequadas ou desgastadas, e o uso de
doses excessivas de defensivos contribuem para a
ineficiéncia das aplicacoes e contaminacdo ambiental
(DORNELLES et al., 2009). Ainda, na maioria das
situacoes, a perda de eficacia nas aplicacées ou o
fracasso do tratamento com sobre ou subdosagens,
pouca é aimportancia dada a tecnologia de aplicacdo
(CUNHA; RUAS, 2006).

A escolha do produto e sua dose, a tecnologia de
aplicacdo e a qualidade da aplicacdo influenciam
diretamente no sucesso do controle quimico (SONEGO
et al., 2003). Para tanto, existem estudos buscando
realizar a inspecao dos equipamentos e a verificacdo
erros na pulverizacdo de agroquimicos em diferentes
sistemas e culturas (GANDOLFO, 2001; CUNHA; RUAS,
2006; DORNELLES et al., 2009; SIQUEIRA, 2009).
Gandolfo (2001) observou diversos itens durante
inspecbes de pulverizadores e verificou um percentual
maior que 80% de reprovacao de maquinas nos itens
erro na taxa de aplicacdo, pontas de pulverizagcao
inadequadas e presenca, funcionamento e adequagao
de manOmetro. Gandolfo et al. (2013), observaram que
69,2% dos pulverizadores avaliados apresentavam
erro na taxa de aplicacdo acima do limite toleravel de
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5%, sendo sobredosagem em 23,1% e subdosagem
em 46,1% dos casos.

Em uvas viniferas no Rio Grande do Sul, em média,
sdo realizadas 14 pulverizacdes com fungicidas ao
longo de um ciclo, das quais aproximadamente 70%
sdo para o controle do mildio (FREIRE et al., 1992;
MENDES, 2002). No estado de Sao Paulo, a aplicacao
de fungicidas pode variar de 35 a 70 aplicacbes
durante um ciclo, conforme a suscetibilidade das
cultivares (NAVES et al., 2006).

No cultivo de videira, atualmente tem-se observado
erros na aplicacdo de produtos fitossanitarios
(MACHADO et al., 2012). Além disso, a maioria dos
trabalhos em outras culturas verifica erros na taxa de
aplicacdo, entretanto poucos tém verificado o erro
de diluicdo pelo célculo de produto a ser colocado
no tanque de pulverizacao para que se atinja a dose
desejada por area. Portanto, este trabalho teve como
objetivo avaliar atomizadores utilizados em videira e
verificar erros de diluicdo de produtos, erros na taxa
de aplicacdo e erros na dose real aplicada.

Material e Métodos

Este trabalho foi desenvolvido em sete propriedades
agricolas com producéo de videira na Serra Gaucha,
com a realizacao de entrevista estruturada, obtendo-
se as variaveis basicas: municipio, cultivares de videira
e dareas, area de outras frutiferas, area total cultivada,
dose declarada (DD), volume do tanque (VT) e taxa
de aplicacdo pretendida (TAP). A DD consistiu da
resposta pelo produtor, ao questionamento de qual
o volume de um produto hipotético seria diluido

em um tanque de calda de seu equipamento, sendo
fornecido o parametro de 3,5 L.ha', segundo a
metodologia de Gandolfo (2001). Apods isso, foram
obtidas as varidveis estimadas e realizada a avaliacao
direta dos atomizadores, para estimativa das demais
varidveis a seguir descritas. Também foram coletadas
as informacgoes referentes a marca e ao tempo de
utilizacdo do turboatomizador (idade).

As variaveis estimadas a partir da entrevista foram
a dose ideal pretendida (DIP) e o erro de diluicao
tedrico (EDT). A DIP correspondeu a dose de produto
calculada pelos avaliadores para cada tanque de
calda, segundo o mesmo critério da DD, levando-
se em consideracao a TAP. O erro de diluicdo tedrico
(EDT) consistiu na porcentagem de desvio da DD em
relacdo a DIP.

Na avaliacdo direta do atomizador foi medida a taxa
de aplicacao real (TAR) e estimada a dose ideal (DI),
o erro da taxa de aplicacdo (ETA) e o erro de diluicao
real (EDR), através da afericdo individual de cada
ponta de pulverizacao, utilizando-se um dispositivo
para fixacdo de tubula¢ées coletoras em cada um dos
bicos. Segundo a metodologia de Gandolfo (2001),
esse procedimento consistiu na coleta de agua de
cada ponta, estando o equipamento regulado pelo
produtor para as condi¢des descritas na entrevista. Em
seguida foi feita a pesagem dos volumes coletados, a
afericdo da velocidade de trabalho, a verificagdo do
espacamento entrelinhas e a estimativa da TAR. A DI
consistiu da dose calculada pelos avaliadores para
cada tanque de calda, levando-se em consideracdo o
produto hipotético citado e a TAR. O erro de diluicao
real foi determinado pela porcentagem de desvio da
DD em relagédo a DI. Todas as férmulas utilizadas nesse
trabalho estao contidas na Tabela 1.

Tabela 1. Lista de formulas utilizadas nos calculos.

Variaveis

Dose ideal pretendida (DIP)
Erro de diluicao tedrico (EDT)
Dose ideal (DI)

Erro de diluicéo real (EDR)
Taxa de aplicacao real (TAR)

Erro da taxa de aplicacdo (ETA)

Formula*

DIP = (VT x 3,5) / TAP
EDT = ((DD - DIP) / DIP) x 100
DI = (VT x3,5)/TAR
EDR = ((DD - DI)/ DI) x 100
TAR = (VaT x 10.000) / (V x E)

ETA = ((TAP-TAR) / TAR) x 100

*VT = volume do tanque; TAP = Taxa de aplicacao pretendida; DD = Dose declarada; VaT = Vazéo total aferida (L.min™);
V =Velocidade de trabalho (m.min') e E = espagamento entrelinhas (m).
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Resultados e Discussao

Com relagdo a entrevista estruturada foi possivel
observar que em todos os produtores ha um
predominio da videira na érea total cultivada das
propriedades, quando comparada com a drea
cultivada com outras frutiferas. Também é possivel
verificar uma d&rea maior com uvas americanas e
hibridas (21,3 ha) do que com cultivares viniferas (9,1
ha), excetuando dessa analise o produtor da amostra
5, que nao informou os cultivares de videira (Tabela 2).

Na Tabela 3 é possivel verificar que em todas as
amostras as TARs nao coincidiram com as TAPs, ou seja,
nenhum dos produtores tem conhecimento da taxa
de aplicacdo de seus atomizadores, variando o erro
com taxas de aplicacao para mais e para menos da TAP,
ultrapassando o limite recomendado de 5%, exceto
na amostra 3. O erro na taxa de aplicacdo variou da
subdosagem -45,28% (amostra 7) até a sobredosagem
120,09% (amostra 2). De acordo com estudo realizado
por Gontijo et al. (2015), com pulverizadores de
barras, a taxa de aplicacdo real é um dos fatores
que mais afetam a qualidade da pulverizacdo, com
aplicagdes até 7,6% a menos que a recomendada. Os
erros nas taxas de aplicacdao corroboram os resultados
verificados por Gandolfo (2001), que identificou
80,2% de reprovacao de pulverizadores de barras,

considerando um limite de 5% para o ETA. Também,
Dornelles et al. (2009) comparando dados de itens
responsaveis por reprovacao de equipamentos de
pulverizacao no Brasil e na Bélgica, mostraram que no
Brasil o erro na taxa de aplicacdo representou 76,8% e
na Bélgica 0,1%.

Também na Tabela 3, quando observados os dados
referentes as doses de produto a serem diluidos no
tanque, percebe-se que apenas em duas amostras
a DD foi corretamente calculada, portanto igual a
DIP. Essas foram as Unicas amostras em que a TAP
era igual ou multipla ao VT, o que possivelmente
facilitou o processo de diluicdo. Uma excecao ocorreu
na amostra 6, onde embora o VT fosse equivalente
a TAP, foi observado um EDR de 46,32%, com EDT
30,00% e ETA 12,55%. O erro da diluicdo ocorreu
porque o produtor desconhecia o volume do tanque
do seu equipamento, considerando esse valor
equivocadamente a partir do modelo do atomizador,
sendo esse nimero e o VT ndo equivalentes.

Dessa maneira é possivel estimar que, nas condicdes
avaliadas,
dificuldades no momento do calculo pelo qual se
define a quantidade de produto a diluir no tanque dos
equipamentos. O EDT das amostras variou de -35,71%
até 30,0%, conforme pode ser observado na Figura 1.

a maioria dos produtores apresenta

Tabela 2. Informagdes coletadas com os produtores na entrevista estruturada.

Am.*  Mun. Cultivares?
AM/H VIN
1 BG IS/SE ME/ CS/TA/ MA
2 BG IS/CO/SE/ LO/ CON 7
3 PB = ME/MA/ CH/MO
4 PB IS/CON/NR/HE TA
5 PB NI4 NI
6 BG IS/BO/CON/NR TR
7 FAR IS/BO/RU =

" Amostra: produtor.

Area AM/H AreaVIN  AreaOutras AreaTotal
(%)* (%)3 Frut.’ Cult.®

3,0(42)9) 4,0 (57,1) 3,0 10,0
4,3 (100,0) = 2,5 6,8

- 3,9 (100,0) S 3,9
5/4(91,5) 0,5(8,5) 1,0 6,9

NI NI 3,0 9,0
4,8 (87,3) 0,7 (12,7) 4,1 9,6
3,8 (100,0) - 1,5 53

" Municipios: BG = Bento Gongalves; PB = Pinto Bandeira; Far = Farroupilha.

2 AM = cultivares americanas; H = hibridas; VIN = viniferas; IS = Isabel; SE = Seibel; CO = Couderc; LO = Lorena; CON = Concord;
NR = Nidgara Rosada; HE = Herbemont; BO = Bordé; RU = Rubea; ME = Merlot; CS = Cabernet Sauvignon; TA =Tannat;
MA = Malvasia; CH = Chardonnay; MO = Moscato; TR = Trebbiano.

3 0 porcentual entre parénteses refere-se somente as areas de cultivares americanas/hibridas e viniferas. Nao leva em

consideracdo as outras frutiferas.
4Né&o informado.
5 Area com outras frutiferas.
¢ Area total cultivada.
7O produtor nao cultiva esses cultivares.
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Tabela 3. Volume de tanque (VT), taxa de aplicacao pretendida (TAP), taxa de aplicacdo real (TAR), dose

declarada (DD), dose ideal pretendida (DIP) e dose ideal (DI) avaliados em sete propriedades de
producao de videira na Serra Gaucha.

Amostra Marca Idade’ VT TAP TAR DD DIP DI
(produtor) (L) (L.ha") (L.ha')  (L.tanque™) (L.tanque™’) (L.tanque™)
1 A 16 450 900 830,84 1,75 1,75 1,90
2 B 1 500 500 1100,46 3,50 3,50 1,59
3 C 5 1000 600 623,24 5,80 5,83 5,62
4 D 4 400 700 585,84 2,39 2,00 2,39
5 E 15 400 600 640,18 1,50 2,33 2,19
6 F 3 400 400 450,22 4,55 3,50 3,11
7 D 5 300 500 273,62 1,75 2,10 3,84

"ldade = anos de utilizacdo do turboatomizador no momento da avaliacéo.
2Volume do tanque do atomizador, conforme modelo e informacao do produtor.

Tabela 4. Erro de diluicao tedrico (EDT), erro na taxa de aplicacao (ETA) e erro de diluicdo real (EDR) em

atomizadores de sete propriedades de producdo de videira na Serra Gaticha.

Amostra (produtor) EDT (%) ETA (%) EDR (%)

1 0,00 -7,68 -7,68

2 0,00 120,09 120,09
3 -0,57 3,87 3,28

4 19,50 -16,31 0,01

5 -35,71 6,70 -31,41
6 30,00 12,55 46,32
7 -16,67 -45,28 -54,40

ComrelagdoaDlquedeveriaseraplicada,emnenhuma
dasamostrashouveigualdadeentreaDleaDIP (Tabela
3), por decorréncia dos erros encontrados nas TARs.
Consequentemente a isso, tem-se um efeito direto nos
EDRs (Figura 1), que variou de -54,40% até 120,09%,
resultando em 71,43% das amostras com erro acima
do limite de 5% recomendado. Em trabalho realizado
por Gandolfo (2001), considerando-se a tolerancia
de 5% recomendada para os erros de diluicdo, 86,5%
das avaliacbes ficaram acima da tolerancia para o
EDR. Dedordi et al. (2014), observaram, em trabalho
realizado com pulverizadores de barras, que apenas
um pulverizador entre 21 apresentou erro de taxa
de aplicacdo. Quando consideramos o EDR, pode-se
observar que esse erro é influenciado pelo EDT e o
ETA.

Para tanto, ocorreram diferentes cendrios de acimulo
de erros. Na amostra 6 houve acumulo de erros
aumentando a dose aplicada, onde teve EDT de
30,0% que foi associado com um ETA de 12,55%,
totalizando um EDR de 46,32%. Na amostra 7 houve
acumulo de erros diminuindo a dose aplicada, onde
teve EDT de -16,67%, por influéncia de um ETA de
-45,28%, totalizando um EDR de -54,40%. Observou-
se que os produtores 1 e 2 ndo apresentaram EDT,
provavelmente devido a relagdo multipla entre
tamanho de tanque e taxa de aplicacao. Casali (2012)
observou que 56% dos operadores de pulverizadores
utilizam o volume do tanque para fazer o ajuste
da dose e taxa de aplicacdo por hectare, utilizando
numeros multiplos do tamanho do tanque para
acertar a dose.
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Baseado nas informagoes referentes a marca
e, principalmente, tempo de utilizacdo do
turboatomizador (idade) apresentados na Tabela 3,
pode-se perceber que o ETA variou de -7,68% em
turboatomizador de 16 anos de uso para 120,9% em
um turboatomizador com apenas um ano de uso.
Mesmo dentro da mesma marca, amostras 4 e 7, houve

variacdo no ETA. Essas variacbes podem ser afetadas
também por tipo de bico e ponta de pulverizacao,
frequéncia de manutencdo, produtos utilizados,
regulagem dos equipamentos, entre outros fatores.
Para um melhor entendimento da relacdo entre
tempo de uso dos turboatomizadores e os efeitos nas
taxas de aplicagao sdo necessarios estudos futuros.

Amostras
1 2 3 4 5 6 7
120
100
80
S 60 A
:
g 40 A
i
c
g 20
o
o
0 - — -y : : :
-20 -
-40 -
-60

B Erro de dilui¢do teérico (%)

B Erro na taxa de aplicacdo (%)

Erro de diluigao real (%)

Figura 1. Combinacao de erros associados a aplicacdo de produtos fitossanitarios em vinhedos na Serra Gaucha,

Rio Grande do Sul.

Conclusao

1. Os produtores tém dificuldade no célculo tedrico da
diluicdo, o que acarreta o erro de diluicao tedrico.

2. Os produtores ndao conhecem a taxa de aplicacao
real, que é diferente da taxa de aplicacao pretendida,
ocasionando com isso erro na taxa de aplicacdo e erro
na diluicdo real.

3. Ocorre associacao entre o erro de diluicao tedrico e
o erro na taxa de aplicacao, afetando o erro de diluicao

real.

4. A associacdo dos erros pode ocasionar trés

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.20-26, 2015

cenarios: a) associacdo de erro de dosagem positiva
com sobreaplicagdo, aumentando o EDR em
sobredosagem; b) associacdo de erro de dosagem
negativa e subaplicacdo, aumentando o EDR em
subdosagem de produtos; e c) reducao do EDR em
sobredosagem ou subdosagem, quando os erros de
diluicdo sao contrarios aos erros na taxa de aplicagao.
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Resumo

pratica da poda seca é utilizada buscando alcancar um bom equilibrio
entre o crescimento vegetativo e a producdo de uva. Assim, o
trabalho tem como objetivo avaliar os efeitos da poda seca sobre
a produtividade e a qualidade da uva Cabernet Sauvignon. O
experimento foi realizado na estacao experimental do Instituto Federal do
Rio Grande do Sul, localizado no distrito de Tuiuty, Bento Gongalves-RS,
a 29°03'26"S e 51°34’45"W, em 480 m de altitude, no ano de 2013-2014.
Os tratamentos aplicados: poda basilar (T1) - foram deixadas somente
as gemas basilar e cega; poda em esporao simples (T2) - foram deixados
espordes com duas gemas francas a cada 15 cm; poda em esporao duplo
(T3) - foram deixados até dois esporées com duas gemas francas a cada 15
cm. A pratica da poda influenciou a fertilidade e a carga de gemas, bem
como o nimero e a dimensao das frutificacdes, destacando o tratamento
poda em esporao duplo pelas maiores produtividades. Em relacdo a
composicao fisico-quimica dos mostos, a poda em espordo simples
proporcionou a melhor relacdo acucar/acidez, além de ter alcancado a
maior concentracdo de polifendis. Os resultados demonstram que essa
pratica de manejo influencia significativamente nos componentes de
rendimento, bem como na qualidade da uva.

Palavras-chave: rendimento de uva, conteudo de aclcares, concentracdo
de polifendis.
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Abstract

Effect of different types of pruning on the production
and quality of Cabernet Sauvignon grape

The practice of pruning is used in order to achieve a good balance between vegetative
growth and grape production. Thus, this study aims to evaluate the effects of pruning on
productivity and quality of Cabernet Sauvignon grapes. The experiment was conducted at the
experimental station of the Federal Institute of Rio Grande do Sul, located in the district Tuiuty,
Bento Gongalves-RS, 29°03'26"S e 51°34'45"W at 480 m of altitude, in the year 2013-2014.
Pruning the plants was performed in the following ways: basal pruning (T1); that consists in
leaving only the basal and blind bud; simple spur pruning (T2); that consists in leaving a spur
with two compound buds every 15 cm; double spur pruning (T3); consists in leaving two
spurs with two compound buds every 15 cm. The practice of pruning influenced the fertility
and the amount of buds, as well as the number and size of clusters, high lighting the treatment
double spur pruning for higher productivity. Regarding the physicochemical composition of
the musts, the treatment of simple spur pruning provided the best relationship sugar/acidity,
in addition to having achieved the highest concentration of polyphenol. The results show that

this practice significantly influence the yield components, as well as the grape quality.

Key words: grape yield, sugar content, polyphenol concentration.

Introducao

A viticultura e a enologia sdo areas do conhecimento
totalmente interligadas e dependentes entre si. Um
grande vinho somente pode ser elaborado a partir
de uvas de alta qualidade e com a aplicacdo dos
melhores conhecimentos enoldgicos disponiveis
(MARCON FILHO, 2012). Na viticultura, alguns manejos
vém sendo modificados, buscando um diferencial na
qualidade da uva e, consequentemente, no vinho.

A videira é uma trepadeira, caracteristica que a
diferencia das demais plantas frutiferas geralmente
cultivadas. Isso significa que a planta pode ser
estruturada de diversas formas (PEREZ-RECIO, 2007).
A conformacao espacial da planta ird proporcionar
uma forte influéncia nas caracteristicas produtivas e
qualitativas das mesmas.

A pritica da poda estd diretamente ligada a
produtividade e a qualidade dos frutos. De acordo
com Zabadal et al. (2002), a poda de producdo é a
operacdo mais importante do ciclo anual do manejo
viticola, uma vez que é, na maioria das situacdes,
a Unica forma de ajustar o nivel de producao das
videiras e de manter a sua estrutura.

A poda é a arte de orientar e educar a planta de

maneira a melhorar os tratos culturais, regularizar
a producdo e a qualidade dos frutos (BOLIANI et
al., 2008). Essa pratica compreende um conjunto
de técnicas que consiste no corte dos sarmentos
lenhosos ou herbaceos, com o objetivo de aumentar
e uniformizar a produgdo, melhorar a qualidade,
distribuir mais uniformemente os fotoassimilados
e proporcionar uma formacdo adequada ao cultivo
(LEAO; MAIA, 1998).

Segundo Winkler et al. (1974) e Mandelli e Miele
(2003), a poda também auxilia na manutencdo da
videira em uma forma para que reduza o trabalho e
facilite as operag¢des na planta, tais como controle
de doencas e pragas e vindima, proporcionando as
melhores condi¢des de aeracao, calor e luminosidade
para a futura érea foliar. Essa facilidade nos manejos
da videira, proporcionada por uma poda adequada,
ganha cada vez mais importancia na situacdo do
setor vitivinicola da Serra Gaucha, visto a baixa
disponibilidade de méo de obra.

A carga de gemas deixadas apds a poda é um dos
fatores fundamentais que influencia o nimero e o
crescimento dos ramos, a area foliar, o microclima,
o numero de cachos e sua massa. Segundo Castro
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et al. (2006), uma carga excessiva promove muitos
sarmentos com pouco desenvolvimento e um grande
numero de cachos, podendo resultar numa maturacao
deficiente. No outro extremo, uma carga reduzida
de gemas provoca um reduzido ndmero de cachos
e sarmentos, conduzindo a um excesso de vigor e
grande desenvolvimento de ladrdes.

Ao limitar o nimero e o comprimento dos sarmentos,
a poda proporciona um balan¢o racional entre o
vigor e a producao, regularizando a quantidade de
uva produzida e sua qualidade (MANDELLI; MIELE,
2003). Assim, o presente trabalho buscou avaliar o
efeito de trés tipos de poda seca nos parametros que
definem a produtividade e qualidade da uva Cabernet
Sauvignon para vinificagao.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no vinhedo da estacao
experimental do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul, Campus
Bento Gongalves, localizado no distrito de Tuiuty,
Bento Goncalves-RS, a 29°03'26"S e 51°34'45"W, em
480 m de altitude.

A temperatura média anual da regido fica em torno
de 17,2 °C. A média de precipitacdo pluvial anual
€ 1.725 mm com frequéncia média de 120 dias de
chuva por ano. A umidade relativa do ar é em média
de 77% e insolacdo anual média alcanga 2.200 horas
(CZERMAINSKI; ZAT, 2011).

A variedade utilizada foi a Cabernet Sauvignon
enxertada sobre o porta-enxerto Paulsen 1103,
conduzida em espaldeira e com espacamento de 1,25
m entre plantas e de 2,5 m entre fileiras. O vinhedo
utilizado no experimento tinha 10 anos de idade
com darea de 2.940 m? contendo 784 plantas bem
distribuidas em 14 fileiras, com exposicdo solar a
oeste. O sistema de sustentacdo era composto por
quatro fios, onde os mesmos estavam dispostos a
uma distancia de 90 cm, 120 cm, 160 cm e 185 cm do
chao, disponibilizando as plantas aproximadamente
125 cm de altura de dossel vegetativo. O desponte foi
realizado a cerca de 30 cm do ultimo fio, mantendo-se
uma éarea foliar de 2,5 m> por planta.

A poda das plantas foi realizada no dia 06/09/13,
quando empregaram-se trés tipos diferentes de poda
curta na seguinte forma: poda basilar (T1) - foram

deixadas somente as gemas basilar e cega; poda em
esporao simples (T2) - foram deixados esporées com
duas gemas francas a cada 15 cm em média; poda
em esporao duplo (T3) - em que foram deixados até
2 espordes com duas gemas francas a cada 15 cm
em média. Excetuando a poda, as demais praticas
de manejo foram iguais a todas as parcelas do
experimento.

As variaveis avaliadas foram indice de brotacao, através
da porcentagem de gemas brotadas com avaliacdo no
estagio de ponta verde, indice de fertilidade, relacao
entre as gemas brotadas com o nimero de cachos, o
numero e massa dos cachos por planta, com auxilio
de uma balanca eletronica de precisdo, sendo os
resultados expressos em gramas, e a massa média de
cacho, estimando a massa média dos frutos a partir
dos resultados de numero de frutos e producdo por
planta, sendo os resultados expressos em gramas.

A colheita foi realizada no dia 10/03/2014. As uvas
foram colhidas de forma manual, com o auxilio de
uma tesoura de poda. A producdo de cada planta
foi separada e pesada, para posteriormente serem
encaminhadas ao laboratoério onde foram realizadas
as analises.

As andlises realizadas seguiram a metodologia
oficial de vinhos e mostos da OIV (Organizacdo
Internacional da Vinha e do Vinho). A densidade
relativa foi determinada por método densimétrico. A
acidez titulavel foi determinada pela titulacdo com
hidréxido de soédio a 0,1 N. O acucar foi analisado
através do método Lane-Eynon. O alcool provavel foi
determinado pela divisdo da quantidade de acucar
por 17, valor do qual as leveduras necessitam para
produzir 1 grau alcodlico. O Brix foi analisado pelo
refratdmetro. A relacdo SS/AT foi determinada através
do cociente entre os sélidos soltveis totais (Brix) e a
acidez (% de acido tartarico). O pH foi medido através
de um pHmetro, calibrado com solucdo tampao pH
4,00 e 7,00. Os indices de cor 420, 520 e 620 foram
determinados por espectrofotometria. A intensidade
de cor foi obtida pela soma dos indices 420, 520 e 620.
A tonalidade de cor foi determinada pela divisdo do
indice 420 pelo indice 520 e o indice de polifendis
totais foi medido através de espectrofotdmetro.

O delineamento experimental utilizado foi em blocos
casualizados com trés tratamentos, trés repeticdes,
uma planta/parcela. Os dados foram submetidos a
andlise de variancia e comparados pelo teste Tukey,
em nivel de 5% de significancia.
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Resultados e Discussao
Variaveis de producao

Para as varidveis produtivas analisadas, pode-se
constatar que as plantas foram influenciadas pelos
diferentes tipos de poda seca aplicadas, apresentando
diferenca significativa em todas as varidveis de
produtividade (Tabela 1).

Os maiores indices de fertilidade foram encontrados
para os tratamentos T2 e T3, que podem ser explicados
pela maior diferenciacdo das gemas francas, quando
comparadas com as gemas basilares e cegas.
Conforme Alburquerque et al. (2004) e Bettoni et al.
(2010), pode-se considerar as gemas cegas e basilares
como carga de poda, porém ocorre reducdo na
fertilidade das futuras brotacdes, o que explica os
menores resultados para esses tratamentos.

Os resultados de maior indice de brotacao para poda
basilar em relacdo aos demais tratamentos, sequndo
Camilo (2009), decorre da autorregulacao das videiras
em resposta ao numero de gemas deixadas por
planta na poda. Plantas com poucas gemas induzem
as mesmas a brotarem mais. O resultado da poda
em espordo duplo para o menor indice de brotacao,
devido a autorregulacdo ndo afetou a producao,
pois 0 mesmo apresentou um maior numero de
brotag¢des devido a maiores quantidades de gemas
proporcionadas pela poda.

Esses dados sao confirmados por Hidalgo (2002), que
afirma que a intensidade da poda, ou seja, 0 nimero

de gemas a deixar por sarmento na videira depende
da fertilidade das gemas, caracteristica essa que pode
ser definida como a capacidade que estas apresentam
para diferenciar-se entre vegetativas e produtivas.
Varios fatores podem afetar a diferenciacdo das
gemas, como: balanco hormonal, reguladores de
crescimento, caracteristica varietal, vigor dos ramos,
temperatura ambiente, intensidade luminosa,
disponibilidade de dgua, nutricdo mineral, sistema de
conducdo e praticas culturais (SRINIVASAN; MULLINS,

1981; MULLINS et al., 2000).

Essa diferenciacdo de gemas na variedade Cabernet
Sauvignon apresenta maior intensidade na fertilidade
de forma acrétona, a medida que sobem em posicao
da base até o meio do ramo (ALBURQUERQUE et al.,
2004), sugerindo, assim, que podas curtas, ou seja,
com menos gemas, venham a produzir um menor
numero de cachos, o que corrobora com os dados do
trabalho.

Outra variadvel resposta relacionada ao rendimento
das plantas foi a massa dos cachos, encontrando os
maiores valores para a poda em espordo duplo. Assim
como também foi observado por Camilo (2009), a
poda que resultou em um maior nimero de gemas
proporcionou uma maior producdo por planta, ndo
apenas devido as maiores quantidades de unidades
de frutificacdo, mas também pelas maiores dimensdes
das mesmas. Contudo, é importante salientar que
Egipto (1997) encontrou maiores unidades de
frutificacdo em plantas (cv. Cabernet Sauvignon)

Tabela 1. Parametros de produtividade e desvios-padrao da videira Cabernet Sauvignon submetida a trés

diferentes tipos de poda seca (T1 - poda basilar, T2 - poda em esporao simples e T3 - poda em esporao
duplo) na safra 2013-2014.

Variaveis T
Brotos 19,00+2,64c
Gemas 16,33+£1,53¢c
Cachos 12,00+2,00c
Massa por cacho (g) 68,27+3,71b
Massa por planta (g) 820,86+153,00c
Indice de brotacdo 1,16+0,05a
indice de fertilidade 0,63+0,04c

Tratamentos
T2 T3
25,67+2,08b 31,00+2,00a
24,00+2,65b 35,67+3,05a
27,00+1,73b 33,00+1,73a
75,63%5,87a,b 80,33+6,34a
2045,83+255,00b 2658,27+354,00a
1,07£0,03b 0,87+0,2c
1,05+0,06a 1,07+0,04a

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, com a 5% de probabilidade de erro.
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com menor numero de gemas francas, diferente dos
resultados obtidos neste trabalho.

Variaveis qualitativas

Para as varidveis qualitativas analisadas, pode-se
constatarqueosdiferentestiposde podainfluenciaram
a composicao fisico-quimica e qualidade das uvas
destinadas a elaboracdo de vinho, apresentando
diferenca estatistica em todas as variaveis que foram
analisadas (Tabela 2).

Observandoasvariaveis relacionadas comamaturacao
tecnoldgica das uvas, pode-se constatar que o
tratamento poda em esporao simples foi o que obteve
os melhores resultados com relacdo a densidade,
acgucar e Brix, mostrando uma maior quantidade de
acucar, diferenciando-se estatisticamente dos demais
tratamentos. Em relacdo a graduacdo alcodlica
potencial, foi encontrado um aumento de 0,40
(v/v) para a poda em esporao simples em relacao aos
demais tratamentos, concordando com os resultados
obtidos por Camilo (2009), que verificou uma
graduacao alcodlica inferior para as podas com maior

carga produtiva.

Com relacdo a acidez titulavel, foram observados os
menores valores para a poda em espordo simples, o
que, consequentemente, proporcionou 0s maiores
valores de pH. A relacdo SS/AT é um dos indices
de maturacdo utilizados para a determinacdo da
maturacdo tecnoldgica das uvas e de seus resultados
enolégicos. Rizzon e Miele (2002) indicam que
relagbes SS/AT proximos a 26 sao os mais indicados
nas condicdes de cultivo da videira na Serra Gaucha.
Assim, pode-se concluir que a poda em esporao
simples foi o tratamento que proporcionou a melhor
maturacdo tecnoldgica, com uma relagdo SS/AT de
25,87, diferenciando-se estatisticamente dos demais
tratamentos, que obtiveram uma relagdo SS/AT menor.
Outros resultados provenientes das andlises fisico-
quimicas foram em relacdo a maturacao fendlica, onde
a poda basilar e a poda em esporéo simples foram os
tratamentos que apresentaram os maiores valores
para os indices de cor 420, 520, 620 e intensidade
de cor, concordando com Capra et al. (2005) que
encontraram maiores teores de antocianinas,
resultando em melhor coloracdo dos vinhos em
tratamentos de poda com menor carga produtiva.

Tabela 2. Composicéo fisico-quimica do mosto da uva Cabernet Sauvignon submetida a trés diferentes tipos

de poda seca (T1 - poda basilar, T2 — poda em esporao simples e T3 - poda em esporao duplo) na safra

2013-2014.

Variaveis T1

Densidade relativa (g.mL") 1,0802+0,91b

Acidez titulavel (g.L") 8,45+0,09a

Tratamentos
T2 T3

1,0822+0,31a 1,0802+1,15b

7,60%0,23b 7,95+0,15a,b

Acucar (g.L")

170,13£1,17b

Alcool provével (v/v) 10,01+0,07b
Brix 19,10£0,20b
pH 3,54+0,02b
SS/AT 22,60%0,20c
indice de cor 420 0,55+0,01a
indice de cor 520 0,41+0,02a
indice de cor 620 0,30+0,01a
Intensidade de cor 1,26+0,04a
Tonalidade 1,34+0,03a,b
indice de polifendis totais 23,20+1,15b

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, com 5% de probabilidade de erro.

177,47+1,90a

170,97+1,71b

10,44+0,05a 10,06+0,1b
19,67+0,10a 19,17+0,15b
3,61+0,02a 3,58+0,03a,b
25,87+0,10a 24,23+0,20b
0,54+0,02a 0,48+0,01b
0,450,01a 0,33+0,02b
0,32+0,02a 0,22+0,01b
1,30+0,05a 1,03+0,05b
1,20+0,04b 1,46+0,09a
27,37+0,81a 19,90+0,96¢
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Para o indice de polifendis totais, a poda em
esporao simples apresentou os melhores resultados.
Champagnol(1984)e Coniberti etal.(2005) ressaltaram
a importancia da area foliar, onde a acumulagao de
compostos fendlicos depende de uma adequada
densidade de folhagem, de uma boa exposicao solar
e de uma temperatura moderada ao nivel dos cachos.
Assim, sugere-se que o tratamento T1 proporcionou
uma boa relacdo area foliar/frutos, beneficiando os
componentes que agregam qualidade a uva.

Conclusao

1. A poda em esporao duplo confere maior nimero
e massa de cachos, consequentemente maior
produtividade para a cv. Cabernet Sauvignon.
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Resumo

variedade Merlot, produzida sobre trés porta-enxertos, em dois locais

de elevadas altitudes do Planalto Sul de Santa Catarina. O estudo
foi realizado em vinhedos comerciais, localizados nos municipios de Sao
Joaquim (28°14'S e 49°58'W, 1.340 m) e Urubici (27°56’S e 49°34'W, 1.150
m). As areas experimentais sdo idénticas nos dois locais, com plantas da
variedade Merlot em combinacgdo com trés porta-enxertos: Paulsen 1103,
3309 Couderc, 101-14 Mgt. As avaliacdes da fenologia das plantas foram
realizadas nos ciclos 2012/2013 e 2013/2014, observando-se as datas de
ocorréncia das principais fases fenoldgicas da videira: Brotacao (B), Plena
floracao (F), Mudanca de cor (MD) e Maturidade (M). A partir da observacao
dessas fases, calculou-se o niumero de dias e a soma térmica (em Graus-
Dia) dos subperiodos B-F, F-MD, MD-M e B-M. Na colheita, as bagas foram
analisadas quanto as varidveis de maturacao tecnoldgica: sélidos soltveis
totais (SST), pH e acidez titulavel (AT). A fenologia da variedade Merlot
variou de acordo com o porta-enxerto em que é enxertada. Quando foi
enxertada sobre 101-14 Mgt, a variedade Merlot apresentou adiantamento
na ocorréncia da mudanca de cor das bagas, o qual possibilita maior soma
térmica durante a maturacdo e permite colher uvas mais maduras.

E ste trabalho teve por objetivo avaliar a fenologia e a soma térmica da

Palavras-chave: Vitis vinifera L., Paulsen 1103, 3309 Couderc, 101-14 Mgt.
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Abstract

Phenology of Merlot grapevine grafted to three rootstocks
and grown in high altitude regions of Santa Catarina State

This study aimed to evaluate the phenology and the thermal sum of the variety Merlot,
produced on three rootstocks, in two places at high altitude in Santa Catarina. The study was
conducted in vineyards located in the municipalities of Sao Joaquim (28°14'S and 49°58'W,
1,340 m) and Urubici (27°56'S and 49°34'W, 1,150 m). The experimental areas are identical
and composed of the variety Merlot in combination with three rootstocks: Paulsen 1103,
3309 Couderc and 101-14 Mgt. Evaluations of the plants phenology were carried out during
2012/2013 and 2013/2014 cycles, observing occurrence dates of the main phenological
stages: Sprouting (S), Full bloom (F), Veraison (V) and Maturity (M). From the observation of
these stages, we calculated the number of days and heat summation (expressed in growing
degree days) of sub-periods S-F, F-V, V-M and S-M. At harvest, berries from each scion-
rootstock combination were analyzed, through their content of soluble solids (SS), pH and
titratable acidity (TA). Merlot’s phenological cycle varied according to the rootstock. When
grafted on 101-14 Mgt, Merlot presented advance in the event of veraison. The advance of
veraison allows greater heat summation during maturation, providing an advance in maturity

of the berries.

Key words: Vitis vinifera L., Paulsen 1103, 3309 Couderc, 101-14 Mgt.

Introducao

Afenologia da videira varia de acordo com a variedade,
o clima e a localizacdo geografica do vinhedo (WEBB
et al., 2007). Para completar seu desenvolvimento, a
videira necessita de uma determinada soma térmica
de graus-dia, que é diferente para cada variedade,
e quando se almeja produzir uvas destinadas a
elaboracdo de vinhos finos, esse fator climatico é
crucial para a obtencdo de uvas com parametros
ideais de maturagao.

A Regido do Planalto Sul de Santa Catarina, localizada
na latitude 28° e com altitudes entre 900 e 1.450 m,
tem se destacado pela producdo de vinhos finos de
qualidade, apesar de ter apenas 15 anos de historia.
Nessa regido, as plantas apresentam um ciclo
vegetativo mais longo em relacdo a outras regides
viticolas do sul do Brasil. Em altitudes que variam
de 1.293 a 1.415 m, a duragdo média do ciclo das
variedades Cabernet Sauvignon e Merlot varia de
200 a 216 dias (FALCAO et al., 2007; BORGHEZAN et
al, 2011a; BRIGHENTI et al., 2013; BORGHEZAN et
al., 2014), 50 dias maior em relacdo a Serra Gaucha
(MANDELLI et al., 2003; BRIGHENTI; TONIETTO, 2004),
regido tradicional na producdao comercial de uva e
vinho no Brasil.

O prolongamento do ciclo fenoldgico da videira nem
sempre é uma condicdo desejavel, pois se corre o
risco, principalmente com variedades tardias, em
regioes frias, de a maturacdo das bagas nao acontecer
por completo, devido a falta de graus-dia necessarios
para concluir essa fase.

A variedade Merlot, caracterizada por apresentar um
periodo de maturacdo intermediario (MANDELLI et
al., 2003; BRIGHENTI et al., 2013), é a segunda mais
cultivada no Planalto Sul de Santa Catarina. Varios
autores relatam que essa variedade atinge, na colheita,
parametros de maturacao ideais para vinificacdo, com
teores de solidos soltveis (SS) entre 21 e 24 °Brix (GRIS
etal.,2010; BORGHEZAN et al., 2011b; BRIGHENTI et al.,
2013), além de altos teores de antocianinas e coloragao
intensa. Tais parametros foram obtidos em anos em
que as condicdbes meteoroldgicas possibilitaram
realizar as colheitas em meados de abril, mas essa
condicdo nem sempre é possivel devido as condi¢des
de precipitacao pluviométrica, por exemplo.

Além disso, os parametros descritos na literatura
podem estar relacionados com as baixas temperaturas
noturnas das regides de elevadas altitudes, as quais
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possibilitam que as plantas reduzam suas atividades
fisiolégicas e acumulem fotoassimilados e compostos
fenodlicos. Em contrapartida, as baixas temperaturas
durante a maturacdo reduzem a soma térmica
em graus-dia disponivel, o que pode impedir a
degradacao de acidos, uma vez que esse processo é
diretamente influenciado pela temperatura (CONDE
et al., 2007).

Uma caracteristica que se destaca nos vinhedos
do Planalto Sul de Santa Catarina é que na grande
maioria se utiliza apenas o porta-enxerto Paulsen
1103. Além disso, todos os trabalhos cientificos
realizados na regiao, em que se avaliou a fenologia de
variedades viniferas, as plantas eram enxertadas neste
porta-enxerto (FALCAO et al., 2010; GRIS et al., 2010;
BORGHEZAN et al., 2011a; BRIGHENTI et al.,, 2013;
BORGHEZAN et al., 2014; BRIGHENTI et al., 2014).

Portanto, cabe aqui levantar a hipétese de que a
ocorréncia das fases fenoldgicas da videira pode variar
de acordo com o porta-enxerto, uma vez que nao ha
informacdes sobre o ciclo fenoldgico de variedades
copa em combinacdo com diferentes porta-enxertos
naregiao.Outra hip6tese é baseadanapremissadeque
porta-enxertos que induzem baixo vigor adiantam a
maturacio da variedade copa (PONGRACZ, 1983; DRY,
2007). Os trabalhos de Brighenti et al. (2010, 2011)
descrevem o desempenho produtivo e qualitativo
de variedades tintas sobre diferentes porta-enxertos
na regido. Entretanto, o estudo da fenologia dessas
combinagbes permite averiguar com mais precisdo o
comportamento da videira e serve como ferramenta
no planejamento do vinhedo.

Nesse sentido, este trabalho teve por objetivo avaliar
a influéncia de trés porta-enxertos sobre a fenologia
e a soma térmica da variedade Merlot, produzida em
dois locais, com altitudes diferentes, no Planalto Sul
de Santa Catarina.

Material e Métodos

O estudo foi realizado em vinhedos comerciais
localizados nos municipios de Sao Joaquim (28°14'S,
49°58'W e 1.300 m) e Urubici (27°56'S, 49°34'W e
1.150 m), e conduzido durante os ciclos 2012/2013 e
2013/2014. As areas experimentais foram implantadas
em 2004 pela Empresa de Pesquisa Agropecudria
e Extensao Rural de Santa Catarina - Estacado
Experimental de Sdo Joaquim (Epagri - EESJ), através

de um projeto em parceria com produtores, que
visava a avaliar o desempenho de variedades viniferas
em diferentes municipios e altitudes do Planalto Sul
Catarinense. As plantas foram conduzidas em cordao
duplo esporonado e sustentadas no sistema em“Y”. O
espacamento foi de 3,0 m entre linhas e 1,5 m entre
plantas. Os porta-enxertos avaliados foram o Paulsen
1103, 3309 Couderc e 101-14 Mgt.

Os solos da regido enquadram-se nas classes
Cambissolo Humico, Neossolo Litdlico e Nitossolo
Haplico, desenvolvidos a partir de rocha riodacito e
basalto (EMBRAPA, 2004). O clima da regiao, de acordo
com o sistema de classificacdo climatica de Koeppen, é
classificado como mesotérmico Umido e verdao ameno
(Cfb). Para a area de Sao Joaquim, de acordo com uma
série histérica de dados meteoroldgicos (entre 1961 e
2011) obtida por Borghezan etal.(2014),atemperatura
média anual é de 13,3 °C e as temperaturas maximas
e minimas apresentam médias anuais de 9,4 e 18,8 °C,
respectivamente. O niimero de horas de frio menor
que 7,2°C é de 1.057,4. A precipitacdo média anual
é de 1.764 mm e umidade relativa de 79%. Entre os
meses de marco e junho, periodo que compreende a
maturacdo, colheita e queda das folhas, é que ocorre a
menor média de precipitacdo pluviométrica, variando
de 105 a 122 mm (BORGHEZAN et al., 2014).

A fenologia foi avaliada de acordo com o descrito por
Brighenti et al. (2013), utilizando-se a escala Baillod
e Baggiolini (1993). Foram observadas as datas de
ocorréncia das principais fases fenolégicas da videira:
Brotacao (B), Plena floracdo (PF), Mudanca de cor das
bagas (MC) e Maturidade (M).

A ocorréncia da Brotacao foi determinada quando 50%
das gemas apresentavam a fase de ponta verde. Para
a Floracao, considerou-se quando 50% das caliptras
florais se separaram do ovario. A data da Mudanca
de cor das bagas foi determinada quando 50% das
bagas mudaram a coloracéo, de verde para o violeta.
A data de Maturidade foi determinada quando as uvas
atingiram o ponto de maturidade tecnoldgica.

A partir das datas de ocorréncia de cada fase
fenoldgica, calculou-se o numero de dias dos
subperiodos B-PF, PF-MC e MC-M, além da duracao
do ciclo todo, considerado neste trabalho como o
periodo B-M.

Os dados meteorolégicos foram obtidos a partir
de estagdes automaticas instaladas proximas aos
vinhedos e disponibilizados pela Epagri, através do
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Centro de Informacdes de Recursos Ambientais e
de Hidrometeorologia de Santa Catarina (Epagri/
Ciram). Para a area de Sao Joaquim, também foram
disponibilizados dados de precipitacao pluviométrica.
Para o célculo da soma térmica (ST) necesséria para
a variedade Merlot completar o ciclo, bem como
para discriminar a ST dos subperiodos entre as fases
fenoldgicas, foi utilizada a férmula do somatério de
graus-dia (GD), baseada no somatdrio de temperaturas
médias diarias acima de 10 °C (temperatura-base da
videira) (JONES et al., 2010):

ST=2(T-T)

onde, T, é a temperatura média didria, e T, € a
temperatura base de 10 °C.

Na colheita, foram coletadas amostras de 100 bagas
por repeticao, retiradas dos tercos inferior, mediano
e superior dos cachos, para as andlises de maturacao
tecnoldgica. Seguindo as metodologias do Office
International de la Vigne et du Vin (OIV, 2009), as
bagas foram analisadas quanto aos teores de sélidos
soluveis totais (SST; °Brix), acidez titulavel (AT; meq.L")
e pH.

O delineamento experimental foi o de blocos ao acaso,
com quatro blocos. Cada repeticdo foi constituida
de 20 plantas, que apresentavam desenvolvimento
semelhante. Para as datas de ocorréncia de cada fase
fenologica foram calculados os desvios-padrao. Para a
duracao dos subperiodos B-PF, PF-MD, MD-M e B-M,
bem como para as respectivas somas térmicas foram
calculados os coeficientes de variagao (CV%). Os
dados de maturacéo tecnoldgica foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) em esquema de parcelas
subdivididas no tempo, sendo as safras agricolas
(anos) as parcelas e os porta-enxertos as subparcelas.
Quando foram detectados efeitos dos porta-enxertos,
realizou-se o teste de comparacao de médias de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade de erro.

Resultados e Discussao

A brotacao da variedade Merlot ocorreu, em média,
nos dias oito e nove de setembro em Sdo Joaquim
e em Urubici, respectivamente, sendo que pouca
influéncia dos porta-enxertos sobre essa fase
fenolégica foi observada (Tabela 1). Entretanto, a
floracdo das plantas enxertadas sobre 3309 Couderc
e 101-14 Mgt ocorreu, em média, seis dias antes em

relacdo as plantas em combina¢ao com Paulsen 1103,
em Sao Joaquim. Em Urubici, essa antecipacao foi de
cinco dias.

A data média de ocorréncia da mudanca de cor
das bagas em plantas de Merlot enxertadas em
Paulsen 1103 foi seis de fevereiro em ambas as areas
experimentais, que coincide com a data média dessa
fase para a variedade Merlot encontrada por outros
autores em Sado Joaquim, e que utilizaram o mesmo
porta-enxerto (GRIS et al., 2010; BORGHEZAN et al.,
2011a; BRIGHENTI et al., 2013). A mudanca de cor da
Merlot sobre 3309 Couderc e 101-14 Mgt ocorreu com
antecipacdo média de cinco e trés dias em relacao
ao Paulsen 1103, em Sado Joaquim e em Urubici,
respectivamente.

A maturidade das bagas ocorreu na mesma data
para os porta-enxertos, variando apenas entre
safras e locais. Como este trabalho foi realizado em
vinhedos comerciais, a decisdo de colher as uvas
ficou por conta dos técnicos das empresas, o que
limitou o acompanhamento da maturacdo até o
ponto de maturidade completa. Todavia, os autores
consideraram como prioridade avaliar a duragao
cronoldgica e a soma térmica compreendida entre as
fases fenologicas da variedade.

O numero de dias compreendido entre a Brotagédo e
a Floragdo da variedade Merlot enxertada em 3309
Couderc e 101-14 Mgt foi, na média, seis dias menor
do que em Paulsen 1103, na area de Sao Joaquim, e
quatro dias menor em Urubici, quando se feza mesma
comparagdo entre porta-enxertos (Tabela 2). Essas
duragdes cronolégicas, quando confrontadas com os
dados climaticos, revelaram que a soma térmica, em
graus-dia, para as plantas completarem o subperiodo
B-F foi menor em 3309 Couderc e em 101-14 Mgt, na
ordem de 15,5% e 5%, para as areas de Sao Joaquim
e Urubici, respectivamente. Por outro lado, a soma
térmica para o subperiodo F-MD foi semelhante
entre os porta-enxertos, e diferente entre areas
experimentais.

A duracdo cronolégica entre a mudanca de cor e
a maturidade das bagas no porta-enxerto Paulsen
1103 foi de 48 dias, nos quais foram acumulados 269
graus-dia. Como as bagas de Merlot provenientes de
plantas enxertadas sobre 3309 Couderc e 101-14 Mgt
atingiram a fase de mudanca de cor antes, o nimero
de dias e a soma térmica foram, consequentemente,
maiores do que Paulsen 1103; na média, cinco dias
e 43 graus-dia em Sao Joaquim. Em Urubici, essa
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diferenca foi de trés dias e 24,5 graus-dia. Em outros
trabalhos realizados em Sao Joaquim, a soma térmica
para o subperiodo MD-M da variedade Merlot variou
entre 460 e 541 graus-dia, acumulados entre 67 e 70
dias (GRIS et al., 2010; BRIGHENTI et al., 2013).

Quanto maior for a soma térmica compreendida entre
a mudanca de cor das bagas e a colheita, maiores sao
as chances de as uvas atingirem a maturacédo desejada
para a elaboracao de vinhos finos, desde que as outras
condi¢des climatologicas sejam adequadas. Nesse
sentido, a fim de verificar se as maiores somas térmicas
observadas nos porta-enxertos 3309 Couderc e 101-
14 Mgt foram efetivas, foram realizadas analises de
maturacdo tecnoldgica das bagas.

A andlise de variancia revelou que houve um efeito
consistente dos porta-enxertos sobre o teor de
sélidos soluveis totais apenas na drea de Sdo Joaquim
(Tabela 3). As bagas de Merlot provenientes de
plantas enxertadas sobre 101-14 Mgt apresentaram
os maiores valores, e em Paulsen 1103 os menores.

O pH do mosto foi afetado pelos porta-enxertos
apenas em Urubici, sendo que em 101-14 Mgt foi
obtida a maior média. Entretanto, nas duas areas, as
bagas provenientes de plantas enxertadas em 101-
14 Mgt apresentaram os menores teores de acidez
total, e em Paulsen 1103 os maiores valores. Esses
resultados foram semelhantes aos obtidos por Morris
et al. (2007), que encontraram maior acidez em

Tabela 1. Datas de ocorréncia das principais fases fenolégicas da variedade Merlot, produzida sobre diferentes

porta-enxertos, em Sao Joaquim e Urubici, SC.

Fenologia

Ciclo Brotacao Floracao Maturidade

Paulsen 1103

Mudanga de cor

2012/2013 11/Set 09/Nov 29/Jan 25/Mar
2013/2014 09/Set 30/Nov 14/Fev 24/Mar
Média 10/09 1 19/11 £14 06/02 £11 24/03 £1
3309 Couderc
2012/2013 11/Set 01/Nov 24/Jan 25/Mar
2013/2014 09/Set 27/Nov 09/Fev 24/Mar
Média 10/09 +1 14/11 £18 01/02 £11 24/03 %1
101-14 Mgt
2012/2013 11/Set 01/Nov 25/Jan 25/Mar
2013/2014 07/Set 25/Nov 09/Fev 24/Mar
Média 09/09 + 2 13/11£16 01/02+ 10 24/03 £ 1

Paulsen 1103

2012/2013 04/Set 15/Nov 26/Jan 25/Mar
2013/2014 18/Set 02/dez 17/Fev 28/Mar
Média 11/09 + 9 23/11+£12 06/02 + 12 26/03 £2
3309 Couderc
2012/2013 04/Set 13/Nov 24/Fev 25/Mar
2013/2014 13/Set 25/Nov 14/Fev 28/Mar
Média 08/09+6 19/11+8 03/02+ 14 26/03 £ 2
101-14 Mgt
2012/2013 04/Set 14/Nov 25/Jan 25/Mar
2013/2014 09/Set 20/Nov 12/Fev 28/Mar
Média 06/09 = 3 17/11 £ 4 03/02+ 12 26/03 +2
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Tabela 2. Duracdo cronoldgica (DC) em dias e soma térmica (ST) em graus-dia dos subperiodos brotacao -
floracao (B-F), floragao - mudanca de cor das bagas (F-MC), mudanca de cor das bagas - maturidade

(MC-M) e brotacgao - maturidade (B-M) da variedade Merlot, em Sao Joaquim e em Urubici, SC. Médias

dos ciclos 2012/2013 e 2013/2014.

B-F
DC CV (%)

F-MC

MC-M B-M

CV (%) DC CV (%) DC

Sao Joaquim

Paulsen 1103 71 23
3309 Couderc 65 30
101-14 Mgt 65 30

5 48 25 196 0
10 53 23 196 0
9 52 22 196 0

Paulsen 1103 74 3
3309 Couderc 72 3
101-14 Mgt 72 1
B-F
ST CV (%)

5 50 27 198 4
8 52 24 200 2
11 53 20 202 1
F-MC MC-M B-M
CV (%) ST CV (%) ST CV (%)

Sao Joaquim

Paulsen 1103 232 15
3309 Couderc 198 24
101-14 Mgt 194 22

12 269 28 1064 2
10 314 20 1075 4
8 310 19 1067 3

Paulsen 1103 333 11
3309 Couderc 317 17
101-14 Mgt 315 19

Paulsen1103, quando comparado a porta-enxertos
hibridos de V. riparia x V. rupestris. A média de
acidez titulavel no Paulsen 1103 em Sédo Joaquim foi
semelhante a encontrada por Brighenti et al. (2013),
para a variedade Merlot e com o mesmo porta-
enxerto. Todavia, os valores de sélidos sollveis totais
(19,2 e 20,8 °Brix), de pH (3,14 e 3,47) e de acidez
titulavel (81,9 e 130,0 meq.L") da Merlot, nas duas
areas, sao considerados adequados para a elaboracao
de vinhos tintos, de acordo com Rizzon e Miele (2003).

Os resultados obtidos com o porta-enxerto 101-14
Mgt, de bagas com maiores teores de sélidos soltveis
(Sao Joaquim) e os menores teores de acidos (nas duas
areas), indicam que esse porta-enxerto contribuiu
efetivamente para o adiantamento da maturacao
tecnoldgica da variedade Merlot. Uma vez que a fase

17 364 25 1355 1
21 386 23 1368 0
21 391 17 1378 1

da mudanca de cor das bagas marca o inicio dos
processos fisiolégicos envolvidos na maturacao das
bagas, reagdes comoadegradacao dedcidos organicos
- que sdo influenciadas diretamente pela temperatura
(CONDE et al., 2007) — podem ter sido afetadas pelo
maior acimulo de soma térmica observadoem 101-14
Mgt, o que justifica o adiantamento da maturacdo das
bagas. Todavia, é importante salientar que a obtencao
de uvas mais maduras nesse porta-enxerto, devido ao
maior acimulo de soma térmica, s6 foi possivel pela
ocorréncia precoce da mudanca de cor das bagas, e os
processos envolvidos na ocorréncia desse fendbmeno
devem ser mais estudados, a fim de discriminar quais
sdo os fatores mediados pelos porta-enxertos que
interferem na precocidade da ocorréncia da mudanca
de cor nas variedades copa.
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Tabela 3. Sélidos soltveis totais (SST), pH e acidez titulavel (AT) no mosto da variedade Merlot, produzida

sobre trés porta-enxertos, em Sao Joaquim e em Urubici, SC.

Variavel Ciclo

Paulsen1103

Porta-enxertos

3309 Couderc

Média CV (%)

101-14 Mgt

2012/13 20,5 aA
SST (°Brix) 2013/14 19,7 bB
Média 20,1 b
2012/13 3,21 ns
pH 2013/14 3,26
Média 3,24 ns
2012/13 97,2 ns
AT
2013/14 130,0
(meq.L")
Média 113,6 ns

20,4
20,2
20,3
3,26
3,22
3,24
90,6
128,3
109,5

aA 20,6 aA 205 A 2,6
abA 20,8 aA 202 A 2,7
ab 20,7 a 204 - 2,7
3,21 323 A 3,13
3,47 331 A 4,65
3,34 3,27 - 4,12
91,4 93,1 B 4,9
121,5 1266 A 52
106,4 109,8 16,4

2012/13 19,2 ns
SST (°Brix) 2013/14 19,3
Média 19,2 ns
2012/13 3,18 bB
pH 2013/14 3,30 bA
Média 3,24 b
2012/13 95,1 aA
(AnTleq.L") 2013/14 97,0 aA
Média 96,1 a

19,2
19,5
19,4

3,15
3,37
3,26
91,7
87,9
89,8

19,5 193 ns 2,1

19,7 19,5 1,5

19,6 19,4 1,9

bB 3,21 aB 3,18 B 1,7
aA 341 aA 336 A 1,8
b 3,31 a 3,27 - 33
abA 86,3 bA 91,0 ns 9,0
bA 81,9 bA 88,9 8,6
ab 84,1 b 90,0 8,7

Médias seguidas de letras minusculas distintas na linha sdo diferentes pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
de erro, e letras maiusculas distintas na coluna diferem pelo teste F ao nivel de 5% de probabilidade de erro. ns = nédo

significativo pela ANOVA.

Conclusao

1. A fenologia da variedade Merlot varia de acordo
com o porta-enxerto em que é enxertada.

2. Quando é enxertada sobre 101-14 Mgt, a variedade
Merlot apresenta adiantamento na ocorréncia da
mudanca de cor das bagas.

3. O adiantamento da mudanca de cor das bagas,
influenciado pelo 101-14 Mgt, possibilita maior soma
térmica durante a maturagdo, o que permite colher
uvas mais maduras.
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Resumo

objetivo do presente artigo foi discutir a expansao das uvas globais

na regido de Mendoza e o embate entre as perspectivas global

e local. Na metodologia empregada nesta pesquisa buscou-se
identificar o significado da globalizacdo e das multinacionais na industria
do vinho quanto a padronizacdo e mercado através de uma revisao da
literatura especializada e de visitas a vinicolas de Mendoza. Quanto aos
dados regionais, os mesmos foram coletados no Instituto Nacional de
Vitivinicultura da Argentina. Assim, na pesquisa, foram selecionadas dez
uvas das tintas e brancas mais globalizadas com base em publicacdes de
autores classicos do mundo do vinho, dentro de um critério baseado em
maior distribuicdo geografica mundial do cultivo e produgéo. Isso significa
uma alta aceitacao do mercado consumidor internacional dessas uvas. Em
Mendoza, notou-se a tendéncia da expansao das uvas internacionalmente
comerciais, com destaque para o continuo crescimento da Malbec, que
conta com estimulos de financiamento do capital privado e estatal. Com
isso, a superficie cultivada da Malbec mendocina mais que triplicou entre
1993 e 2012, ocupando 86,47% da producao nacional. Foi verificado ainda
que todas as regides vitivinicolas apresentam o cultivo da Malbec com
destaque para Mendoza, San Juan e Salta. E por fim, verificou-se também
que, das onze uvas mais cultivadas no pais, sete foram aqui classificadas
como globais.

Palavras-chave: uvas globais, multinacionais, mercado, estandardizacao.
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Abstract

Global grapes and multinational expansion in the
Mendoza’s viniculture activity, Argentina

The aim of this article was to discuss the expansion of global grape cultivation in Mendoza
and the current debate between global and local perspectives. The selected methodology
in this research was based on the identification of the meaning of globalization and the
multinational in the wine industry on the standardization and market aspects throughout
specialized literature revision. In addition, wineries visiting in Mendoza were paid. Argentina's
Instituto Nacional de Vitivincultura was the source of regional data. Ten red and white grapes
were selected among the more globalized, according to recent publications by classic world
wine authors and based on the mayor geographic world distribution of cultivars and on
production criteria. It means a high reception of international consumption market of these
grapes. In Mendoza, the trend toward expansion of international grape varieties has been
noted, mainly the Malbec one, and areas under its cultivation are continually increasing,
with support from the private and state capital. The Malbec cultivated area in the Mendoza
region increased three fold between 1993 and 2012, reaching 86.47% of Argentina’s national
production. All the grape growing regions throughout Argentina have adopted the Malbec
culture to a greater or lesser degree, with the greatest expansion occurring in Mendoza, San
Juan and Salta regions. Finely, among the eleven grapes most cultivated in the country, seven

have been singled out as global.

Key words: global grapes, multinational, market, standardization.

Introducao

O processo de globalizacdo vem se materializando de
forma desigual. Assim, apesar de uma difusdo mais
rapida e mais extensa do que nas épocas precedentes,
as novas varidveis tecnoldgicas nao se distribuem de
maneira uniforme na escala mundial. A expansao das
uvas globais e das multinacionais do setor vitivinicola,
além das fusdes de vinicolas, fazem parte desse
cendrio. Concomitantemente, ocorre uma resisténcia
local dos atores sociais através da manutencdo de
uvas tradicionais ou autdctones muito associada a
filosofia do terroir, considerado como um conjunto
de sistemas naturais mais os acréscimos histéricos
materiais impostos pelo homem, criando uma
identidade singular entre o homem/lugar. Ele
também é uma construcao histérica, artistica, cultural,
tornando-se um lugar impregnado de tradicdo. E
como resultado desse processo globalizante, observa-
se, em escala mundial, a coexisténcia entre mudancas/
permanéncias ou imposi¢des/resisténcias.

Enquanto na Califérnia  (EUA), ha uma
‘chardonnayzacao’, na Europa, os viticultores lutam
contra a expansao de uvas globais em detrimento das
uvas locais, ou seja, se defendem contra uma espécie
de fagocitose de vinhedos tradicionais. No inicio

da atual globalizacdo, MACNEIL (2003) ja apontava
que, em 1978, a Califérnia tinha 13.000 acres de uva
Chardonnay, e em 1998, 91.000 acres. Durante o
mesmo periodo, outras variedades comecaram a
desaparecer. Por exemplo, as plantacbes da Petite
Syrah cairam de 13.000 acres para cerca de 2.700 acres.
Por volta de 1998, apenas duas uvas — Chardonnay e
Cabernet Sauvignon - eram responsaveis por 33% do
total de uvas prensadas na Califérnia.

Na tentativa de produzir vinhos jovens e atraentes, ou
seja, levados ao mercado consumidor rapidamente
para reproduzir o capital, tem-se os exemplos da Itdlia
com seus vinhos supertoscanos. Segundo Rosenthal
(2009), na Toscana, lar da Sangiovese, ocorreu uma
invasao de Cabernet Sauvignon, Merlot e Syrah.

Mendoza, localizada da regidao de Cuyo, na Argentina,
nao é excecao, constituindo um verdadeiro laboratério
onde se pode observar a expansao das transnacionais
e do cultivo de uvas aqui classificadas como globais,
com destaque para a Malbec. Interessados em verificar
esse processo in loco, realizaram-se visitas as vinicolas
e encontros com produtores ou empreendedores
brasileiros e argentinos que investem no setor.
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Globalizacao, uvas globais
e as multinacionais

A globalizagdo da economia tem como suporte
a Terceira Revolucdo Industrial - tecnocientifica
informacional, que colocou o mundo em rede.
Antes da atual fase do capitalismo globalizado, que
se caracteriza pela livre circulacdo de mercadorias,
capital, servicos e informagdes em escala mundial e a
fim de caracterizar e diferenciar a continua expanséao
produtiva e espacial desse modo de producao,
conceituou-se a internacionalizacdo da economia,
bem como a sua transnacionalizacdo (com as
multinacionais) como dois processos que precederam
ao da atual globalizacdo, mas que ainda coexistem.

A internacionalizacdo da economia pode ser
identificada como um processo que assume papel
relevante com as grandes navegacgdes, seguindo
seu curso com a Revolucdo Comercial e demais
Revolugdes Industriais.

Quanto ao conceito de transnacionalizacdo da
economia mundial, ele serd empregado a partir
do momento que se verifica a expansao da planta
produtiva para filiais das industrias situadas noutros
paises. Segundo Chenais (2002), a primeira definicdo
amplamente utilizada foi a de R. Vermon, para quem
uma multinacional seria uma grande companhia
com filiais em, pelo menos, seis paises. Sob pressao
dos principais paises de origem dessas companhias
que, encabecados pelos EUA, procuravam dificultar
o estudo desses grandes grupos, diluindo-os num
mar de médias ou pequenas empresas, esse limite foi
reduzido a dois paises (OCDE 1975), e depois, a um soé.
O grupo de multinacionais sob uma marca deve ser
entendido como um conjunto formado poruma matriz
easfiliais, que seencontram sob seu controlefinanceiro
e obedecem ao seu comando. Com a globalizacgao,
vende-se a ideia de um mundo sem fronteiras
(borderless) e de empresa sem patria (stateless). Os
grandes oligopodlios dos paises desenvolvidos tém
a oportunidade de dominar o mercado global em
detrimento das empresas nacionais. Estabelecendo
um contraponto a globalizacdo, lanni (2001) traz o
conceito de fragmentacdo, ou seja, no mesmo curso
da integracdo e homogeneizacdo, desenvolve-se
a fragmentacdo e a contradicdo. O mesmo vasto
processo de globalizacdgo do mundo é sempre um
vasto processo de pluralizacdo dos mundos.

Se os europeus do velho mundo do vinho, defensores
do terroir, seguem, geralmente, regras rigidas de

producdo, os winemakers do novo mundo do vinho,
estdo abertos as novas experiéncias. Para Harvey
(2005), todos os vinhos sdo negocidveis e, portanto,
em algum sentido, sao compardveis, nao importa a sua
origem. No entanto, se for abandonada a linguagem
relativa ao terroir e a tradicdo, que tipo de discurso
pode ser posto em seu lugar? O discurso do terroir
favorece a manutencéo das rendas monopolistas por
parte da Franca. Assim, qualquer mudanca afetaria
seus lucros no negdcio internacional do vinho.
Quanto aos vinhos tecnoldgicos do novo mundo do
vinho surge uma nova linguagem em detrimento
daquela do terroir. Harvey (2005), concluiu que essa
mudanca discursiva corresponde a ascensdo da
competicao e globalizacao internacional no negdcio
do vinho, que assumiu um papel distinto, refletindo a
transformacao em commodities do consumo do vinho
dentro de linhas padronizadas. Nesse sentido, Percussi
(2009) afirma que os vinhos modernos séo como os
sanduiches do McDonalds: em todo o mundo sao
iguais.

De acordo com publicacdes classicas do mundo do
vinho, tais como o Atlas Mundial do Vinho (Johnson;
Robinson, 2007), onde elencam uvas internacionais
e regionais, e nas referéncias de outros autores
classicos, como MacNeil (2003) e Clarke (2002),
pode-se estabelecer na presente pesquisa uma
proposta de critério inicial para identificar as uvas
mais globalizadas. Assim, através da combinacdo mais
radical entre maior distribuicao geografica mundial do
cultivar e sua producao, foram selecionadas dez uvas
tintas e dez brancas mais globalizadas. Isso implica em
maior aceitacdo pelo mercado consumidor mundial.
Séo elas:

Tabela 1. Uvas globais.

Uvas tintas Uvas brancas

Cabernet Sauvignon Chardonnay

Merlot Sauvignon Blanc
Tempranillo Moscatel

Shiraz / Syrah Viognier

Pinot Noir Chenin Blanc
Malbec Malvasia

Cabernet Franc Gewdrztraminer

Garnacha / Grenache Sémillon
Sangiovese Pinot Gris / Pinot Grigio
Nebbiolo Riesling
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A importancia desse critério é mostrar que, apesar
da Airén espanhola ser a uva branca que ocupa a
maior area cultivada continua do mundo, limita-se
praticamente ao territério da Espanha, assim como
a Alvarinho (Albarifio) de Portugal/Espanha ou a
Zinfandel que, embora de origem croata, sé recebe
essa denominacdao nos EUA. Dessa forma, essas e
outras cepas ndo estdo elencadas na classificacao.

Resultados e Discussao

Quanto a dicotomia entre o global e o local, ou seja,
uvas internacionais padronizadas versus filosofia
do terroir, que sao representadas respectivamente
através da globalizacdo e fragmentacdo, nada mais
significativo do que analisar o caso da producao
principais regides argentinas:
Mendoza e San Juan, com destaque para a primeira,

vitivinicola  das
ambas situadas na macrorregido de Cuyo. Para fins
de estudos regionais, os gedgrafos da Argentina
consideram a regido denominada de Cuyo, que inclui

as provincias de Mendoza e San Juan. A regidao de
Cuyo apresenta uma superficie de aproximadamente
220.000 km? e se encontra na porcao ocidental do
pais. Esse recorte regional se explica pelo papel que
ocupa na vinicultura nacional. Segundo os dados
mais recentes e atualizados de 2012 do INV - Instituto
Nacional de Vitivinicultura, Mendoza produz 71%
da producao vinicola nacional e San Juan 21,43%. O
salto qualitativo no setor vitivinicola se deu na década
de 1990, com o empreendedorismo de Nicholds
Catena Zapata, inspirado na escola dos winemakers
californianos.

Culturalmente, o vinho no pais é tdo importante
que, recentemente, o governo de Cristina Kirchner
o decretou oficialmente como a bebida nacional e
na cerimdnia declarou que tal decisdo responde nao
apenas as questdes econdmicas, mas que faz parte
da identidade e da cultura nacional. Ressaltou ainda
que, no setor vitivinicola, tem-se obtido uma coisa
muito importante, isto &, articular todo o esforco e o
investimento do capital privado com politicas muito
fortes do Estado.

Tabela 2. Superficie plantada com a variedade Malbec - 1993/2012 (em hectares).

Ano Mendoza
1993 9.189
1994 8.912
1995 8.820
1996 8.825
1997 8.888
1998 9.199
1999 9.261
2000* 14.338
2001 15.098
2002 16.053
2003 17017
2004 17.738
2005 18.694
2006 20.513
2007 21.959
2008 22.885
2009 24.331
2010/11** 26.660
2012 29.281
Var. 2012/1993 (%) 218,65
Var. 2012/2000 (%) 104,22

* Atualizacdo registro de Vinhedos - resolucdo C-27/00.

Outras Provincias Total do Pais
771 9.960
928 9.840
926 9.746
953 9.778

1.006 9.894
1.116 10.314
1.273 10.534
2.009 16.347
2.208 17.306
2.891 18.944
3235 20252
3.444 21.183
3.767 22.464
3.865 24.379
3.970 25.930
4.026 26.912
2.047 28.532
4.387 31.047
4.593 33.864
494,42 240,00
128,12 107,16

** Atualizagao registro de Vinhedos - ciclo vegetativo 2010/11.

Fonte: INV - Instituto Nacional de Vitivinicultura, Argentina.
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No aspecto econdmico, a década de 1980 entra para
a histéria como a década perdida para a América
Latina. Essa crise econdmica gerou a necessidade
de ganhar novos mercados para exportacao. Assim,
ocorre uma revolucao tecnoldgica e investimentos de
multinacionais na vitivinicultura argentina.

Seguindo a légica de conquista de novos mercados,
as cepas mais difundidas foram a Malbec para os
tintos e a Chardonnay para os brancos. Observa-se nas
tabelas do INV (Tabelas 2 e 3), o crescimento da area
cultivada pela Malbec. Em Mendoza, a superficie mais
que triplicou entre 1993 e 2012, sendo responsavel
por 86,47% da producdo nacional e por 18,63% da
area total da Provincia.

Tabela 3. Superficie plantada com a variedade Malbec (em hectares) - Distribuicdo por Provincias - 2012.

Provincia Area com Malbec (ha) Malbec (% sobre Superficie totalda Area com Malbec/Area
a drea total) Provincia (ha) total da Provincia (%)

Mendoza 29.281,01 86,47 157.200,68 18,60

San Juan 1.969,84 5,82 47.385,84 4,16

Salta 781,14 2,31 2.649,91 29,48

Neuquen 599,50 1,77 1.683,01 35,62

La Rioja 529,83 1,56 7.136,14 7,42

Rio Negro 327,01 0,97 1.673,08 19,55

Catamarca 230,23 0,68 2.563,63 8,75

La Pampa 54,83 0,16 215,66 25,43

Tucuman 30,82 0,09 82,79 37,23

San Luis 23,34 0,07 83,99 27,79

Cérdoba 15,76 0,05 261,34 6,03

Buenos Aires 12,64 0,04 109,82 11,51

Jujuy 5,41 0,02 11,10 48,74

Entre Rios 2,72 0,01 23,63 11,54

Total 33.864,13 100,00% 221.181,37 15,31

Atualizacao registro de Vinhedos - ciclo vegetativo 2010/11.
Fonte: INV - Instituto Nacional de Vitivinicultura, Argentina.

Ainda segundo dados da INV, outras cepas que se
destacaram em Mendoza foram a uva Syrah, que
cresceu entre 1990 e 2008 de 617 ha para 8.445 ha.
A Cabernet Franc cresceu entre 1990 e 2011 de 67,69
ha para 395,43 ha. Em contrapartida a uva Moscatel
de Alexandria teve drastica reducdo na superficie
plantada de 686,83 ha para 387,62 ha em 2010.
Quanto a Torrontés, tem se mantido em equilibrio,
tanto em Mendoza - 3.047ha em 1990 e 3.287ha em
2009, quanto nas demais areas produtoras do pais.

Em 2012, os dados do INV revelam que as principais
variedades de alta qualidade enolégica destinadas a
elaborar vinhos finos na Argentina (em porcentagem
por quintal que corresponde ao peso de 4 arrobas)
foram: Malbec - 21,95%, Bonarda - 15,56%, Syrah -
10,75%, Pedro Gimenez - 9,99%, Cabernet Sauvigon -
9,50%, Torrontés Riojano - 7,69%, Tempranillo - 4,82%,
Chardonnay - 4,71%, Merlot - 4,05%, Chenin - 2,46%,
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Sauvignon Blanc - 1,74% e outras - 6,77%. Nota-
se que dentre as onze cepas principais, oito foram
consideradas pela presente pesquisa como uvas
globais, somando 60% da producao nacional. A uva
Torrontés Riojana, que nao se encaixa entre as globais,
é um caso singular. Ela encontrou em Rioja condicdes
ideais para seu desenvolvimento.

Das acequias (canais) introduzidas pelos Incas a
gotejamento computadorizada, a
regiao de Mendoza vive o dilema modernizagao/
fragmentacao. Vinicolas tradicionais e boutique como
a Clos de Chacras, a Weinert e a Don Arturo convivem
com as poderosas Norton, Lopez, Luigi Bosca, Alta
Vista. Ao visitar uma renomada vinicola, ouviu-se
de um profissional da respectiva empresa afirmar
que o interesse da producao é atingir o mercado
internacional, pois contrataram-se os servicos de um
endlogo italiano para alcancar o éxito. Nao se quer

irrigacao por
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saber de terroir e sim do mercado, concluiu. Cada vez
mais se desenvolve a industria da agricultura, onde
as vinhas representam apenas uma parte da cadeia
produtiva industrial.

Outras bodegas vao seguir o mesmo caminho de
modernizacdo globalizante da Catena Zapata, tais
como as Bodegas Lopez, Alta Vista, Norton, Trapiche,
Rutini, Pefaflor, Zuccardi, Valentin Bianchi, Luigi Bosca
etc. Essas grandes vinicolas tém sempre seus vinhos
especiais ou icones, onde ha certa preocupacdo com
o terroir. Nesse contexto, surge a figura profissional
do consultor internacional, dentre eles Michel Roland,
contratado pela vinicola Trapiche. Ele lancou o
vinho Iscay em 1999 ao preco de US$ 50, um marco
na economia mendocina. Roland percebeu um
vasto campo para a expansdo da vitivinicultura de
exportacdo na regido e, a par da crise que se abateu
sobre o pais e os precos baixos das terras, idealizou
um projeto pioneiro no Vale do Uco, reunindo sete
famosos produtores franceses. A primeira bodega a se
estabelecer foi a Monte Viejo, sendo de propriedade
do Chateau Le Gay, de Pomerol, Franca. A segunda
foi a Flecha de Los Andes, uma sociedade entre
Chateau Dassault e St. Emilion e a familia Benjamin de
Rothschild, acionista do Chateau Lafite.

Quanto a transnacionalizagcao, vem ganhando terreno
na producdo de vinho na regido, como exemplos,
as Vinicolas Trivento, pertencente a Concha y Toro
chilena, Bodega Salentein, de capital holandés, ambas
situadas no Vale do Uco. A Bodega San Telmo, por
exemplo, é de capital da multinacional do ramo de
bebidas Diageo. Algumas vinicolas sdo mais recentes
como a Flichman Tapiz, criada em 1990. Assim, o
capital internacional busca localidades alternativas
onde possam conduzir seus negécios. Logo, a
configuracdo dos circuitos globais ndo tem sido nada
mais do que uma reorganizacdo produtiva com base
em locais que oferecem vantagens comparativas.

Objetivando ocupar espaco e fixar sua imagem
no cenario vitivinicola internacional e facilitar os
intercambios comerciais, a Argentina, através do 6rgéo
estatal INV, procura se inserir como protagonista nos
foros vitivinicolas mundiais, no Mercosul, na Unido
Europeia e nos paises do Grupo Mundial de Comércio
de Vinho. Um bom exemplo é a Associacdo dos Paises
Produtores de Vinho do Novo Mundo, da qual o pais
é um dos fundadores. Para alcancar tais objetivos e
se adequar as necessidades do mercado consumidor
internacional cada vez mais competitivo e exigente,
o governo, através do INV, decidiu oficialmente

estabelecer as seguintes diretrizes: 1. um processo
de reconversdo para vinhedos de alta qualidade
enoldgica para oferecer matérias primas adequadas
para a elaboracédo de vinhos conforme as exigéncias e
condicdes dos mercados externos e 2. a implantacao
de variedades tintas priorizando a Malbec, Bonarda,
Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot e Tempranillo.
Dentre as variedades brancas, a Chardonnay e a
Sauvignon Blanc.

Conclusao

Na escala mundial, as uvas globais tém uma grande
importancia mercadolégica. As cepas Cabernet
Sauvignon e Chardonnay, por exemplo, sdo os carros
chefe que sdo usados para seduzir o mercado e
dar uma padronizacdo na linguagem comercial da
atividade vitivinicultora no mundo. O reconhecimento
da fama da Cabernet Sauvignon, por exemplo,
decorre da propria condicdo de sua origem bordalesa
e a Chardonnay da Borgonha. Devido a grande
aceitacdo mercadolégica e por seu reconhecido
sucesso internacional, tentou-se cultiva-las com
guase total éxito em praticamente todos os paises
produtores e em todos os continentes do mundo.
Elas também tém destaque em Mendoza. Ter as uvas
Cabernet Sauvignon e Chardonnay no portfélio de
qualquer vinicola significa abrir as portas do mercado
consumidor ou um convite para conhecer e vender
outras linhas de seus vinhos. Seguindo essa légica,
no caso de Mendoza, a uva Malbec ocupa esse lugar
de destaque e desempenha o papel de vetor de
padronizacao e identidade do vinho local.

O levantamento de dados junto ao INV, a revisao
de literatura especifica e as visitas as vinicolas em
Mendoza revelaram as mudancas que a regido vem
sofrendo para conquistar o mercado e se adaptar as
exigéncias da globalizacdo. A expansdo continua do
cultivo da Malbec é um indicador dessas mudancas.
Nao significa dizer que a regiao va se transformar em
um monocultivar, porém a concentracdo da producao
em poucas espécies negligencia o aspecto da
diversidade presente nos argumentos dos defensores
do terroir. Segundo Rosenthal (2009), ha no universo
vozes isoladas que refutam a importancia do terroir
mas, cada vez mais e de maneira ampla, o conceito
vem sendo respaldado pela comunidade, que nao sé
acredita nele, como o considera fundamental. A critica,
talvez, seja a dos empresdrios se apropriarem desse
discurso do terroir e vender o lugar como diferencial
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para obter um vinho especial, mantendo o mercado e
sua renda monopolista.

Na Argentina, nota-se a acao do Estado no sentido de
priorizar e dinamizar a producdo e a reconversao de
antigos vinhedos focados nas uvas aqui classificadas
como globais. Entre as oito cepas citadas no
documento oficial do INV, sete se encaixam nesta
categoria. Esta constatacdo deu o suporte empirico
gue a presente pesquisa buscava.

No passado recente, um programa governamental
equivocado de reativacdo da viticultura, posto em
pratica entre 1983 e 1993, promoveu uma substituicao
de grande quantidade de vinhedos de Malbec por
vinhas de outras cepas capazes de alcancar elevada
produtividade e produzir milhdes de hectolitros de
vinho de qualidade discutivel. Assim, a Argentina
perdeu vinhas com mais de 50 anos de idade até
que os viticultores compromissados com a qualidade
mudassem essa mentalidade. A crise econémica
de 1980 — a década perdida — e a necessidade de
exportacdo direcionaram os investimentos para a
producdo de vinhos finos. A globalizacdo s6 veio
corroborar com essa estratégia. A experiéncia
pretérita acumulada com o cultivo da Malbec foi
determinante para concentrar os esfor¢os nessa
retomada, favorecendo a expansao de sua producao.
Nesse cenario de crise econdmica, as transnacionais
encontraram terreno fértil para sua expanséo. E do
interesse do capital multinacional buscar vantagens
comparativas em outros paises menos desenvolvidos
ou emergentes, para que ele se reproduza de forma
mais segura e rapida. Isso se verifica também no leste
europeu pods-crise do socialismo real.

No caso argentino, os custos das terras e da mao de
obra tornaram-se muito baixos. A Argentina seguiu
a cartilha neoliberal com privatizacdo, dolarizacdo e
reducao dotamanho do papel do Estado na economia.
Multinacionais europeias e latino-americanas passam
a investir no setor vitivinicola, provocando um grande
salto qualitativo. A escolha por uvas globais favoreceu
esse crescimento.
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Resumo

objetivo deste trabalho consistiu em realizar uma breve revisao

bibliografica sobre as principais etapas envolvidas na analise de

compostos aromaticos em vinhos. Os compostos aromaticos
presentes em vinhos pertencem a grupos quimicos heterogéneos,
tornando a fracdo volatil do vinho extremamente complexa devido as suas
caracteristicas quimicas distintas. Além disso, os compostos voldteis estdo
contidos em matrizes de composicdo varidvel, podendo estar associados
e, portanto, ter sua volatilidade modulada por outros componentes
dos vinhos. As metodologias de andlise de compostos volateis em
vinhos compreendem etapas fundamentais, entre elas a extracdo dos
compostos volateis da matriz, a separacdo e deteccdo das diferentes
moléculas por cromatografia gasosa acoplada a um sistema de deteccdo

e, posteriormente, a identificacdo e quantificacdo de cada molécula.

Palavras-chave: vinhos, analise de aromas, compostos volateis.
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Abstract

Analysis of aromatic compounds in wines

The aim of this work was to briefly review the main steps involved in the analysis of aroma

compounds in wines. Volatile aromatic compounds present in wines belong to heterogeneous

chemical groups, making the volatile fraction of wines extremely complex owing to their

different chemical characteristics. In addition, the volatile compounds are contained in

matrices of varying composition that can be associated and therefore have their volatility

modulated by other wine constituents. Methodologies to volatile compounds analysis in

wines comprise basic stages, including the extraction of volatile compounds from the matrix,

separation and detection of various molecules by gas chromatography coupled to a detection

system, and subsequently, the identification and quantification of each molecule.

Key words: wines, aroma analysis, volatile compounds.

Introducao

O vinho é uma solucdo hidroalcodlica contendo
centenas de compostos quimicos provenientes das
uvas utilizadas na vinificacdo, além de compostos
formados durante o processo de fermentacdo
e envelhecimento. Muitos desses compostos
participam da formacédo do aroma do vinho, servindo
como parametro de qualidade e de identidade pelo
mercado consumidor (RIBEREAU-GAYON et al., 2006;
JACKSON, 2008).

O aroma é formado por um grande numero de
moléculas quimicas, com diferentes solubilidades
e, geralmente, baixo peso molecular e ponto de
ebulicdo, sendo, consequentemente, volateis. Essas
moléculas possuem a capacidade de estimular os
orgdos sensoriais responsaveis pelo olfato, sendo
detectdveis pelo nariz humano. As concentracdes
variam de mg.L" a ng.Ll, ou em quantidades ainda
menores (tracos) (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Mais
de 1000 compostos volateis ja foram identificados
em vinhos, mas aproximadamente 10% possuem
participacao efetiva na formacao do seu aroma final. A
participacdo de cada um dos componentes depende
de suas caracteristicas de volatilidade, pressao de
vapor e de seu limiar de percepcao olfativa, ou seja, a
quantidade minima do estimulo sensorial que permite
a identificacdo da sensacéo olfativa em, pelo menos,

50% de um grupo de provadores (FALQUE et al., 2000;
MEILGAARD et al., 2007; POLASKOVA et al., 2008).

Os compostos volateis podem ser classificados,
considerando a sua origem e sua natureza quimica,
em quatro diferentes grupos: aromas varietais, aromas
pré-fermentativos, aromas fermentativos e aromas
pos-fermentativos (BAYONOVE et al., 1998; RIBEREAU-
GAYON et al., 2006; JACKSON, 2008).

Os compostos de aroma varietal mais conhecidos
sdo 0s monoterpenos, responsaveis pelo aroma
floral caracteristico nas uvas e vinhos das variedades
Moscatéis, as metoxipirazinas, caracteristicas dafamilia
de uvas Cabernet, os tidis volateis, presentes em uvas
Sauvignon e os C -norisoprenoides, caracteristicos
de uvas Chardonnay (MARAIS, 1983; BAYONOVE et al.,
1998; RIBEREAU-GAYON et al., 2006; JACKSON, 2008;
SKINKS et al.,, 2008). Compostos pré-fermentativos
sdo formados em etapas anteriores a fermentacao
alcodlica. Durante a colheita, transporte, trituracdo e
prensagem, bem como durante a maceragdo, ocorrem
reacbes enzimdticas, em presenca de oxigénio,
originando compostos pertencentes aos grupos
de C,-alcodis e C -aldeidos, principalmente. Estes
compostos contribuem para a formacdo de aromas
vegetais e herbaceos (CABAROGLU et al, 1997;
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CROUZET et al,, 1998; MOIO et al.,, 2004).

Na etapa de fermentacdo alcoodlica sdo formados,
durante o metabolismo secundario das leveduras,
compostos pertencentes a diversos grupos quimicos,
como alcoois superiores, acetatos de alcoois
superiores, ésteres etilicos e metilicos de acidos
graxos e acidos graxos. Esses compostos possuem
intensa capacidade odorifera e desempenham
importante papel na formagao do aroma de um vinho,
contribuindo para a formacdo de diversos aromas,
especialmente aromas frutados (RIBEREAU-GAYON et
al., 2006).

Os ésteres sao produtos da condensacao entre o grupo
carboxilico de um acido organico e o grupo hidroxilico
de um alcool ou fenol. Mais de 160 moléculas de
ésteres ja foram identificadas em vinhos, porém os
mais comuns sao os acetatos de ésteres, formados
pela condensacdo do acido acético e um alcool
fusel e os ésteres etilicos de acidos graxos, formados
entre etanol e dcidos graxos (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006). Esses compostos sao de extrema importancia
para o perfil aromatico das bebidas fermentadas,
especialmente vinhos, pois a presenca de diferentes
ésteres apresenta um efeito sinérgico, contribuindo
para uma maior percepcao dos aromas individuais
que estao abaixo do limiar de percepcdo. Entre os
ésteres de importante impacto sensorial, pode-se
citar o acetato de isoamila, cujo descritor aromatico
€ banana, o hexanoato de etila, com descritores de
maca e casca de macgad e o octanoato de etila, com
aromas de abacaxi e pera (ACREE; HEINRICH, 1997;
GUTH, 1997; RIBEREAU-GAYON et al., 2006; JACKSON,
2008).

Os aromas poés-fermentativos sao formados durante o
processode envelhecimento, principalmenteem barris
de carvalho, com a formacao de alguns compostos de
aroma caracteristicos, como por exemplo, B-metil-
octalactona, composto que participa da formacao
de aroma amadeirado, carvalho, baunilha e/ou coco
(GUTH, 1998).

Os compostos volateis estdo contidos em matrizes
complexas e de composicdo muito varidvel, onde
podem estar associados e ter sua volatilidade
modulada por outros macrocomponentes dos vinhos
(compostos fendlicos, etanol, polissacarideos etc.)
(POZO-BAYON; REINECCIUS, 2009). A composicao e
intensidade desses compostos dependem de varios
fatores, dentre eles o cultivar de uva utilizado, as
caracteristicas edafoclimaticas do local de cultivo da

uva, fatores agronémicos empregados na producao e
manejo do vinhedo, técnicas enolégicas empregadas
durante a producdo do vinho e condicbes de
armazenamento dos vinhos engarrafados (SPILLMAN
etal.,2004; DUBOURDIEU et al., 2006; ESTI; TAMBORRA,
2006; GOMEZ-MIGUEZ et al.,, 2007; SWIEGERS et al.,
2009).

O estudo dafracdo volatil de vinhos tem sido o objetivo
de muitas iniciativas de pesquisa desde a década de
1940, porém o desenvolvimento da cromatografia
gasosa, na década de 1950, permitiu a amplificacdo
dos estudos de identificacdo e de quantificacdo
de compostos de aroma de vinhos, tornando-se
ferramenta indispensavel até os dias atuais (EBELER;
THORNGATE, 2009; STYGER et al,, 2011). O objetivo
deste trabalho consistiu em realizar uma breve revisao
bibliografica sobre as principais etapas envolvidas na
andlise de compostos aromaticos em vinhos.

Discussao

As metodologias de pesquisa de compostos volateis
em vinhos compreendem etapas fundamentais, entre
elas a extracdo dos compostos volateis da matriz,
a separacdao e deteccdo das diferentes moléculas
por cromatografia gasosa acoplada a um sistema
de deteccdo e, posteriormente, a identificacdo e
quantificacdo das diferentes moléculas quimicas
(FRANCO; JANZANTTI, 2004).

Extracao dos compostos volateis

A determinacdo de compostos volateis em uvas
e vinhos requer, muitas vezes, extensa extracao
e preparacdo das amostras antes
instrumental. A funcdo da etapa de extracdo é
remover possiveis interferentes e realizar uma pré-
concentracdo das moléculas alvo. Historicamente,
os compostos volateis de vinhos foram isolados
usando destilacdo ou técnicas de extracao por uso de
solventes (EBELER, 2001; POLASKOVA et al., 2008).

da analise

Atualmente, ha ampla disponibilidade de ferramentas
analiticas para a extracdo de compostos, sendo
que os métodos mais comumente utilizados sdo a
extracdo liquido-liquido (Liquid-Liquid Extraction,
LLE), extracdo em fase soélida (Solid Phase Extraction,
SPE) e microextracdo em fase sélida (Solid Phase
Microextraction, SPME). ALLE é uma tecnologia versatil,
que possibilita extragdes simultaneas utilizando
solventes organicos com polaridades distintas,
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porém sao utilizados grandes volumes de solventes,
acarretando impactos ambientais e problemas a
saide do analista (POLASKOVA et al., 2008). A SPE
utiliza pequenos volumes de solvente, apresentando
a vantagem de ser uma técnica seletiva, utilizando
fases adsorventes apropriadas para as classes de
compostos de interesse (LOPEZ et al., 2002).

A microextracdo em fase solida (SPME) é a técnica
mais empregada atualmente para isolamento dos
compostos volateis em vinhos. Foi introduzida
por Arthur e Pawliszyn em 1990, e oferece muitas
vantagens em relacao as técnicas convencionais de
preparo de amostras, entre as principais podem-se
citar a simplicidade, extracdo isenta de solventes
e manipulagdgo minima das amostras (ARTHUR;
PAWLISZYN, 1990; MARTI et al., 2003; PAWLISZYN,
2009).

O dispositivo utilizado em SPME consiste em um
holder (suporte), um émbolo e uma agulha de aco
(Figura 1). Dentro da agulha estd localizada uma
haste metdlica, cuja extremidade é recoberta com
material polimérico adsorvente, responsavel pela
extragcao dos compostos de interesse. Esse segmento,
também chamado de fibra, serd exposto a amostra,
por imersdo direta ou no modo de espaco confinado
(headspace) (PAWLISZYN, 2009). Os principios tedricos
envolvidos na extracdo por SPME estdo baseados
na cinética de transferéncia de massa entre as fases
e na termodinamica do equilibrio de particao entre
elas (PAWLISZYN, 2009). Assim, os parametros que
afetam a cinética do processo, tais como material
de recobrimento da fibra (espessura, polaridade,
natureza do material polimérico), tipo e modo de
amostragem (imersdo direta ou headspace), condigdes
de agitacao (velocidade, tempo e temperatura), forca
idnica, pH, volume da amostra, volume de headspace
e as condicoes de dessorcdo devem ser otimizados
durante o desenvolvimento do método (WHITON;
ZOECKLEIN, 2000; ANTALICK et al., 2010; ZHANG et al.,
2011; BARROS et al., 2012; SAGRATINI et al., 2012).

Apos a extracdo, a fibra extratora é transferida
diretamente para o injetor de um cromatégrafo
a gas, onde os analitos sofrem dessorcao térmica
(PAWLISZYN, 2009). A técnica SPME realizada no modo
headspace (HS), acoplada com a cromatografia gasosa
(CG), tem sido amplamente utilizada para analisar
e monitorar o aroma de uvas e vinhos (HOWARD et
al., 2005; NAVAJAS et al., 2010; SAN-JUAN et al., 2010;
ZHANG et al.,, 2011; SAGRATINI et al.,, 2012).

Embolo

Controle de
exposicao da
fibra

Septo
Agulha

Fibra

Amostra

Figura 1. Representacao ilustrada de uma extracao por
SPME no modo de headspace, adaptado de
Pawliszyn (2009).

Anadlise dos compostos volateis por
cromatografia gasosa acoplada a
diferentes detectores

A mistura complexa de compostos volateis obtida
através da etapa de extracdo requer, para a sua
separacao, o uso de cromatografia gasosa (CG). A
separacao baseia-se na diferente distribuicdo dos
compostos da amostra entre uma fase estaciondria
(liquida ou sdélida) e uma fase moével (gasosa). As
substancias presentes na amostra passam através da
coluna cromatografica, onde sdo separadas e chegam
ao sistema de deteccao (COLLINS et al., 2006). A Figura
2 apresenta as principais partes de um cromatégrafo
a gas.

As colunas cromatograficas podem ser classificadas
como empacotadas e capilares. As
empacotadas possuem maior diametro interno (5-100
mm) e possibilitam a injecdo de um maior volume de
amostras. Porém, as colunas capilares sdo, atualmente,
as mais utilizadas em cromatografia gasosa, pois
possuem diametro interno menor (0,10-0,75 mm)
e maior comprimento. Assim, hda um aumento
significativo na eficiéncia da separacéo e na resolucao
dos picos, com menor tempo de anadlise. A escolha

colunas
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do material de recobrimento da coluna é realizada
de acordo com as caracteristicas das moléculas de
interesse (COLLINS et al., 2006).

Diferentes detectores podem ser acoplados
a cromatografia gasosa e suas caracteristicas
(sensibilidade, seletividade, linearidade e quantidade
minima detectdvel) diferem significativamente
(COLLINS et al, 2006). Dentre os detectores mais
utilizados destacam-se o de lonizacdo em Chama
(DIC), em inglés, Flame lonization Detector (FID), e o
de Espectrometria de Massas (EM), em inglés, Mass
Spectrometry (MS).

O Detector por lonizacdo de Chama gera ions pela
combustdao de compostos organicos em uma chama
produzida pela combustéo de ar e hidrogénio. Os ions
sdo coletados por um eletrodo, gerando corrente,
posteriormente convertida em voltagem, sendo
captada pelo sistema de registro. Esse detector é
considerado universal para compostos organicos,
com grande aplicabilidade para diferentes moléculas
(COLLINS et al., 2006).

Em espectrometria de massas, as moléculas sao

Fibra de SPME

Injetor

convertidas em ions por uma fonte de ionizacdo
mantida sob vacuo. Os ions formados sao
direcionados ao analisador de massas, onde sdo
separados de acordo com a razao massa/carga (m/z).
Apods a separacdo, ocorre a deteccdo e o registro
de sinal desses ions (COLLINS et al., 2006). A Figura
3 representa 0s componentes principais de um

espectrdmetro de massas.

As fontes de ionizacdo mais utilizadas sdo o impacto
de elétrons (Electron Impact, El) e a ionizagdo quimica
(Chemical lonization, Cl). Mais recentemente outras
técnicas foram desenvolvidas e sua utilizacdo vem
crescendo significativamente nos ultimos anos, entre
elas as técnicas de ionizacdo por Electrospray (ESI),
ionizacdo quimica a pressao atmosférica (Atmospheric
Pressure Chemical lonization, APCl) e a fotoionizacao
a pressao atmosférica  (Atmospheric  Pressure
Photoionization, APPI) (LANCAS, 2009).

Os analisadores de massas mais comuns sao
baseados em setores elétricos e magnéticos, entre
eles podem-se citar os analisadores Quadrupolo (Q),
Aprisionamento de ions (IT, lon Trap), Tempo de V6o
(TOF, Time-of-Flight), Ressonancia Ciclotrénica de lons

Detector

X

x Coluna de Separacao

Gas de Arraste

A
o
WA A

Sistema de Registro
de Sinais

Figura 2. Representacdo ilustrada dos principais componentes de um cromatdgrafo a gas, adaptado

de Collins et al. (2006) e Pawliszyn (2009).
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Figura 3. Representacdo ilustrada dos principais
componentes de um espectrOmetro de
massas, adaptado de Lancas (2009).

(FT-ICR, Fourrier Transform lon Cyclotron Ressonance)
e, mais recentemente, o analisador Orbitrap. As trés
principais caracteristicas de um analisador sdo o limite
de massa, a transmissao ibnica e o poder de resolucao,
e a escolha do analisador mais apropriado deve ser
realizada considerando a aplicacao (faixa de massas
desejada), desempenho ou poder de resolucao
desejado (capacidade de produzir dois sinais distintos
para dois ions com uma pequena diferenca de massa)
e custo (LANCAS, 2009). Apds a passagem pelo
analisador, um detector registra a carga induzida
ou a corrente produzida quando um ion atravessa
uma superficie ou atinge uma superficie e, assim,
fornece dados para calcular a abundancia de cada um
dos presentes ions. Existe atualmente uma grande
variedade de detectores, entre eles os detectores
por chapas fotograficas, detectores de Faraday e os
detectores baseados na multiplicacdo de elétrons
(EM). O uso de softwares adequados transformam
esses dados em sinais, gerando, assim, um espectro
de massas, ou seja, o registro dos ions detectados em
funcdo da razdo massa/carga (m/z) (LANCAS, 2009).

A espectrometria de massas € uma das técnicas
mais importantes de analise molecular devido a
sua capacidade de fornecer informacdes sobre a
composicdo elementar das amostras, bem como

Processamento
dos sinais

Saida dos dados

m/z
Espectro de massas

informagdes de estruturas moleculares dos analitos,
composicao qualitativa e quantitativa de misturas
complexas, além de fornecer proporcdes isotopicas
de atomos em amostras (FRANCO; JANZANTTI, 2004;
COLLINS et al., 2006).

Identificacao e quantificacao de
compostos volateis

A identificacdo de compostos volateis se da por
comparagdo entre os tempos de retencdo (t,) dos picos
de interesse com os picos de padrdes analiticos puros.
Outros parametros podem auxiliar na identificacdo do
analito desconhecido, como comparacao com o indice
de retencao (ou indice de Kovats) calculado para o
analito fornecidos pela literatura, comparagcao com o
indice de retencdo em duas circunstancias (utilizando
uma coluna de fase polar e outra apolar (JENNINGS;
SHIBAMOTO, 1980), a posicao do analito em relagao
a outros constituintes com identificacao consolidada
na mesma amostra, relacao dos descritores sensoriais
obtidos por olfatometria com os termos descritivos
apresentados na literatura para o mesmo composto
(FRANCO; JANZANTTI, 2004).

Quando se utiliza espectrometria de massas para a
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identificacdo e confirmacao dos compostos volateis
previamente separados, utiliza-se a informacao
estrutural proveniente da relagdo massa/carga (m/z)
do ion molecular e dos fragmentos registrados
nos espectros de massas obtidos. O analito é
considerado positivamente identificado quando o
seu espectro é idéntico ao obtido para a substancia
pura (MCLAFFERTY, 1993). A Figura 4 apresenta o
cromatograma, obtido por cromatografia gasosa, e o
espectro de massas do composto hexanoato de etila
(CH,0,, peso molecular 144, 211), responsavel por
notas frutadas em vinhos, especialmente maca e casca
de maca (ACREE; HEINRICH, 1997), com destaque para
a molécula e os principais ions formados durante a
ionizacdo: o ion molecular 144 (m/z) e, em ordem
decrescente de intensidade relativa, os ions 88, 43, 29,
99,60, 41e73.

Andlises quantitativas podem ser desenvolvidas
utilizando métodos de padronizacdo interna ou
externa. No método de padronizagdo interna, uma
substancia, inexistente na amostra, € introduzida em
cada padrao e na amostra. A razao entre as areas do
pico do analito e do padrdo interno é considerada

como parametro analitico. A padronizacao externa
envolve a preparacao de uma série de solucdes padrao
de composicdes préximas a concentracdo do analito
na amostra. A altura ou areas dos picos obtidos nos
cromatogramas dos padrdes sdo plotadas num grafico
em funcdo da concentracdo. Idealmente a curva
obtida deve ser uma reta que passa pela origem e a
concentracdo da amostra é obtida a partir da equacao
dessa reta (LANCAS, 2004; RIBANI et al., 2004).

Ensaios para a validacdo do método analitico devem
ser realizados previamente, para uma adequada
quantificacdo dos picos dos compostos volateis
identificados. A validacdo de um método consiste
em um processo continuo desde o planejamento da
estratégia analitica e continua ao longo de todo o seu
desenvolvimento e transferéncia (RIBANI et al., 2004).
A implantacdo de um processo de validacdo em
laboratérios analiticos é justificada por razoes
legais, técnicas e comerciais. Para demonstrar sua
competéncia técnica e assegurar a qualidade e
confiabilidade de seus ensaios e resultados, os
laboratérios analiticos devem submeter-se a um
credenciamento, ou acreditacdo, de um o6rgao
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Figura 4. Cromatograma (A) e espectro de massas (B) do composto hexanoato de etila, com destaque para o pico
cromatografico e o ion molecular do composto (m/z 144).
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vigente de ambito nacional ou internacional. No
Brasil, hd duas agéncias credenciadoras para verificar
a competéncia de laboratérios de ensaios: a Anvisa
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e o Inmetro
(Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e
Qualidade Industrial). Esses o6rgédos disponibilizam
guias para o procedimento de validacao de métodos
analiticos, tais como o Guia para Validacao de Métodos
Analiticos e Bioanaliticos, Resolu¢do Anvisa - RE n°
899, de 29 de maio de 2003 e o Guia para Acreditacao
de Laboratérios, com os requisitos estabelecidos na
norma ABNT NBR ISO/IEC 17025:2005 (ANVISA, 2003;

RIBANI et al., 2004; ABNT, 2005).

E essencial que os estudos de validacio sejam
representativos e conduzidos de modo que a variagcao
da faixa de concentracdo e os tipos de amostras
sejam adequados, garantindo a confiabilidade e
reprodutibilidade do método analitico utilizado. Os
parametros analiticos normalmente encontrados para
validacdo de métodos de separacdo sao: seletividade,
linearidade e faixa de aplicacdo, precisao, exatidao,
limite de deteccdo, limite de quantificacdo e robustez
(LANCAS, 2004; RIBANI et al., 2004).

A seletividade avalia o grau de interferéncia de
outros componentes da amostra na resposta
obtida, garantindo que o pico seja, exclusivamente,
do composto de interesse. Deve ser o primeiro
parametro avaliado no desenvolvimento e validacdo
de um método instrumental de separacdo e deve
ser reavaliada continuamente (RIBANI et al.,2004).
A linearidade é a capacidade de uma metodologia
analitica de demonstrar que os resultados obtidos sao
diretamente proporcionais a concentracdo do analito
na amostra, dentro de um intervalo especificado (faixa
de aplicacdo) (LANCAS, 2004; RIBANI et al., 2004). A
dispersdao média dos resultados obtidos na anadlise
de uma mesma amostra, em ensaios independentes,
pode ser definida como precisdo, enquanto que a
exatiddo é definida como o grau de concordancia
entre os resultados individuais encontrados em
um determinado ensaio e um valor de referéncia. O
limite de deteccdo representa a menor concentracao
do composto que estd sendo analisado e que pode
ser detectado pelo sistema analitico, ndo sendo,
necessariamente, passivel de quantificacdo. Por
sua vez, o limite de quantificacdo é definido como
a menor concentracdo do analito que pode ser
mensurada pelo sistema analitico utilizado (LANCAS,
2004; RIBANI et al., 2004). Um método é considerado
robusto quando ndo ¢é afetado por pequenas
modificacdes deliberadas em seus parametros, tais

como variacao a concentracao do solvente organico,
pH e forca i6nica da fase mével em cromatografia
liquida, programacao da temperatura, natureza do
gas de arraste em cromatografia gasosa, bem como o
tempo de extragao, agitacao etc. (RIBANI et al., 2004).

Conclusao

As técnicas empregadas na andlise de compostos
de aroma em vinhos compreendem diferentes
metodologias analiticas de extracdo, separacao,
identificacdo e quantificacdo. A escolha e utilizacdo
dessas
importancia para a obtencdo de resultados com
alto grau de confiabilidade e representatividade. Os
estudos deidentificacdo e quantificacdo de compostos
de aroma em vinhos tém sido o objetivo de muitas
iniciativas de pesquisas ao longo dos anos, tornando-
se ferramenta indispensavel para a caracterizacao
de diferentes cultivares de uva, contribuindo para
a expressao aromatica dos produtos elaborados,
na identificacdo de possiveis defeitos de aroma e
na formacao da identidade dos diferentes vinhos
produzidos nas diversas regides produtoras mundiais.

metodologias apresentam fundamental
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Resumo

s vinhos elaborados com uvas de variedades americanas (Vitis labrusca)

possuem caracteristicas marcantes, especialmente o aroma foxado.

Os principais compostos responsaveis por esse aroma no vinho sao

furaneol, o-aminoacetofenona e antranilato de metila. O objetivo
do presente estudo foi determinar a influéncia da cepa de levedura nos
teores desses compostos no vinho tinto de mesa da variedade Bordo (Vitis
labrusca). As cepas testadas foram: Benda Il, PDM, Montrachet, FR 95 e AWRI
796. Foram realizadas nove fermentacdes de cada levedura, cada uma com
20 kg de uvas. Os teores de furaneol, o-aminoacetofenona e antranilato de
metila foram determinados por cromatografia gasosa com espectrometria
de massa e os resultados foram submetidos a andlise estatistica através do
programa SPSS 12.0. Os vinhos elaborados com a cepa de levedura Benda
Il apresentaram os maiores teores dos trés compostos, assim como a maior
caracteristica foxada, estatisticamente distintos em relacdo aos vinhos
ucs fermentados com as outras cepas. Os vinhos fermentados com a cepa
95070-560 Caxias do Sul, RS Montrachet apresentaram os menores valores. O teor médio de antranilato
2lbravin de metila foi de 220 p.gL", furaneol 12,0 mg.L" e o-aminoacetofenona de
95084-470 Caxias do sul, RS 15,0 u.gL’. Através do presente estudo conclui-se que as diferentes cepas de
leveduras interferem na caracteristica varietal do vinho da variedade Bordo.

Autor correspondente:
andre.gasparin@gmail.com Palavras-chave: fermentacdo, furaneol, o-aminoacetonfenona, antranilato
de metila.
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Abstract

The yeast and foxy character of red table
wine of Bordo variety

The wines elaborated from grapes of American varieties (Vitis labrusca) have striking features,
especially the foxy aroma. The main compounds responsible for this flavor in wine are the
furaneol, o-aminoacetophenone and methyl anthranilate. The aim of this study was to
determine the influence of yeast strain on the levels of these compounds in red table wine
variety Bordo (Vitis labrusca). The strains tested were: Benda I, PDM, Montrachet, FR 95
and AWRI 796. For every yeast nine fermentations were conducted, each containing 20 kg
of grapes. The contents of furaneol, o-aminoacetophenone and methyl anthranilate, were
determined by gas chromatography with mass spectrometry and the results were statistically
analyzed using SPSS 12.0 software. The wines elaborated with the yeast strain Benda Il showed
the highest levels of the three compounds, as well as the highest foxy aroma, statistically
distinguishable from those fermented with the other strains. The wines fermented with
Montrachet strain showed the lowest values. The average content of methyl anthranilate was
220 mg.L", furaneol 12.0 mg.L" and o-aminoacetophenone 15.0 mg.L"'. Through this study, it
is concluded that the different yeast strains interfere with the varietal characteristics of the
variety of Bordo wine.

Key words: fermentation, furaneol, o-aminoacetophenone, methyl anthranilate.

Introducao

Os vinhos de uvas americanas e hibridas representam
em torno de 80% do vinho elaborado no RS (IBRAVIN,
2014). Os vinhos originados dessas variedades
possuem caracteristicas marcantes, sendo a mais
evidente o aroma foxado (FLANZY, 2003). Os principais
compostos responsaveis por esse aroma no vinho
sdo o antranilato de metila, o-aminoacetofenona
e o furaneol (4 hidroxi-2,5 dimetil-furan-3-onal).
Diferentes aromas foram descritos para o antranilato
de metila como fruta doce, mel, coco, péssego e floral
(MOIO; ETIEVANT, 1995; AZNAR et al., 2001; FERREIRA
et al, 2002; LOPEZ et al, 2003). O antranilato de
metila foi, durante muito tempo, considerado o Unico
responsavel pelo aroma “foxado” das variedades
Vitis labrusca e de seus hibridos (FLANZY, 2003). As
concentracdes podem variar de 0 a 10 mg.L’ em
uvas americanas e de 1 a 5 mg.L" em suco (MOYER;
MATTICK, 1976).

Lopez et al. (2003) identificaram compostos
aromaticos de impacto em diferentes vinhos
brancos jovens de cultivares Vitis vinifera das llhas
Canarias, dentre eles o antranilato de metila. Foi
encontrado também em vinhos Grenache Rosé, em
concentracdes menores que 0,3 ug.L”, e em alguns

vinhos espanhdéis (FERREIRA et al., 2001, 2002). Nelson
et al. (1977) mostraram que podem existir variedades
cujas uvas e vinhos apresentam um intenso aroma
foxado, mas ndo contém antranilato de metila. Sun
et al. (2011) nao detectaram antranilato de metila e
o-aminoacetofenona em vinhos de uvas americanas
Vitis riparia e Vitis cineria (< 10 pg.L"). Acree et al.
(1990), evidenciaram uma molécula com as mesmas
caracteristicas organolépticas que o antranilato de
metila: trata-se da o-aminoacetofenona.

A o-aminoacetofenona é formada pela degradacédo
oxidativa do acido indol-3-acético (IAA), hormonio
que ocorre naturalmente nas uvas (HOENICKE
et al, 2002). Nolte et al. (1993) identificaram a
o-aminoacetofenona como caracteristica de impacto
no odor de vinhos, com limiar de percepcao de
apenas 2 pg.L". A o-aminoacetofenona foi encontrada
em vinhos Vitis vinifera (variedades Muller Thurgau,
Riesling e Silvaner) que apresentavam um defeito
observado durante a conservacao e foi considerado
como um cheiro do tipo “naftaleno” ou “hibrido”
(RAPP et al., 1996). Foi também identificada em vinhos
tintos espanhdis (AZNAR et al., 2001; FERREIRA et al.,
2001). As concentracdes de antranilato de metila e
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o-aminoacetofenona nos vinhos depende de varios
fatores, tais como maturacdo das uvas, maceragao
pelicular, temperatura e condi¢ées de fermentacdo
(NELSON et al.,, 1977).

O furaneol é um componente importante que da
aromas caracteristicos de morango, abacaxi e manga
(KOBAYASHI et al., 2013). Em altas concentracgoes,
possui um aroma de caramelo e/ou actcar queimado,
e frutado (aroma que lembra morango) no caso de
doses mais baixas. Seu limiar de percepcdo é de
300 pg.L" (RAPP, 1996). E uma molécula instavel, em
relacdo ao pH e temperatura, podendo reagir com
moléculas contendo grupos tiol como a cisteina e o
sulfato de hidrogénio (HIRVI et al., 1980).

Dentro desse contexto, este trabalho teve como
objetivo avaliar a variabilidade do carater foxado do
vinho da variedade Bordo, testando diferentes cepas
de leveduras.

Material e Métodos

Os parametros considerados para a escolha das cepas
foram a necessidade de nitrogénio na fermentacéo
e a capacidade de producao de alcoois superiores
e ésteres. Utilizaram-se leveduras de espécies
diferentes, algumas com carater de neutralidade, com
grande tendéncia a formacéo de ésteres, e leveduras
utilizadas como experimentacdo. As cepas de
leveduras escolhidas estao apresentadas na Tabela 1.

Isolamento e identificacao

As cepas de leveduras foram submetidas a isolamento
em meio WLN, vertido em placas de Petri, conforme
metodologia descrita por Delfini (1995). Apds a
formacdo de colodnias, o isolamento das mesmas foi
realizado conforme metodologia descrita por Yarrow
(1998).

Tabela 1. Leveduras utilizadas nas microvinificacoes.

Preparo do pré-inoculo

As leveduras foram multiplicadas em mosto estéril
(submetido ao aquecimento de 70 °C por 10 min, trés
vezes). Inicialmente, 50 mL de mosto foram colocados
em tubos de ensaio, onde foram inoculadas as
leveduras através de alca de platinaem camara de fluxo
laminar. Posteriormente, os tubos foram colocados
em estufa de cultura a 24 °C por 24 h. A contagem de
células foi realizada através da técnica microscopica
com camara de Newbauer. Apés a constatacdo de
um cultivo superior a 5.107 células vidveis por mL, o
pré-inéculo foi aumentado para 300 mL de mosto
estéril e submetido a estufa a 24 °C. Depois de
aproximadamente 48 h, realizou-se nova contagem
e constatou-se um cultivo de aproximadamente 6.10°
células vidveis por mL de mosto estéril em todas as
cinco cepas de leveduras. O pré-indculo foiaumentado
de 300 mL para 4,6 L e colocado em estufa para
crescimento. O desenvolvimento foi acompanhado
por contagem em camara de Newbauer e azul de
metileno, a fim de estabelecer uma boa viabilidade de
células e uma contagem superior a 5.10° cel.mL" no
mosto a ser fermentado.

Microvinificacoes

Foram colhidos 1.200 kg de uva da variedade Bordd,
safra 2005. As fermentag¢bes foram conduzidas
em recipientes de aco inox de 50 L, acoplados
com vélvulas de Miiller. Cada microvinificacdo foi
realizada com 20 kg de mosto. Apés o desengace e
esmagamento, foi adicionado SO, (20 mg.L") e, apds
uma hora, enzima pectolitica (2 g.hL"). Os recipientes
foram separados em cinco grupos de nove recipientes
cada (cada grupo para uma cepa de levedura),
adicionou-se o pré-indculo de cada cepa previamente
multiplicado, garantindo o inicio da fermentacdo com
um numero de células vidveis de no minimo 50.10%
mL'. Foram realizadas trés remontagens diarias e o
periodo de maceracao/fermentacdo foi de sete dias.
ApOds esse periodo, foram realizadas a descuba e a
fermentagao maloldctica. Os vinhos foram submetidos
a estabilizagao tartarica e engarrafamento.

Marca comercial
Montrachet® (Davis 522)
Benda Il ®

AWRI 796 °©

Blastose IFR 95 ©

PDM (Prisse de mousse) ©

Espécie de levedura
Saccharomyces cerevisiae
Schizosaccharomyces pombe
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyce cerevisiae

Saccharomyces cerevisiae var.bayanus

Caracteristica
Referéncia
Maloalcodlica
Carater neutro
Carater aromatico

Referéncia
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Analise cromatografica

A determinacdo de furaneol, o-aminoacetofenona e
antranilato de metila foi realizada por cromatografia
gasosa acoplada a espectrometria de massa (GC-
MS) conforme metodologia de Guedes-de-Pinho
(1994), utilizando como padrao interno 2-octanona.
Para o preparo das amostras (padrdo e vinho) foram
realizadas extracdes liquido/liquido. As condicdes
cromatograficas foram: 1,0 uL da amostra injetado
no cromatégrafo no modo split/splitles com divisdo
30 mL.min™T a 200 °C, e tempo de splitless de 0,5 min.
Coluna capilar CP Inowax (30 m x 250 um x 0,25 um),
gas vetor hélio, com temperatura do forno de: 40 °C
por 5 min; 60 a 200 °C a 3 °C.min™"; 200 °C por 30 min e
temperatura do detector de massa de 250 °C. Os ions
especificos do furaneol sdo respectivamente (m/z) 43,
57 e 128, do antranilato de metila sdo (m/z) 92, 119 e
151 e da o-aminoacetofenona (m/z) sao 92, 120, 135
e 136.

Analise dos resultados
Os  resultados  obtidos
estatisticamente através do programa SPSS 12.0 for
Windows com ANOVA e teste de Tukey ao nivel de
0,05 de significancia.

foram analisados

Resultados e Discussao

Os teores de antranilato de metila encontrados nos
vinhos nao apresentaram diferencas estatisticas.
Wang e De Luca (2005) afirmam que a producdo de
antranilato de metila em videiras Vitis labrusca esta
relacionada com expressdes enzimaticas presentes
em certas variedades de videiras, podendo ser
reguladas através da acdo enzimidtica da planta.

Os teores encontrados no presente trabalho sdo
mais elevados se comparados aos encontrados por
Guedes-de-Pinho (1994), que variaram entre 60 e 164
pg.L". Todos os vinhos apresentaram teores menores
que o limiar de percepcéo sugerido por Nelson et al.
(1977), de 300 pg.L".

Em relacdo aos teores de furaneol, os vinhos
apresentaram  diferenca
(p<0,05). Os vinhos fermentados com as cepas
Montrachet, FR 95 e AWRI 796, apresentaram valores
médios de 9,14, 11,5 e 11,9 mg.L", respectivamente.
Os vinhos fermentados com a cepa PDM néao diferiram
significativamente e seu valor médio foi de 12,5
mg.L". Os vinhos fermentados com a levedura Benda
Il diferiram significativamente, obtendo os valores
mais elevados: seu valor médio foi de 15,37 mg.L".
Os resultados mostraram que os teores de furaneol
variaram significativamente em funcdo da cepa de
levedura. O valor médio de furaneol encontrado

estatistica  significativa

no vinho tinto de mesa do experimento foi de
12 mg.l'. Guedes-de-Pinho (1994) determinou
furaneol em vinhos de diferentes variedades da
regido dos vinhos verdes de Portugal, dentre estas
algumas Vitis labrusca, encontrando valor médio de
2 mg.L". Genovese et al. (2005), determinaram os
teores de furaneol em diferentes vinhos Vitis vinifera
italianos, encontrando quantidades consideraveis nas
variedades Primitivo e Refosco. Comparando-se os
resultados encontrados para os vinhos nesse trabalho,
constata-se que os mesmos possuem quantidades
bem maiores de furaneol em comparacao aos estudos
realizados na Europa. Vinhos da variedade Bordo
apresentam teores mais elevados em comparacdo a
outras variedades americanas e, por isso, o furaneol
constitui um composto de grande impacto no aroma
desses vinhos.

Tabela 2. Influéncia da cepa de levedura nos teores de compostos responsaveis pelo carater foxado do

vinho tinto de mesa Bordo (Vitis labrusca).

Variavel* (ug.L") Bendall AWRI 796
Antranilato de metila 249+580a 184 +65,0a
Furaneol (mg.L") 153+4,0b 11,9+30a
o-Aminoacetofenona 171£25b 124+25a
Soma comp. foxados 15644 + 3907 a 12119 + 3056 a
**Intensidade foxada 606+134a 46,5+ 10,8a

Levedura
FR95 PDM Montrachet
216 +£280a 212+700a 235+740a
11,5+14a 12,6 £2,0ab 910£12a
154+19ab 14,7 +2,5ab 14,7 £29ab

11732 £ 1414 a 12282 £ 1979 ab 9394+1221b

46,7+55a 482+711a 386+4,1b

*Médias e desvios-padrao, seguidos por letras distintas na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 0,05
de significancia. ** Soma dos teores divididos pelo limiar de percepcao olfativa.
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As atividades enzimaticas encontradas em distintas
cepas de leveduras modificam a composicao quimica
e organoléptica dos vinhos em funcdo das condicbes
de vinificacdo (FIA et al, 2005). A relacdo entre
atividade B-glucosidasica e cepa de levedura é um
fator de grande impacto no carater aromatico dos
vinhos, a diferenciacdo encontrada no vinho Bord6
pode ser explicada devido as diferentes atividades
enzimaticas de cada cepa de levedura.

A presenca da o-aminoacetofenona é um importante
fator em relacdo ao perfil aromatico dos vinhos,
por possuir um limiar de percepcado muito baixo
(300 pg.L") (NELSON et al, 1977). Os teores de
o-aminoacetofenona  encontrados nos  vinhos
fermentados com diferentes leveduras diferiram-
se significativamente entre os tratamentos. A cepa
AWRI 796 obteve o menor teor (12,45 pg.L"). As cepas
Montrachet, PDM e FR 95 obtiveram valores médios
de 14,7, 14,75 e 15,4 ug.L", respectivamente. A cepa
Benda Il apresentou os maiores niveis, com média de
17,14 ug.L". O teor médio de o-aminoacetofenona do
vinho tinto de mesa Bordé no experimento foi de 14,9
pg.L'. Segundo Guedes-de-Pinho (1994), os teores
de o-aminoacetofenona em vinhos de Vitis labrusca
variam de 0,8 a 2,1 pg.L", valores bem inferiores aos

encontrados no vinho Bordo estudado.

Os resultados mostraram que a o-aminoacetofenona
variou significativamente em relacdo a cepa de
fermentacdao alcodlica,
concordando com os estudos de Hoenicke etal. (2002),
o qual afirma que essa substancia estaria relacionada
com o metabolismo de Saccharomyces.

levedura utilizada na

A soma do antranilato de metila, furaneol e
o-aminoacetofenona, dividida pelo seu respectivo
limiar de percepcdo sugerido, tem o intuito de
estabelecer em qual dos tratamentos se elaborou
o vinho com mais ou menos caracteristica foxada.
Os vinhos elaborados com a cepa Montrachet
apresentaram os menores valores de compostos
foxados. Ja os elaborados com a cepa Benda I
apresentaram diferenciacdo significativa em relagao
aos outros vinhos com os teores mais elevados. Os
vinhos elaborados com as cepas AWRI 796, FR 95
e PDM apresentaram valores intermediarios muito
préximos entre si.
A soma dos compostos
caracteristica foxada mostra que essa nota aromatica
dos vinhos fermentados com a cepa Montrachet
foram os que menos apresentaram tal caracteristica.

responsdveis pela

Os vinhos fermentados com a Benda Il foram os que
apresentaram maior intensidade foxada.

Os trés compostos responsaveis pela nota foxada
foram encontrados quantidades,
quando comparados com os resultados obtidos por
Guedes-de-Pinho (1994). Lee et al. (2006) realizaram
a caracterizacdo instrumental e sensorial de vinhos
provenientes de duas variedades Vitis labrusca tintas
coreanas, onde constataram que a caracteristica
varietal desses vinhos é marcante emrelagdo ao carater
foxado. Nao foram observadas diferencas estatisticas
significativas entre os teores de furaneol em trabalho
realizado em 25 amostras de vinhos brancos comuns

em maiores

e hibridos, a o-aminoacetofenona nao foi detectada
e somente a variedade Nidagara Branca apresentou
antranilato de metila (MARCON et al., 2012).

Conclusao

1. Nao ha diferencas nos teores de antranilato de
metila nos vinhos elaborados com as diferentes
leveduras.

2. O furaneol é o composto que apresenta os valores
mais elevados, caracterizando-se como principal
precursor do carater foxado desse tipo de vinho. A
cepa de levedura que produz mais furaneol é a Benda
Il.

3. A o-aminoacetofenona apresenta elevados teores e
variacdo significativa entre os vinhos, constituindo um
importante precursor do carater foxado.

4, Os vinhos que apresentam a menor intensidade
foxada sao os elaborados com a cepa Montrachet.
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Resumo

cor é o primeiro atributo sensorial que se observa nos vinhos. Ela
pode fornecer informacbes sobre a qualidade ou possiveis defeitos
dos mesmos e estd diretamente relacionada com as caracteristicas
das uvas e as técnicas de vinificacdo. Este estudo teve por objetivo
determinar a cor dos vinhos finos da regido da Campanha, através de
colorimetro Minolta, utilizando o sistema de escala de cor CIEL a*b*. Foram
analisadas, em quintuplicatas, 30 amostras de vinhos finos brancos, rosés
e tintos de 14 variedades Vitis vinifera, safra 2011. Os resultados mostram
que houve diferenca para todos os parametros cromaticos analisados nas
amostras. Essa diferenca foi constatada, também, entre os trés grupos de
vinhos e entre as variedades utilizadas na vinificacdo. Pode-se concluir
que as condicdes climaticas favoraveis da safra 2011 proporcionaram
uma boa maturacao fisioldgica das uvas, contribuindo para a obtencao de
vinhos com indices de coloracdo desejaveis, o que confirma que a regiao
da Campanha possui caracteristicas propicias para a producdo de vinhos
finos.

Palavras-chave: cor, colorimetria, Vitis vinifera.
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Abstract

Chromatic analysis of fine wine in
Campanha region from Rio Grande do Sul

Color is the first sensory attribute which is observed in wine. It can provide information about
the quality or possible defects of the wine. This is directly related to the characteristics of the
grapes and the techniques of vinification. This study aimed to determine the instrumental
color through the Minolta colorimeter of fine wine from Campanha region, using the color
scale system CIEL a*b*. We analyzed 30 samples, increased fivefold, of fine white, rosé and
red from 14 Vitis vinifera varieties from Campanha region, 2011 harvest. There was significant
difference for all the chromatic parameters analyzed in the samples, we also verified this
difference among the three groups of wine and among the varieties used in vinification. We
could conclude that the favorable climate conditions of the 2011 harvest provided a good
physiological maturation of the grapes, which contributed to obtain wine with desirable

coloration index, thus confirming that Campanha region has propitious characteristics to the

production of fine wine.

Key words: color, colorimetry, Vitis vinifera.

Introducao

O vinho é uma bebida muito complexa, sendo
constituido por uma mistura quimica de diversas
substancias, como os compostos fendlicos,
polissacarideos, precursores de aroma, proteinas e
agucares, entre outros. Os vinhos tintos constituem
uma importante fonte de polifenéis, que agem como
potentes antioxidantes. Esses contribuem para a
estabilidade da cor e adstringéncia, o que garante
a longevidade e a permanéncia das caracteristicas
organolépticas dos mesmos. Sdo responsaveis
pelas diferencas entre vinhos brancos e tintos,
especialmente no fornecimento de cor e aroma. Sua
concentracdo nos vinhos pode variar de acordo com
o tipo de uva, época de colheita, tempo de contato
do mosto com a pele, entre outros (SANTOS, 2005;
PAIXAO et al., 2007; DIAS, 2011; GRANATO et al,,
2012). Segundo a Lei n°10.970, os vinhos podem ser
classificados, quanto a cor, em tintos, rosés ou brancos
(BRASIL, 2004).

A cor é um dos principais parametros de qualidade
de vinhos (PEREZ-MAGARINO et al., 2003). Também
é o primeiro atributo sensorial que se observa nos
vinhos, sendo muito importante tanto na tonalidade
como na intensidade, podendo fornecer informacoes

sobre a qualidade ou possiveis defeitos. A cor varia
com as caracteristicas das uvas, com as técnicas de
vinificacdo e com as numerosas reagdes durante o
armazenamento dos vinhos, devido as consequentes
alteragbes organolépticas (FREITAS, 2006; BIRSE, 2007).

A cor tem relacdo direta com os compostos
fendlicos presentes nos vinhos. Esses compostos sdo
responsaveis pela estrutura e a cor, estando presentes
nas sementes, polpa, pelicula e até nos engacos das
uvas. O aumento da intensidade da cor e do contetido
de compostos fendlicos durante a fermentacao e o
envelhecimento do vinho pode variar em funcdo da
cepa de levedura utilizada na fermentacdo. A cor,
além de ser considerada uma variavel para a escolha
e qualidade do vinho, também reflete no aspecto
sensorial do mesmo (CABRITA et al., 2003; GOMEZ-
CORDOVES et al., 2003; BAUTISTA-ORTIN et al., 2007).

A maturidade da uva e o tempo de maceragao
aumentam gradativamente as concentragoes
de compostos fendlicos por extracdo alcodlica,
incrementando a cor e a qualidade sensorial do
vinho (GIL et al., 2012). A cor dos vinhos tintos jovens
muda de vermelho-azulada para tons de vermelho-
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alaranjado com o envelhecimento (ESCUDERO-
GILETE et al., 2010). Isso ocorre porque as antocianinas
reagem entre si, formando pigmentos de maior peso
molecular, o que aumenta a cor polimérica (pigmentos
mais escuros) (SCHIRMER, 2013).

Atualmente, a industria de alimentos utiliza a
colorimetria para a determinacdo de cor dos
alimentos. Tal técnica quantifica a cor medindo os
trés componentes primarios da luz que é vista pelo
olho humano: vermelho, verde e azul (também
conhecido como RGB - Red, Green, Blue). Essa técnica
de medicao de cor, Tri-stimulus, fornece a quantidade
de cada um desses componentes presentes na
luz refletida (materiais sélidos) ou transmitida
(materiais transparentes). O método expressa as cores
numericamente em funcao de padrdes internacionais
e as medi¢oes sao extremamente simples e precisas
(SOUZA, 2010; KONICA MINOLTA, 2011).

A crescente demanda por vinhos finos brasileiros de
qualidade fez com que o setor vitivinicola brasileiro
expandisse a implantacdo de vinhedos para a regiao
da Campanha, localizada no sul do Brasil (POTTER
et al., 2010). Essa regidao apresenta condi¢des
climaticas favoraveis as cultivares Vitis vinifera
quando comparada a outras regides do Estado,
proporcionando a elaboragdo de vinhos premiados
e reconhecidos internacionalmente. O clima e o solo
distintos conferem a essa regido uma expansao da area
cultivada e um novo potencial na produgao de vinhos
finos (GUERRA et al., 2005). Para a producao de vinhos
finos é necessario uva de boa qualidade, que é obtida
com alta insolacao e baixa precipitacao pluviométrica
durante o periodo de maturacdo: dezembro, janeiro e
fevereiro (MOTA, 2003).

Esse estudo teve por objetivo realizar a determinacdo
da cor dos vinhos finos da regido da Campanha, bem
como contribuir com o estudo pioneiro dos vinhos
finos brancos, rosés e tintos dessa regido.

Material e Métodos

Para a realizacdo das andlises, foram coletadas
aleatoriamente 30 unidades de vinhos comerciais
finos elaborados de diferentes variedades Vitis vinifera,
produzidos por vinicolas da Regido Vitivinicola da
Campanha do Rio Grande do Sul, safra 2011. Foram

amostradas 10 unidades de vinho branco, 16 de vinho
tinto e quatro de vinhos rosés (Tabela 1). Com relacao
as amostras analisadas, os porcentuais de cada tipo
de vinho representaram 35,48% de vinho branco,
9,67% de rosés e 54,83% de vinhos tintos. Em relacao
aos porcentuais das variedades de uvas utilizadas
na elaboracdo desses vinhos, constatou-se que as
variedades majoritarias para os vinhos brancos foram
Chardonnay (12,90%) e Gewirztraminer (6,45%), e
para os vinhos tintos, Cabernet Sauvignon (19,35%),
Merlot (16,13%) e Tannat (9,68%).

Apds o recebimento, as amostras permaneceram
acondicionadas em caixas de papelao fechadas em
temperatura ambiente e ao abrigo da luz e calor
até a abertura das mesmas para as analises. As
andlises cromdticas das amostras foram realizadas
no Laboratério de Destilacdo do Departamento
de Tecnologia e Ciéncia de Alimentos (DTCA) da
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), durante
0 més de junho de 2012 e todas as medidas foram
feitas em quintuplicatas.

Foram realizados exames preliminares dos vinhos
(exame fisico da amostra), realizado antes e no
momento da abertura da embalagem, com o objetivo
de verificar possiveis alteracdes nas condicdes da
embalagem, aparéncia, cor, odor, presenca de gas ou
precipitado (IAL, 2008).

Para a realizacdo da determinacdo dos parametros
de cor das amostras de vinhos, foram utilizados 20
mL de cada amostra (colocadas em placas de Petri de
mesmo tamanho e fundo branco). A partir do uso do
colorimetro Chroma Meter CR-300 (Minolta Camara
Co. Ltda, Osaka, Japao), previamente calibrado, foi
possivel obter as coordenadas de cromaticidade,
como a luminosidade (L*), que representa a
porcentagem de luminosidade variando de preto (0%)
a branco (100%); indice de saturacao (C*); angulo de
tonalidade (h*); e as coordenadas de cromaticidade
de cor (a*) onde (+a*) representa direcdo ao vermelho
e (-a*) representa direcdo ao verde; (b*) onde (+b*)
representa direcdo ao amarelo e (-b*) representa
direcdo ao azul (MARTIN et al., 2007).

Os dados referentes ao presente estudo foram
processados e analisados de forma eletrénica a
partir da construcao de um banco de dados (Excel®
2007) e de um programa de anélise especifico para
o cumprimento do objetivo da pesquisa: o software
Statistical Package for Social Science 15.0 (SPSS).
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Tabela 1. Vinhos finos da regido da Campanha do RS, safra 2011 e seus respectivos municipios de origem.

Municipio
Santana do Livramento
Santana do Livramento
Santana do Livramento

Dom Pedrito
Santana do Livramento

Dom Pedrito

Bagé
Santana do Livramento
Bagé
Itaqui
Bagé
Santana do Livramento
Dom Pedrito
Rosério do Sul
Santana do Livramento
Santana do Livramento
Bagé
Itaqui
Dom Pedrito
Dom Pedrito
Bagé
Santana do Livramento
Candiota
Rosério do Sul
Candiota
Santana do Livramento
Santana do Livramento

Bagé

Amostra Classificacdao quanto a cor Vinho
01 Branco Chardonnay
02 Branco Chardonnay
03 Branco Chardonnay
04 Branco Chardonnay
05 Branco Gewdirztraminer
06 Branco Gewiirztraminer
07 Branco Pinot Grigio
08 Branco Riesling
09 Branco Sauvignon Blanc / Chardonnay
10 Branco Viogner
11 Tinto Cabernet Franc
12 Tinto Cabernet Sauvignon
13 Tinto Cabernet Sauvignon
14 Tinto Cabernet Sauvignon
15 Tinto Cabernet Sauvignon
16 Tinto Merlot
17 Tinto Merlot
18 Tinto Merlot
19 Tinto Merlot
20 Tinto Merlot
21 Tinto Merlot/Cabernet
22 Tinto Pinot Noir
23 Tinto Pinot Noir
24 Tinto Tannat
25 Tinto Tannat
26 Tinto Tannat
27 Rosé Cabernet Sauvignon
28 Rosé Cabernet Sauvignon
29 Rosé Pinotage/Gamay/Syrah
30 Rosé Merlot/Cabernet Franc/Syrah

Resultados e Discussao

A regido da Campanha esta localizada na metade sul
do Estado e apresenta clima favoravel a producao
de uvas viniferas. Nessa regidao, o clima apresenta-
se mais seco e com maior luminosidade (POTTER
et al, 2010). Essas condicdes climdticas propiciam
uma maior acumulacao de agucar nas bagas e maior
producdo de compostos fendlicos, caracteristicas
que favorecem a elaboracéo de vinhos de qualidade

Santana do Livramento

Santana do Livramento

superior (DAUDT et al., 1973). Elas foram verificadas na
regido da Campanha na safra 2011, ao longo de todo
o periodo de maturacdo das variedades cultivadas,
podendo ter influenciado no potencial enoldgico das
uvas (MONTEIRO et al., 2011).

Segundo Kassara e Kennedy (2011), existe uma
correlacdo entre a concentragdo de compostos
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fendlicos (cor) e o valor comercial do produto. Além
disso, segundo Canals et al. (2005) a concentragao de
etanol durante o processo de fermentacdo influencia
na extracao da cor, e a levedura utilizada na vinificacao
de Pinot Noir pode aumentar a concentracdo de
compostos fendlicos, influenciando na cor do vinho
(CAREW et al., 2013).

Os valores médios dos parametros de cor dos vinhos
finos analisados estao representados na Tabela 2. Os
resultados encontrados para a varidvel cromatica
L* (Luminosidade) mensurados nos trés tipos de
vinhos analisados demonstram que existiu diferenca
significativa entre estes. O vinho tinto apresentou
menor média e, entre os vinhos brancos e rosés,
nao existiu diferenca significativa. Para os vinhos
tintos da variedade Cabernet Sauvignon, os valores
variaram de 30,08 a 41,98, que podem ser atribuidos
as diversidades de microclimas e a extensdo da regiao
da Campanha, conforme a Tabela 3. Santos (2011)
obteve o valor médio de 57,33 para o vinho Cabernet
Sauvignon de diferentes regides do RS, sendo que
a regidao deste trabalho apresentou menor média
de h*. Para a varidvel de luminosidade, verificou-se
que entre os vinhos tintos da regiao da Campanha
foram encontrados maiores propor¢des médias de
luminosidade nos vinhos Merlot (39,00), Cabernet
Sauvignon (37,32) e Tannat (34,12), demonstrando
que os vinhos Tannat sdo mais escuros quando
comparados com os demais vinhos tintos.

Para a varidvel cromatica C* (Croma/indice de
saturacao), os resultados encontrados nos vinhos
demonstram que existiu diferenca
significativa entre os trés diferentes tipos de vinhos. Os
valores maiores nos vinhos tintos indicam que esses
tendem ao vermelho, enquanto os brancos tém a
menor média, tendendo ao amarelo, e os rosés ficaram

analisados

com média intermediaria (alaranjado). Santos (2011)
encontrou o valor médio de 46,17, valor superior aos
obtidos nesse estudo. Com o envelhecimento do
vinho Tempranillo, as percentagens de antocianinas
diminuiram ligeiramente, enquanto que os derivados
de pigmentos de
proporcionando vinhos com tons alaranjados
(ALCADE-EON et al., 2006).

antocianinas aumentaram,

Para a varidvel H* (angulo de tonalidade/angulo da
cor), observa-se que existiu diferenca significativa
entre todos os tipos de vinho. O vinho branco
apresentou a maior média, diferindo do vinho tinto e
do vinho rosé. Os valores médios encontrados para os
vinhos Cabernet Sauvignon (Tabela 3) foram menores
que os encontrados por Santos (2011) para esse tipo
de vinho, que foram 29,24 na regido da Campanha.
Porém, este autor utilizou outra metodologia para a
determinacao da cor (espectrofotometria).

Em relacdo aos valores de a*, existiu diferenca entre
todos os tipos de vinhos. A maior média encontrada
foi para o vinho tinto e a menor para o vinho
branco (Tabela 2). A coordenada de cromaticidade
a* significa o predominio da cor vermelha quando
comparada com os demais. Santos (2011) encontrou,
para os vinhos tintos Cabernet Sauvignon, valores
semelhantes aos obtidos nesse estudo (Tabela 3).

Para os vinhos tintos foram encontradas maiores
propor¢des médias de cor vermelha (a*) nos vinhos
Cabernet Sauvignon (34,33), Merlot (33,28) e Tannat
(26,47). Tsanova-Savova et al. (2002), estudando
vinhos finos bulgaros, encontraram maior proporcao
de cor vermelha em vinhos da variedade Cabernet
Sauvignon (A% = 59,2 - 46,9%), seguido por
Merlot (A% = 48,1 - 34,4%), valores superiores aos
encontrados nesse estudo. Os autores também

Tabela 2. Parametros de cor de vinhos finos da regido da Campanha do RS, safra 2011.

Tipo de Vinho
Variaveis ’Bl:anco a BOSé . 'I:into P-valor
Média (+DP) Média (+DP) Média (+DP)
L* 61,47(+0,562) a 64,62(+£2,243) a 38,50(+0,643) b < 0,001
a* 6,25(x0,064) c 16,38(+2,294) b 31,89(+0,629) a < 0,001
b* 15,70(+0,164) b 20,62(x0,419) a 11,96(+£0,631) c < 0,001
c* 16,90(+0,154) ¢ 26,67(+1,840) b 34,26(+0,740) a < 0,001
H* 68,34(+0,286) a 53,85(+2,969) b 19,90(+0,854) ¢ < 0,001

Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de confiabilidade de 95% (p<0,05). Luminosidade
(L*), angulo de tonalidade (h*), indice de saturacao (c*) e as tendéncias das coordenadas de cromaticidade para cor
vermelha (a*) e cor amarela (b*).
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encontraram diferenca significativa para as demais
varidveis cromaticas mensuradas.

Constatou-se diferenca significativa entre os vinhos
analisados também para a varidvel b* (tendéncia
para a cor amarela), que pode ter sido influéncia
da baixa concentracdo de antocianinas. A maior
média encontrada foi para o vinho rosé e a menor
média foi do vinho tinto. Santos (2011) encontrou
valores médios de 22,67, que foram superiores aos
encontrados nos vinhos Cabernet Sauvignon.

Para as varidveis cromdticas dos vinhos brancos da
regiao da Campanha, foram encontradas maiores
proporcoes médias de cor amarela (b*) nos vinhos
Chardonnay (17,22) e Gewdrztraminer (16,67). Em
relacdo a luminosidade, o vinho Chardonnay foi mais
claro que o Gewiirztraminer (Tabela 3).

Conclusao

1. Com base nos dados mensurados nesse estudo,
pode-se concluir que as condi¢des climaticas
favoraveis da safra de uva de 2011 da regido da
Campanha, RS, proporcionam uma boa maturacao
fisioldgica. Esses fatores influenciam nos indices de
coloracdo desejaveis para as variedades Vitis vinifera
utilizadas na elaboracdo de vinhos finos.

2. Este estudo da andlise cromatica com uso de
colorimetro demonstra ser rapido e eficiente quando
comparado ao método de espectrofotometria, pois
nao requer preparagao da amostra.

Tabela 3. Parametros de cor instrumental médio e desvio-padrao para cada variedade utilizada na

elaboracdo dos vinhos finos da regido da Campanha, RS, safra 2011.

Vinho L* b* Cc* H*
Brancos

Chardonnay 62,81+4,09 6,27%0,35 16,01£1,10 17,22+1,06 68,56%1,55
Gewdrztraminer 60,35+£0,59 5,96%0,11 15,61+0,82 16,68+0,76 69,07+1,40
Pinot Grigio 59,82+0,01 5,93%0,01 15,32+0,03 16,42+0,03 68,83%0,12
Riesling 59,27+0,06 6,57+0,01 14,70+0,06 16,08+0,05 66,30+0,20
Sauvignon Blanc/Chardonnay 59,40+0,09 6,82+0,05 15,35+0,08 16,81+0,11 66,27+0,06
Viognier 64,30+0,74 6,14+0,04 16,43+0,10 17,47£0,23 69,60+0,00
Rosés

Cabernet Sauvignon 67,42+2,81 13,12+£2,46 20,45+0,41 24,17+1,61 57,92+4,73
Pinotage/Gamay/Syrah 52,43+0,98 29,09+0,82 22,69+0,15 36,89+0,72 37,87+0,65
Merlot/Cabernet Franc/Syrah 71,20+0,14 10,20+0,12 18,87+0,14 21,45+0,18 61,70£0,10
Tintos

Cabernet Franc 36,73%0,69 32,11+0,54 10,85+0,64 33,89+0,72 18,57+0,75
Cabernet Sauvignon 39,32+3,15 34,33+1,67 13,97+3,18 37,25+1,61 22,51+4,48
Merlot 38,80+3,35 33,28+1,98 12,25+£2,58 35,54+2,59 19,95+3,12
Merlot/Cabernet 35,12+0,38 30,88+0,54 8,92+0,44 32,13+0,64 16,03+0,49
Pinot Noir 45,30+2,79 32,09+0,82 17,11+£0,90 36,12+1,66 28,10%0,72
Tannat 34,12+3,93 26,47+7,36 6,76+5,04 27,71£8,25 12,6115,81
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Resumo

consumo moderado de vinho é considerado benéfico a saude, pois

alguns compostos provenientes da uva podem proteger de doencas

cardiovasculares, do cancer e, além disso, favorecem a longevidade.

Entre os componentes que possuem essas caracteristicas estao
os estilbenos, que sao compostos fendlicos ndo flavondides. O trans-
resveratrol é o estilbeno mais estudado e conhecido por suas propriedades
antioxidantes. Neste estudo foram determinados os teores de trans-
resveratrol em amostras comerciais de vinhos brasileiros (safras 1999 a
2009) e vinhos sul-americanos comerciais (safras 2006 a 2009) de diferentes
variedades. As andlises foram realizadas através de cromatografia liquida
de alta eficiéncia (CLAE). Os vinhos Merlot apresentaram maiores teores
médios de trans-resveratrol entre as variedades estudadas. Os teores
médios de trans-resveratrol encontrados nos vinhos brasileiros foram
superiores aos encontrados em outros paises.

Palavras-chave: vinho tinto, trans-resveratrol, Vitis vinifera.
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Abstract

Trans-Resveratrol in South American wines

The moderate consumption of wine is considered benefic to health, because some

compounds from the grape can protect from cardiovascular disease, cancer and promote

longevity. Among the components that have these characteristics are the stilbenes, which

are non-flavonoids phenolic compounds. The trans-resveratrol is the most studied and known

stilbene for its antioxidant properties. In this study were determined the trans-resveratrol

contents in commercial samples of Brazilian wines (vintages 1999-2009) and South American

commercial wines (vintages from 2006 to 2009) of different varieties. The analyses were

performed by high-performance liquid chromatography (HPLC). The Merlot wines had higher

average levels of trans-resveratrol among the studied varieties. The average levels of trans-

resveratrol found in Brazilian wines were higher than those found in other countries.

Key words: red wine, trans-resveratrol, Vitis vinifera.

Introducao

O consumo moderado de vinhos tem sido associado
a efeitos benéficos a saude, devido a presenca de
componentes fendlicos (SHAH; PATEL, 2010). Os
compostos fenodlicos apresentam, em sua estrutura
quimica, hidroxilas e anéis aromaticos que conferem o
seu poder antioxidante e sdo encontrados em diversos
alimentos como frutas, verduras e bebidas, como o
vinho (ANGELO; JORGE, 2007). Esses compostos sao
de grande importancia para a enologia, pois conferem
aosvinhos a coloracgao, grande parte do aroma e sabor.
Dentre esses compostos, destacam-se os flavonodides
e os estilbenos (WATERHOUSE, 2002).

Os estilbenos mais importantes em relacdo a
atividade antioxidante sao o resveratrol e o piceid.
Sao fitoalexinas produzidas pelas plantas em resposta
a infeccoes microbianas ou stress, tratamentos
quimicos e exposicdo a luz UV. Estdo presente em
videiras e também em um grande nimero de plantas
(TRISKA; HOUSKA, 2012).

O trans-resveratrol (3, 5, 4 trihidroxiestilbeno) é
o estilbeno mais estudado e conhecido por suas
propriedades benéficas a salude (KALLITHRAKA et
al, 2006; BADER et al., 2008). Foi identificado pela

primeira vez por Langcake e Pryce (1976) em tecidos
resistentes a infeccdo causada pelo fungo Botrytis
cinerea. Nas uvas, encontra-se nas bagas, raizes,
sementes e, principalmente, nas cascas (BADER
et al, 2008). Sua capacidade antioxidante esta
relacionada a prevencao de doencas cardiovasculares
(LEIFERT; MAHINDA, 2008; DUARTE et al. 2015),
anticancerigenas e propriedades anti-inflamatorias
(DELAUNOIS et al., 2009). O resveratrol pode inibir
a iniciacdo, promocdo e progressdo dos tumores
(BADER; GETOFF, 2006), reducao da morte celular por
estresse oxidativo (BADER et al., 2008), inibicdo da
oxidacdo da lipoproteina humana de baixa densidade
(LDL) (BERROUGUI et al, 2009; RAMPRASATH;
JONES, 2010; SHAH, PATEL, 2010), inibicdo da
agregacao plaquetdria (RAMPRASATH; JONES,
2010), impedimento da atividade anti-inflamatoria
(MARTINEZ; MORENO, 2000) e reducdo dos efeitos de
algumas doencas neurolégicas como Alzheimer ou
Parkinson (MARQUES et al., 2009; ZHANG et al., 2010).

A concentracdo de resveratrol nos vinhos depende,
principalmente, da variedade de uva, regido
geografica, clima, solo, condicdes de estresse da planta
e das praticas enoldgicas (BAVARESCO, 2003). Além
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disso, o resveratrol estd relacionado com o tempo de
macerag¢ao durante o processo fermentativo. Por essa
razdo, os vinhos tintos apresentam concentracdes
mais significativas que os brancos (MORAES;
LOCATELLI, 2010).

Uvas cultivadas em climas quentes e secos, que
sdo menos afetadas pelo fungo, apresentam
concentragdes menores de resveratrol, enquanto
que em climas frios e Umidos elas apresentam maior
concentracdo (SOLEAS et al., 1997).

O objetivo desse estudo foi determinar os teores
de trans-resveratrol em vinhos brasileiros e sul-
americanos comerciais da Argentina, Chile e Uruguai.

Material e Métodos

As andlises foram realizadas no Laboratério de
Referéncia Enologica Evanir da Silva (Laren), da
Secretaria de Agricultura e Pecudria do Estado do Rio
Grande do Sul, em Caxias do Sul, em colaboracao com
o lbravin e a UCS.

Amostras

Foram analisadas 520 amostras de vinhos comerciais
produzidos na regiao sul do Brasil (safras 1999 a 2009),
para a comparacao entre variedades. Dessas, foram
169 de Cabernet Sauvignon; 122 de Merlot; 6 de Pinot
Noir; 5 de Carmenére; 54 de Tannat; 11 de Ancelotta
e 12 de Cabernet Franc. Para comparar vinhos de
diferentes paises (Brasil, Argentina, Chile e Uruguai)
foram utilizadas, no total, 178 amostras, sendo 51 de
Cabernet Sauvignon, 35 de Merlot, 11 de Pinot Noir,

12 de Carmeneére e 69 de Tannat (safras 2006 a 2009).
Os vinhos brasileiros analisados foram de vinhedos
cultivados na regido Sul do Brasil.

Reagentes

Os reagentes utilizados foram: trans-resveratrol, da
Sigma Chemical Company® (St. Louis, USA), metanol
e acetonitrila (Merck, Darmstadt, Germany®). A agua
foi purificada através de um sistema de purificacdo
Millig® (Millipore-Billerica, MA, USA).

Determinagao cromatografica

As amostras foram filtradas em membranas de éster de
celulose de 0,2 um. O trans-resveratrol foi determinado
por cromatografia liquida de alta eficiéncia, segundo
a metodologia de McMurtrey et al. (1994), em
cromatégrafo liquido Agilent Technologies® série
1100, com injetor automatico, bomba quaternaria e
detector DAD (Detector de Conjunto de Fotodiodos).
As anadlises foram realizadas em um comprimento
de onda de 235 nm, com pré-coluna Zorbax SB-C18
(12,5 mm x 4,6 mm x 5 um) e coluna Zorbax SB-C18
(250 mm x 4,6 mm x 5 um) (Agilent Technologies®) na
temperatura de 25 °C. Os solventes utilizados foram
agua Millig® e acetonitrila (25:75), com gradiente
isocratico e ajustado a pH 3,0 com &cido fosférico.

Analise estatistica

Todas as medicdes foram realizadas em triplicata.
Os resultados foram analisados estatisticamente
através do programa SPSS 15.0 for Windows. Foi
utilizada a andlise de variancia multipla e, sempre que
significativo, o teste de comparacdes miltiplas de
Tukey foi utilizado como complemento.

Tabela 1. Valores de trans-resveratrol (mg.L") de vinhos brasileiros (safras 1999 a 2009).

Variedade n Min Max Média DP

Merlot 122 0,50 17,8 6,56 a + 3,28
Pinot Noir 6 1,13 6,88 4,50 b +2,28
Ancelotta 11 1,36 7,93 3,91 bc +2,29
Carmenere 5 0,53 5,79 3,60 abc +1,96
Cabernet Sauvignon 168 0,40 9,29 3,20 bcd +1,71
Tannat 54 0,23 7,22 2,72 bcd +1,42
Cabernet Franc 12 1,11 4,67 2,71 becd +0,91

Médias seguidas por letras minusculas diferentes na coluna diferem significativamente pela ANOVA complementada pelo
Teste de comparagdes multiplas Tukey, com nivel de significancia de 5%. n = nimero de amostras; DP = desvio-padrao.
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Resultados e Discussao

Trans-resveratrol em vinhos do Brasil de
diferentes variedades

Os teores médios de trans-resveratrol encontrados
nas amostras de vinhos comerciais brasileiros,
provenientes  das Merlot, foram
superiores aos vinhos das outras variedades, que nao

variedades

apresentaram diferenca estatistica entre si (Tabela 1).
Esses resultados estdo de acordo com os encontrados
em vinhos brasileiros por Souto et al. (2001) e Vitrac
et al. (2005), que também encontraram em vinhos
Merlot um nivel de trans-resveratrol superior aos
vinhos Cabernet Sauvignon.

Os vinhos analisados da variedade Merlot apresentam
teor médio de trans-resveratrol
encontrados em vinhos espanhdis (4,0 mg.l') e
italianos (3,4 mg.L") (LAMUELA-RAVENTOS et al., 1995;
GOLDBERG et al., 1996).

superior aos

A variedade de uva é uma importante fonte de
variabilidade a ser considerada. Estudos realizados
com diferentes variedades também apresentaram
maiores niveis de trans-resveratrol na uva Merlot
(ROCKENBACH et al., 2011; TENORE et al.,, 2011).

Entre os vinhos analisados nesse trabalho, o teor
maximo de trans-resveratrol foi 17,8 mg.L" (variedade
Merlot).

Os vinhos analisados da variedade Cabernet
Sauvignon apresentam teor médio de trans-
resveratrol (3,20 mg.L") superior ao encontrado nos
Sauvignon: japoneses (0,81
mg.L"), espanhdis (1,40 mg.L'") e americanos (0,73
mg.L") (LAMUELA-RAVENTOS et al., 1995; GOLDBERG
et al., 1996; SATO et al., 1997).

vinhos  Cabernet

Trans-resveratrol em vinhos
sul-americanos

Os vinhos brasileiros apresentaram teores de
superiores aos argentinos,
uruguaios e chilenos, independente da variedade
(Tabela 2). Os vinhos Merlot apresentaram maiores
concentragdes de resveratrol quando comparados
as outras variedades, sendo que o maior teor médio
de resveratrol foi encontrado nos vinhos Merlot

resveratrol vinhos

brasileiros, diferenciando-se dos teores médios dos
vinhos dos outros paises, que ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si.

A variedade Cabernet Sauvignon apresentou valores
médios sem diferenca estatistica entre os vinhos
brasileiros e uruguaios, porém esses teores foram
maiores que os encontrados nos vinhos argentinos e
chilenos.

Os vinhos brasileiros da variedade Carmenére
apresentaram concentra¢des de resveratrol maiores
que os chilenos, e os vinhos Tannat apresentaram

Tabela 2. Teores de trans-resveratrol (mg.L") de vinhos Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Tannat e

Carmeneére em diferentes paises (safras 2006 a 2009).

Merlot Cabernet Sauvignon
Pais n Min  Max  Média n Min  Max  Média  DP
Brasil 16 0,90 15,9 8,73 a +4,78 28 0,47 9,29 298a + 2,41
Argentina 5 1,52 1,81 1,71b +0,11 7 0,48 1,43 0,79b + 0,34
Chile 8 0,54 6,39 2,64Db +1,87 9 0,47 1,40 095b  +0,36
Uruguai 6 3,74 6,33 493b +1,01 7 1,24 2,62 1,98ab  +0,58
Pinot Noir Carmenére Tannat

Pais n Min Max Média DP n Min Max Média DP n  Min Méx Média DP
Brasil 5 265 688 518a 176 5 053 579 360a £1,9 54 024 722 272a £142

Argentina 3 0,79 1,70 135b +£049 - - - - - - - - - -

Chile 3 2,04 346 278b 0,71 7 092 23 165b £048 = = = = =

Uruguai = = = = = = = = = 15 076 620 241a =1,50

Médias seguidas por letras minusculas diferentes na coluna diferem significativamente pela ANOVA complementada pelo
Teste de comparagdes multiplas Tukey, com nivel de significancia de 5%. n = nimero de amostras; DP = desvio-padrao.
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teores semelhantes aos vinhos uruguaios.

Teores mais altos de trans-resveratrol também foram
encontrados na variedade Merlot em relagdo a
Cabernet Sauvignon e Tannat, nas safras de 2000 a
2003, em vinhos brasileiros (VITRAC et al., 2005).

Dentre as amostras analisadas, quando comparando
os vinhos dos diferentes paises, o maior teor de
trans-resveratrol encontrado foi em um vinho Merlot
brasileiro (15,9 mg.L"). Paulo et al. (2011) analisaram
186 amostras de vinhos comerciais portugueses e o
valor mais alto de resveratrol encontrado foi de 10,46
mg.L" em um vinho da regido de Beira. Esses valores
elevados podem ser devido as diferentes origens
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Resumo

composicao fisico-quimica, as varidveis sensoriais e a presenca de
atividades bioldgicas que possam aportar beneficios a saide humana
formam um conjunto intrinseco de fatores que sao responsaveis
pelo conceito moderno de qualidade em alimentos e bebidas. Nesse
contexto, os vinhos espumantes tém recebido cada vez mais atencéao,
tornando-os objeto de estudos em nivel mundial. Portanto, este artigo
objetivou construir uma ampla discussdao sobre o estado da arte em
vinhos espumantes, avaliando dados ja publicados internacionalmente
e situando a posicao dos vinhos espumantes brasileiros nesse cenario.
A interdisciplinaridade entre os conhecimentos oriundos da quimica,
bioquimica, microbiologia, engenharia e nutricio demonstram a
necessidade de uma maior compreensdo sobre a dinamica do processo
de elaboracao de vinhos espumantes, especialmente no que diz respeito
a parametros intrinsecos que possuem relacdo direta com o método
escolhido. Foram abordados, ainda, dados obtidos em pesquisas brasileiras
'Faculdade da Serra Gatcha passiveis de comparagao com os obtidos em outros centros vitivinicolas do
95020-472 Caxias do Sul, RS mundo. Dessa forma, conclui-se que o papel de destaque na vitivinicultura
2Biotecsul brasileira, devido ao alto padrao de qualidade que foi conquistado, coloca
95112-483 Caxias do Sul, RS o espumante brasileiro entre os melhores do mundo, tanto em aspectos
sensoriais quanto no que diz respeito as suas potencialidades funcionais.
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Abstract

New approaches on sparkling wines: a brief review

Physical-chemical composition, sensory profile and biological activities that may contribute to
bring benefitsto human health areanintrinsic set of factorsresponsible forthe modern concept
of food and drink quality. In this context, sparkling wines have received increasing attention,
being target of worldwide studies. Therefore, this paper aimed at building a broad discussion
on the state of the art in sparkling wines, evaluating data already published internationally
and the position of the Brazilian sparkling wines in this scenario. Interdisciplinary knowledge
of chemistry, biochemistry, microbiology, engineering and nutrition are necessary for a
greater understanding of the production dynamics of sparkling wines. Especially with regard
to the intrinsic parameters which are directly related to the chosen method. Furthermore,
data from Brazilian studies that are comparable with those obtained in other wine centers in
the world are also discussed. Therefore, it is concluded that its important role in the Brazilian
wine industry is due to the high quality that has been achieved, placing the Brazilian sparkling
wines among the world’s best, due to its sensorial characteristics and functional capabilities.

Key words: health, quality, production method, sur lie, polyphenols, yeast.

Introducao

Atualmente os vinhos espumantes (VE) séo
elaborados na maioria dos paises vitivinicolas. Além
dos Champagnes franceses (os Crémants - elaborados
em outras regides da Franca e os Vins Mousseux -
espumantes Charmat) (PAYNE et al., 2008), outros
produtos também merecem destaque. Segundo
Buxaderas e Lopes-Tamames (2012), na Espanha, os
Cavas (Denominacao de Origem Controlada - DOC)
da Catalunha sdo elaborados através do método
tradicional, com variedades autéctones Macabeo,
Xarel.lo e Parellada; na Alemanha, a Riesling é
considerada a melhor variedade para a elaboracédo de
VE (Sket), devido a sua acidez equilibrada, ao aroma
frutado e ao sabor agradavel; ja os produtos italianos
sdo conhecidos como Spumanti e também estao
relacionados com os aromas tipicos de suas cultivares
nativas e com as areas de producao; nesse sentido,
Franciacorta (Denominagao de Origem Controlada e
Garantida - DOCG) e Trento DOC possuem importancia
relevante, além dos elaborados com a variedade
Moscato (Asti DOCG) e com a casta Glera (DOC
Prosecco, da regidao do Véneto). No Brasil adotou-se
o termo vinho espumante para atender as normas
internacionais no que diz respeito as DOC. Entre
as variedades mais apreciadas estdao Chardonnay,

Riesling Itdlico e Pinot Noir (TONIETTO, 2007). Esse
segmento estd em uma posicdo de destaque na
Serra Gaucha e vem ganhando espaco e notoriedade
mundial, devido ao alto padrdao de qualidade
que foi conquistado. Atualmente, o aumento na
comercializagdo alcanga um porcentual ao redor de
10% ao ano e as exportacdes estdo em expansao,
alcancando hoje mais de 20 paises, entre eles, Estados
Unidos, Alemanha e Inglaterra (MELLO, 2013).

Os VE sdo ricos em compostos fendlicos (TORCHIO et
al.,, 2011; STEFENON, 2013) com reconhecida atividade
antioxidante (GALLARDO-CHACON et al, 2010;
STEFENON et al., 2010a). No entanto, o teor desses
compostos depende de varios fatores, incluindo
o terroir, a variedade e maturacdo da uva, filosofia
de elaboragdo, qualidade do vinho base, levedura
utilizada e periodo de sur lie, entre outros (DELGADO
etal, 2004; CORTELL et al., 2005; MAZAURIC; SALMON,
2005, 2006; STEFENON, 2013).

Varios estudos ja foram realizados a fim de avaliar a
capacidade antioxidante de vinhos tintos e brancos
(MULERO et al., 2015; ABRAMOVIC et al, 2015).
Recentemente, o universo dos VE também vem sendo
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estudado (STEFENON et al.,, 2010b, 2012; CALIARI
et al., 2014; WEBBER et al, 2014). Esses estudos
demonstraram que a composicao fendlica esta
associada a reducdo da incidéncia de varias doencas
tais como aterosclerose, Parkinson, Alzheimer e cancer
(FERNANDEZ-MAR et al.,, 2012). Além disso, alguns
minerais que possuem papel essencial para a saude
humana (BAUMANN, 2007; PEREIRA, 2008), como por
exemplo, K, Ca e Mg, sdo encontrados em quantidades
(MALACRIDA; MOTTA,
2005). Logo, os perfis fendlico e mineral dos vinhos
espumantes influenciam direta ou indiretamente nas
caracteristicas sensoriais e bioquimicas (cor, amargor,
sabor, longevidade, propriedades antioxidantes etc.),
bem como na aceitacdo por parte dos consumidores

consideraveis em vinhos

em todo o mundo.

Diante do exposto, este artigo objetiva construir
uma ampla discussao sobre o estado da arte em VE,
avaliando dados j& publicados internacionalmente
sobre a influéncia das técnicas de elaboracdo na
composicao fisico-quimica e nas propriedades
bioldgicas a eles atribuidas, situando a posicdo dos VE
brasileiros nesse contexto.

Discussao

Gestao da qualidade e amadurecimento
sobre as borras

A adequada maturacao das uvas devido a melhoria
dos vinhedos, bem como os avanc¢os na tecnologia de
vinificacdo, vém permitindo aumentar o percentual
de vinhos brasileiros “Premium Quality” (ZANUS;
MANDELLI, 2004). A gestdo correta das varidveis é
0 que determina a qualidade geral de um produto
(Figura 1), que no caso dos VE brasileiros, pode ser
visualizada em dados como os de comercializacéo,
0s quais apresentaram tendéncia constante de
crescimento ao redor de 10% nos ultimos anos
(MELLO, 2013).

Aviticultura,aenologia e os processos biotecnoldgicos
sdo os principais responsaveis pelas diferencas
analiticas e sensoriais que os VE podem apresentar, as
quais estao ligadas a diversos fatores que fazem parte
do terroir e da metodologia de elaboracdo. Durante a
obtencao de VE, além do perlage, ocorre a formacéao
de caracteristicas complexas, principalmente, em

QUALIDADE
I
Extrinseco Intrinseco
| | |
Uvas Producao Marketing
I
Virtudes Auséncia de Defeitos Padrao Constante
Olfativo Visual Gustativo Terroir Potencial
Virtudes Tipicidade

Sabor Suavidade Corpo Maciez Equilibrio Complexidade

Figura 1. Parametros envolvidos no conceito de qualidade dos vinhos (adaptado de Charters; Pettigrew, 2007).
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funcdo do periodo de amadurecimento, fen6menos
de adsorcao, sinergismo entre os diferentes grupos
fendlicos, processos de oxido-reducdo, interacdes
entre compostos organicos e inorganicos, acgao
enzimatica, entre outros, como discutido acima.
Esses dados podem se constituir em uma importante
ferramenta, tanto de cunho tecnoldgico, quanto de
marketing.

Segundo Boulton (1995), o processo de elaboracao
de VE inicia com a obtencdo do vinho base. O mosto
é obtido através de prensagem suave, para evitar ao
maximo a extracdo de compostos indesejaveis, como
0s responsaveis pelo amargor. Antes da primeira
fermentacdo, o mosto é resfriado para protegé-lo
da oxidacdo e a escolha da levedura é baseada em
um carater neutro e na baixa formacao de ésteres e
derivados do enxofre.

Para a formacao do perfil do vinho base espumante,
podem ser utilizados somente vinhos brancos (base
blanc de blancs) ou mesclas entre cultivares brancas
e tintas (base blanc de noirs), sendo que a segunda
fermentacdo pode ocorrer através dos métodos
Charmat (grandes recipientes vinarios) ou tradicional
(na prépria garrafa). Entre as diversas variagdes
inerentes a cada método, o amadurecimento sobre
as borras é um dos mais impactantes. Nesse sentido,
longos periodos de armazenamento na vinicola
representam um grande investimento de capital, o
que faz com que o controle de qualidade seja rigoroso
para a manutencdo da estabilidade do produto até o
momento do consumo. Portanto, é necessario ampliar
conhecimentos sobre as alteragdes decorridas no
periodo de contato com as leveduras (sur lie) para que
se obtenham resultados cada vez mais consistentes.

Essa pratica enologica vem ganhando destaque nos
ultimos anos, sendo inclusive obrigatéria em alguns
casos, como para champagnes e cavas (TORRESI
et al, 2011; BUXADERAS; LOPES-TAMAMES, 2012).
Sua duracdo é condicionada a forma na qual a
segunda fermentacdo é conduzida e ao tipo de
vinho espumante. Assim, as principais razdes que
a justificam sao de natureza sensorial. Vinhos com
mais estrutura, corpo e complexidade aromdtica
sdo alcancados com periodos mais longos de sur lie
(ALEXANDRE; GUILLOUX-BENATIER, 2006; TORRESI et
al.,2011). Embora o vinho base, a lise celular e o tempo
de amadurecimento sejam considerados os principais
fatores que regulam as caracteristicas sensoriais,
ainda existem lacunas significativas em relacao a
nossa compreensdo das interacdes fisico-quimicas

entre borras e vinho (POZO-BAYON et al., 2009a, b).
As borras sdo constituidas, em sua maior parte, por
células de levedura de aproximadamente 5 mm,
cristais de acido tartarico e agentes de clarificacao
(BUXADERAS; LOPES-TAMAMES, 2012). Quando o
vinho permanece em contato com as borras, ocorrem
transferéncias de constituintes, dessas para o vinho,
impactando em sua estabilidade e nas caracteristicas
sensoriais (TORRESI et al., 2011), como por exemplo,
na complexidade aromatica (CEBOLLERO; REGGIORI,
2009), na amplitude gustativa (CHARPENTIER et
al., 2004) e no maior potencial de envelhecimento
(CARIDI, 2007).

A autdlise das leveduras é representada por uma
autodegradacao inicialmente, de
glucanos em manoproteinas, que comeca no fim da
fermentacdo alcodlica e esta associada com a morte
celular (BUXADERAS; LOPES-TAMAMES, 2012). Além
disso, as borras contém uma grande variedade de
enzimas de hidrélise, como as proteases (ROWE et
al., 2010), responsaveis pela liberacdo de 85% do
nitrogénio e da maioria dos peptidios (ALEXANDRE
et al, 2001), sendo que a hidrélise desses varia
dependendo da estirpe de levedura (CARIDI, 2007),
bem como da temperatura e da duracdo do sur lie
(TORRESI et al., 2010; STEFENON et al., 2014). Os
polissacarideos de membrana podem atuar também
como agentes de absorcao, auxiliando na estabilidade
fisico-quimica e microbioldgica dos VE (GALLARDO-
CHACON et al., 2010; PEREZ-SERRADILLA; LUQUEDE
CASTRO, 2011).

enzimatica,

Caracteristicas sensoriais e
o papel dos polifendis

Diversos compostos do vinho, como por exemplo, o0s
terpenos e polifendis, sdo encontrados na forma livre
ouconjugados com moléculas de glicose (HERNANDEZ
et al., 2003; SUN et al., 2006). E importante salientar
que compostos volateis (especialmente terpenos)
e ndo volateis podem ser hidrolisados pela acdo
enzimatica das B-glicosidases, que ja estdo descritas
em Saccharomyces cerevisiae ha algum tempo
(HERNANDEZ et al., 2003). Em relacdo aos polifendis,
a possivel formacao de aductos, com moléculas de
glicose, pode influenciar parametros qualitativos
extremamente importantes, tais como cor, amargor,
maciez, longevidade, atividade antioxidante, entre
outros (AUGER et al., 2005; TOTLANI; PETERSON, 2006).
E importante salientar, ainda, que o conceito
moderno de qualidade, em um mercado consumidor
competitivo e multinacional, é inteiramente baseado
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na satisfacdo das expectativas do consumidor, e
contrariar essa tendéncia significa comprometer o
sucesso do produto junto ao mercado (SCHEIBEHENNE
et al., 2015). Nesse sentido, a caracterizagao sensorial
vem sendo cada vez mais utilizada para definir as
melhores praticas enoldgicas capazes de evidenciar
diferencas sensoriais entre os diversos terroirs
(TORRENS et al., 2010). Para dirimir as diferencas entre
os métodos e a expertise dos degustadores, faz-se
necessario o uso de tratamentos estatisticos, os quais
levam em conta as diferencas inter-individuais para
que todos os aspectos tenham o mesmo peso na
configuracdo final da avaliacdo (ESCOFFIER; PAGES,
1998). A analise sensorial de um vinho tem como
principal finalidade o enquadramento da bebida
dentro de padrdes pré-estabelecidos. Estes refletem,
na maioria dos casos, as caracteristicas tradicionais
de um vinho e compdéem sua identidade junto aos
consumidores (STEFENON et al., 2012). Ou seja, ao
avaliar o vinho, destacam-se determinados aspectos,
entre 0s quais se citam o ataque, a intensidade dos
gostos e sabores, o corpo (estrutura), a evolugdo, a
persisténcia, o equilibrio, a tipicidade, o fim de boca, o
retrogosto e possiveis defeitos (MIELE, 2006).

Portanto, é possivel afirmar que os atributos de
um vinho sao a razdo para o seu consumo; VE sao
produtos alimentares agraddveis que proporcionam
prazer para o consumidor, sendo que o perlage,
a cor e 0 aroma sao os trés principais fatores que
devem ser considerados. Especialmente no que diz
respeito ao perlage, os quatro aspectos qualitativos
mais relevantes sao: a formacdo da espuma, area de
cobertura, coroa etamanho da borbulha (OBIOLS et al.,
1998; GALLART et al., 2004). Embora a capacidade de
producao de espuma dependa da composicdo do VE
e esta seja oriunda das praticas viticolas e enolégicas
aplicadas em sua elaboracgao, o seu comportamento
na taca também depende da temperatura, da maneira
como a garrafa é aberta, da forma como o liquido é
servido, da limpeza e secagem da taga, bem como do
formato da mesma e da qualidade do cristal, o que
exige a padronizacdo do protocolo de servico, para
que se obtenham resultados objetivos e consistentes
(OBIOLS et al., 1998).

A tonalidade de um vinho espumante depende
em grande parte das variedades utilizadas na sua
producdo, sendo que a biossintese dos compostos
responsaveis pela cor ocorre até a véraison (mudanca
de cor) e é reforcada pela exposicdo do cacho a luz
solar direta. E importante lembrar ainda que, em
vinhos obtidos através da vinificacdo em branco,

os acidos hidroxicinamicos e os flavonoides sao os
principais grupos relacionados a esse parametro
(BUXADERAS; LOPES-TAMAMES, 2012). As diferencas
na tonalidade sao principalmente resultantes
da oxidacdo desses compostos, pois essa reacao
intensifica a cor amarela, a qual pode tornar-se
acastanhada em VE envelhecidos (TORCHIO et al.,,
2011) devido, por exemplo, a polimerizacdo do acido

cafeico com ortoquinonas (FERNANDES, 2008).

O desempenho aromatico dos VE também depende
da constituicdo do vinho base e do método de
elaboracdo utilizado. A influéncia dos aromas varietais
é especialmente importante em VE Charmat, pois para
os elaborados pelo método tradicional, o sur lie torna-
se preponderante (ALEXANDRE; GUILLOUX-BENATIER,
2006). Além disso, processos quimicos e bioquimicos
ainda nao totalmente compreendidos, envolvendo
as interagdes entre levedura e vinho (TORRENS et al.,
2010; TORRESI et al., 2011; STEFENON et al,, 2014),
podem provocar mudancas sensoriais capazes de
afetar claramente a qualidade percebida e, portanto, o
valor comercial do vinho em questao. Essas questdes
demonstram o quanto é essencial que o endlogo
trabalhe em prol do equilibrio, visando a otimizacao
das propriedades sensoriais (BUXADERAS; LOPES-
TAMAMES, 2012; STEFENON et al., 2012).

Capacidade antioxidante

Os aspectos citados acima formam a identidade e
qualidade geral do produto e estdo interligados as suas
caracteristicas funcionais. Devido a isso, diferentes
metodologias tém sido desenvolvidas para obter uma
medicao, qualitativa ou quantitativa, da capacidade
antioxidante de VE. Estudos recentes e inovadores
continuam demonstrando avancos na elucida¢ao dos
mecanismos pelos quais, provavelmente, o consumo
regular e moderado de vinho e de espumantes
pode aportar beneficios a saide humana, tais como
estimular a angiogénese (desenvolvimento de
Nnovos vasos sanguineos), agir como anticoagulante
(devido a inibicdo da trombina) e vasodilatador
(regulacdo adenosina/endotelina; manutencdo da
pressao), exercer propriedades antienvelhecimento,
neuroprotetoras, indutoras da apoptose (morte
celular) e favorecer a reducao de riscos envolvidos na
triade coracdo/diabetes/obesidade (DAS et al., 2010;
VAUZOUR et al., 2010).

Juntam-se a esses fatores a analise sobre estudos
que mostrem possiveis propriedades funcionais de
alimentos e bebidas, os quais estdo cada vez mais
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atraindo o interesse ndo s6 da comunidade cientifica,
mas também da industria e consumidores em geral,
devido a busca por produtos que proporcionem, ao
mesmo tempo, maior satisfacdo e seguranca alimentar
comprovada (AUGER et al., 2005).

Nesta relacdo entre vinho e saude (sendo que essas
duas palavras englobam ndo somente vinhos, mas
também sucos, extratos, 6leos etc.) ainda sao poucos
os estudos existentes sobre a atividade bioldgica
de VE, entre os quais: a) cavas e VE elaborados pelo
método Charmat a partir de uvas cultivadas no Brasil
(Chardonnay e Pinot Noir) mostraram-se capazes de
inibir a peroxidacéo lipidica in vitro (SATUE-GRACIA et
al., 1999) e in vivo (AUGER et al., 2005), b) champagnes
aumentaram a concentracao de vitamina E no plasma
sanguineo (CARTRON et al., 2003), c) extratos aquosos
e organicos de champagnes apresentaram efeito
neuroprotetor ao estresse oxidativo (VAUZOUR et al.,
2007), d) VE portugueses DOC Bairrada e VE brasileiros
elaborados com diversas variedades demonstraram
importante capacidade antioxidante (CALIARI et al.,
2014), e) extratos de champagnes foram capazes
de prevenir os danos causados pela 5,S-cisteinil-
dopamina, substancia envolvida na neurotoxicidade
associada ao mal de Parkinson (VAUZOUR et al., 2010).

Ainda em relagcdo aos VE brasileiros, recentes trabalhos
demonstraram a relacdo entre as caracteristicas
sensoriais, 0s niveis de compostos fendlicos, acao
enzimatica (especialmente B-glicosidase) e atividade
antioxidante em amostras de VE elaborados pelos
métodos tradicional e Charmat, jovens, maduros
e durante o envelhecimento sobre as borras. As
percepcdes mais importantes obtidas nesses estudos
estdo apresentadas na Tabela 1 (STEFENON et al,
2010a,b; 2012, 2013, 2014).

As diferencas inerentes a cada método, embora ndo
determinem o nivel de qualidade, foram mais uma
vez evidenciadas. Ou seja, longos periodos de sur
lie aportam mais estrutura, sabores marcantes e
complexidade aromdtica, enquanto periodos mais
curtos representam frescor, elegancia e aromas
delicados. O amadurecimento sobre as borras
mostrou-se como uma das varidveis de maiorimpacto,
inclusive em funcao da diferenca do volume de vinho
em contato com as borras (garrafa ou tanques),
afetando as reacdes sequenciais envolvidas em todo
0 processo, uma vez que os compostos fenodlicos
apresentaram diferentes curvas para cada método,
como o tirosol e o 4cido galico, por exemplo. Além
disso, o metabolismo celular é desencadeado por

acao enzimatica, sendo que essas reagoes formam,
a partir da matriz das uvas, o perfil do futuro vinho.
Observou-se que a uva Chardonnay possui maior
atividade B-glicosidasica do que as demais variedades
avaliadas. Pode-se verificar, ainda, que essa atividade
enzimatica permanece estavel, em VE, durante o
sur lie. 1sso é importante, por exemplo, no que diz
respeito ao balanco entre as reagdes que envolvem
as moléculas de glicose, resveratrol, piceid e acidos
caféico e ferulico, podendo, inclusive, agir sobre a
qualidade geral e sobre a capacidade antioxidante dos
VE. Essa importante atividade biolégica é modulada
pelo tempo de amadurecimento sobre as borras, ou
seja, quanto mais maduro, menor é o desempenho
dos VE. Portanto, levando-se em consideracdo as
questdes sensoriais e 0s aspectos de vinho e saude, é
a escolha por um sur lie curto ou longo, mais do que
a escolha do método de elaboracdo, que determinara
as caracteristicas especificas de cada VE (STEFENON et
al., 2014).

Conclusao
Os estudos realizados em diferentes centros
de pesquisa levam em consideracdo praticas
usualmente adotadas, reconhecidas e referendadas
mundialmente. As iniUmeras técnicas enoldgicas que
podem ser utilizadas variam em funcdo da origem
dos vinhos e espumantes mas, mesmo assim, 0s
resultados obtidos sdo semelhantes. Estes aspectos
revestem de importancia os dados obtidos e servem
como referéncia para novas pesquisas, objetivando o
continuo avanco na elaboracao de produtos cada vez
mais competitivos. Portanto, pode-se concluir que:

1. A escolha da(s) variedade(s) influencia diretamente
no perfil do produto final;

2. O tempo de amadurecimento sobre as borras
modula a composicao fisico-quimica encontrada nos
diferentes vinhos espumantes;

3. As modificagées na composicdo fendlica alteram
as propriedades bioldgicas observadas em estudos
realizados em escala global;

4. A presenca de agucar interfere na composicdo final
e diminui a capacidade antioxidante;

5. A Serra Gaucha pode ser considerada como uma
importante regido para o cultivo de uvas destinadas a
elaboracdo de vinhos espumantes, situando-os entre
os melhores do mundo.
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Tabela 1. Avaliacdo de variaveis enolégicas, sensoriais e biolégicas em vinhos espumantes.

Variavel
estudada

Andlises enoldgicas

Acido ascérbico

Compostos fendlicos e
atividade antioxidante

Polifendis totais,
Flavondides totais e
Hidroxicinamatos totais

Oligobmeros de
procianidinas (OPC)

Acido gaélico
(+)-catequina

(-)-epicatequina

Trans-resveratrol
Trans-piceid

Tirosol

Acidos caféico e
ferulico

Atividade antioxidante
in vitro (DPPH-)

Atividade antioxidante
in vitro
(SOD-like, CAT-like)

Atividade antioxidante

invivo (S. cerevisiae)

Atividade enzimatica
(B-glicosidase)

Composigao mineral

Analise sensorial

88

Conclusoes

Os VE brasileiros possuem nivel de qualidade internacional
(padrées analiticos dentro dos limites legais).

A concentracao desse acido depende do vinho base e
aumenta apods a segunda fermentacao.

Primeiro estudo a avalia-los em VE Charmat e a comparar os
dados com os obtidos pelo método tradicional.

A concentragao dessas trés classes fendlicas pode variar,
principalmente, em fungdo do vinho base, da classe e do tipo
de vinho espumante.

A concentragao desses polifendis aumenta apos
a segunda fermentacao.

A concentracao desse acido aumenta apos a segunda
fermentagao, em fungao da classe e do tipo de VE avaliado
(método tradicional apresenta maior concentragao).

Esse mon6mero apresentou comportamento variavel
para os grupos amostrados.

Ocorre aumento no teor desse composto em relacao ao
respectivo vinho base, exceto para os VE demi-sec.

Os niveis de ambos os compostos variam de acordo com as
técnicas enoldgicas aplicadas e sdo claramente afetados pelo
teor de aglicar no meio e pela atividade enzimatica.

VE Charmat apresentam maior concentracao desse élcool
fenolico, o qual estd relacionado com o aumento na atividade
antioxidante.

Os niveis desses polifenéis foram semelhantes e mantiveram-
se constantes nos trés grupos analisados.

Essa atividade foi maior quanto menor foi o sur lie.

Foi possivel estabelecer uma relagéo entre as atividades CAT-
like e os niveis de zinco e manganés, bem como de SOD-like
com os teores de rubidio e hidroxicinamatos. Ndo houve
influéncia da concentragao de agucar sobre esse parametro.

Todas as amostras foram capazes de proteger as
células dos danos causados pelo agente estressor.
O resultado e o comportamento foram os mesmos

verificados nos testes in vitro.

O vinho base pré-determina os niveis dessa atividade.

VE brasileiros brut apresentaram, em geral, teores superiores
de minerais em relacdo aos demi-sec e aos produtos
elaborados na Espanha e Franca (também brut).

A presenca de CO, (espuma/perlage) atua positivamente sobre
a atividade CAT-like; os trés principais aspectos sensoriais
(visual, olfativo e gustativo) sdo diretamente influenciados

pelo tipo e classe de VE.
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Variaveis com influéncia

Método de Sur

elaboracao

lie

Outras

Variedade

Caso a caso

Variedade
Teor de agucar

Variedade

Teor de aguicar / OPC
B-glicosidase

Diversos fatores

Teor de agucar

Clarificantes
B-glicosidase
Teor de agucar

Variedade

Variedade

Variedade
Polifendis
Teor de agucar

Polifendis
Minerais

Variedade
Polifenois
Teor de agucar

Teor de aglcar
Variedade

Terroir
Clarificantes
Teor de agucar

Minerais
Teor de agucar
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Resumo

comércio internacional de vinhos espumantes tem crescido

sobretudo em paises emergentes como o Brasil, onde o consumo

dobrou nos ultimos dez anos, principalmente dos elaborados

nacionalmente. Entretanto, para manter a competitividade no
mercado nacional e aumenta-la no setor internacional, produtores de
vinhos espumantes brasileiros devem continuar disponibilizando vinhos
de alta qualidade ao consumidor. A elaboragao desses é, em geral, mais
onerosa quando comparada aos vinhos tranquilos, relacionada, entre
outros fatores, com o tempo de estocagem referente ao amadurecimento
dos espumantes. O objetivo desse estudo foi avaliar vinhos espumantes
durante a segunda fermentacdo, ou prise de mousse, e amadurecimento,
usando-se técnicas rapidas, robustas e de baixo custo de aquisicao
automadtica e andlise de imagens por meio de Fizz-eyeRobot. O método foi
usado na avaliagdo de vinhos espumantes durante os estagios da segunda
fermentacdo, autdlise e amadurecimento. Os resultados mostram que o
uso de andlise deimagens para avaliagcao objetiva das caracteristicas visuais
referentes a espumabilidade e efervescéncia podem auxiliar vinicultores
no processo de decisao e definicdo do tempo de amadurecimento. O uso
da avaliacdo objetiva pode resultar no decréscimo de custos associados
ao tempo de estocagem e no auxilio da elaboracao de vinhos espumantes
de alta qualidade.

Palavras-chave: qualidade, frisante, espuma, Vvinificacdo, hough
transformation, Fizz-eyeRobot.
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Abstract

Assessment by image analysis of foamability and
effervescence of sparkling wines during the prise
de mousse and aging process

Worldwide wine trade has experienced an increase of sparkling wine commercialization
and consumption. Specifically, emerging countries, such as Brazil, have doubled their
consumption of sparkling wine during the last ten years, which is produced mainly from
local growers. Nevertheless, in order to maintain its domestic competitiveness and increase
international trade, Brazilian sparkling wine needs to position quality sparkling wine quicker
in the market. However, sparkling wine production is costly compared to still wines, which
is related to (@among many factors) the storage time required for the second fermentation.
The objective of this study was to assess sparkling wines during the prise de mousse by using
a rapid, non-expensive and robust method based on a robotic wine pourer and automated
image acquisition and analysis by using the Fizz-eyeRobot. This method was used to analyze
sparkling wines during different stages in the prise de mousse process. Results showed that the
use of new image analysis techniques to assess objectively visual characteristics of foamability
and effervescence might assist winemakers in the decision-making process regarding the
optimum autolysis time. The use of objective analysis might result in decreasing the cost
associated with storage time and assist in the production of high quality sparkling wines.

Key words: quality, frizz, foam, vinification, hough transformation, Fizz-eyeRobot.

Introducao

O Brasil é um dos poucos paises do mundo onde
se observa um grande crescimento do consumo
do vinho, principalmente entre individuos da
nova geracdo, que tem preferido o vinho a cerveja
(STEVENSON, 2011). Nos ultimos dez anos, essa nova
geracdo de consumidores foi responsavel por um
aumento do consumo tanto de vinhos espumantes
quanto de outras classes. Consequentemente, o
mercado brasileiro passou a representar uma fatia
importante da comercializagcao de vinhos espumantes
internacionais, embora o consumo nacional de
espumantes responda pela maior parcela desse setor
(IBRAVIN, 2014; MARQUES; EBERT, 2014).

Para manter a competitividade nacional e conquistar
o mercado internacional, produtores de vinhos
brasileiros devem priorizar o uso de técnicas
que possibilitem a manutencdo da elaboracdo
de vinhos de alta qualidade, ou favorecam ainda
mais a qualidade geral destes. Em se tratando de
vinhos espumantes, a avaliacdo qualitativa se da
pelo sabor, aroma e aparéncia, na qual se observa
a efervescéncia, definida pela formacdo de bolhas,
quando o diéxido de carbono se desprende do
vinho (OIV, 2009). Consequentemente, pela grande

importancia da qualidade da efervescéncia e
caracteristicas da espuma, ha um interesse crescente
no desenvolvimento de métodos qualitativos e
quantitativos a fim de se avaliar objetivamente
a qualidade do vinho espumante (MARTINEZ-
RODRIGUEZ; PUEYO, 2009).

Apds a elaboracao do vinho base, uma solucao
chamada liquer de tirage contendo vinho, agucar e
leveduras é adicionada a esse, a fim de que se inicie
a segunda fermentacdo. Posteriormente, ao fim da
segunda fermentacdo, as leveduras sedimentam-se
e se inicia o processo de autdlise e amadurecimento,
onde o vinho espumante adquire a complexidade de
aromas e sabores caracteristicosaesse estilodevinhoe
a qualidade da efervescéncia e espuma se aprimoram.
Inicialmente, o vinho base apresenta um alto indice
de espumabilidade, o qual diminui durante a segunda
fermentacdo e, posteriormente, aumenta durante
as fases de autdlise e amadurecimento (MARTINEZ-
RODRIGUEZ; PUEYO, 2009). A diferenca entre as
caracteristicas da espuma relativa ao vinho base e ao
vinho espumante ocorre devidoacompostosliberados
no vinho, provenientes da autélise das leveduras
(MARTINEZ-LAPUENTE et al., 2015). Apesar de ainda
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ndo se saber exatamente como esses compostos
agem na matriz do vinho, influenciando diretamente
nas propriedades da espuma e efervescéncia g, ainda,
a literatura apresentar resultados contraditérios nesse
topico, é comumente aceito que compostos proteicos
estdo relacionados as propriedades da espuma
(MARTINEZ-RODRIGUEZ; PUEYO, 2009).

A técnica de andlise de imagens pelo uso do Fizz-
eyeRobot (FUENTES et al., 2014) é de baixo custo,
podendo ser utilizada para: a) auxiliar vinicultores
a elaborar vinhos espumantes com caracteristicas
constantes de efervescéncia entre uma safra e outra;
b) manter e, possivelmente, aumentar a qualidade dos
vinhos espumantes e ¢) diminuir custos relacionados
ao tempo de processamento necessario para se
adquirir as qualidades desejadas da efervescéncia e
espuma nos vinhos espumantes. O presente estudo
teve o objetivo de demonstrar o emprego de técnicas
recentes de analise de imagens, a fim de se avaliar
objetivamente a espuma e efervescéncia de vinhos
espumantes.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado nos laboratérios de
Anédlise Sensorial (Food Sensory Laboratory), Quimica
e Microbiologia de Alimentos (Food Chemistry
and Microbiology Laboratory)
Departamento de Agricultura e Sistemas Alimentares
(Department of Agriculture and Food Systems)
da Universidade de Melbourne (The University
of Melbourne), campus Parkville, em Melbourne,
Victoria, Australia.

localizados no

Aquisicao dos vinhos espumantes

O vinho espumante referente a esse estudo foi
fornecido por Domaine Chandon, Yarra Valley, Victoria,
Australia, safra de 2013. A variedade da uva usada foi
a Chardonnay e o método de vinificacdo usado foi o
método tradicional, onde a segunda fermentacao,
autolise e amadurecimento ocorrem dentro das
garrafas. Foi amostrado o mesmo vinho aos 3,7,9, 12,
14 e 16 meses apos a adicdo do liquer de tirage.

Preparacao das tacas e

protocolo de lavagem

Tacas ISO Luigi Bormioli (didmetro 46 mm; altura 121
mm; volume 210 mL) foram usadas a fim de padronizar
os calculos dos parametros. Diferentes tacas podem
ser usadas, mas adaptacdes no programa devem

ser realizadas. As tacas foram previamente grafadas
no fundo e lavadas em 4gua quente, seguido de
enxague com solucao fraca de acido férmico, a fim de
se permitir uma producao continua de bolhas e evitar
uma desordem de efervescéncia causada por poeira e
outros contaminantes (CILINDRE et al., 2010).

Analise de imagens por Fizz-eyeRobot
Com foco na padronizacdo do processo, usou-se
um equipamento desenvolvido pelo Dr. Sigfredo
Fuentes em colaboracdo com o departamento de
Engenharia Mecanica da Universidade de Melbourne.
O equipamento, chamado Fizz-eyeRobot, é portatil
e padroniza o processo servindo 50 mL de vinho
em Copos ISO (International Stardardization
Organization), podendo ser usado em ambientes
de prova. O equipamento tem uma camera digital
acoplada programada para gravacdo do processo
durante sete min e um sensor de diéxido de
carbono (CO,). Os dados obtidos sao transferidos
automaticamente para um computador pessoal, onde
asimagens sdo analisadas e os dados sao processados,
usando-se um programa customizado, desenvolvido
por meio do software Matlab®2013b (FUENTES et al.,
2014).

Parametros extraidos das imagens

A Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho
(OIV) sugere que a avaliacdo de vinhos espumantes
inclua andlise do tamanho das bolhas (finesse),
quantidade de bolhas (abundancia) e duracdo das
bolhas (persisténcia) presentes no vinho. Foram
definidas cinco variaveis representativas da qualidade
e caracteristica da espuma para serem extraidos das
imagens:

a) Espumabilidade (V): representa a capacidade
do vinho em formar espuma, assim como o volume
maximo de espuma, em mililitros, alcancado durante
0 processo de captura de video.

b) Persisténcia (L,): a persisténcia da espuma foi
calculada por integracdo do grafico volume vs. tempo
obtido apds o processamento das imagens. O célculo
da persisténcia da espuma foi sugerido, a principio,
por Robillard et al. (1993).

¢) Abundancia (N,): o numero de bolhas representa
0 numero maximo de bolhas presentes na espuma
quando essa adquire sua altura maxima. Foi utilizada a
técnica ‘Hough transformation’ para o processamento
das imagens.
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d) Finesse (S,): a razao de bolhas pequenas representa
a razdo entre o numero de bolhas pequenas e o
numero total de bolhas. Foi utilizada a técnica‘Hough
transformation’ para o processamento das imagens.

e) Efervescéncia (V,): a velocidade de ascensao
de bolhas no vinho representa a efervescéncia. Foi
utilizado um conjunto de técnicas de processamento
de imagens, incluindo a ‘Hough transformation’
(Figura 1).

Determinacao do dioxido de carbono

A concentracao de diéxido de carbono desprendida
do vinho foi obtida usando-se um sensor MG-811
Carbon Dioxide Sensor Module durante o processo de
obtencdo das imagens.

Determinacao de proteinas

A concentracao de proteinas foi determinada pelo
método Bradford, usando-se o reagente Bradford
(Sigma-Aldrich, NSW, Austrélia) seguindo orientacdes
do fabricante. Usou-se albumina bovina (Sigma-
Aldrich, NSW, Austrdlia) para calculo da curva de
calibracao.

Analise estatistica

Usou-se o programa SAS 9.3 para analise de variancia
(ANOVA).

Resultados e Discussao

O resultado obtido apds o calculo dos parametros
anteriormente definidos esta mostrado na Figura 2.

Os dados demonstram que a maioria dos parametros
calculados apresenta tendéncia de queda até os 9
ou 12 meses. Varios compostos presentes no vinho
de base e, futuramente, no vinho espumante, os
quais influenciam a efervescéncia e espuma, servem
de substrato para as leveduras responsaveis pela
segunda fermentacdo (ALEXANDRE; GUILLOUX-
BENATIER, 2006). Dessa forma, observa-se uma
variagao tanto na composicdao desses compostos,
como nas caracteristicas visuais do vinho espumante.
Durante a segunda fermentacéo, leveduras liberam
proteases, causando, assim, um decréscimo da
concentracdo de proteinas (MARTINEZ-LAPUENTE
et al.,, 2015). Consequentemente, um decréscimo da
formacao de espuma e estabilidade sao observados,
jd que proteinas sdao consideradas os compostos
que mais influenciam a qualidade e propriedades da
espuma no vinho espumante (MORENO-ARRIBAS et
al., 2000).

Durante o processo de autdlise, proteinas e diversos
compostos presentes no citoplasma e parede celular
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Figura 1. Esquema ilustrativo do processo de andlise de imagens usando-se ‘Hough transformation’ Eixo vertical, nimero
de bolhas (Number of bubbles); eixo horizontal, diametro de bolhas (Diameter bubbles, em pixels).

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.92-98, 2015 95



das leveduras sdo liberados no meio e, entdo, um
concentracdo desses compostos
é esperado. Similarmente, os resultados aqui
apresentam uma tendéncia de aumento no més 14.
Um resultado similar foi demonstrado por Moreno-
Arribas et al. (1998) e Guilloux-Benatier e Chassagne
(2003). Sugere-se, pois, que o inicio do processo
autolitico para o vinho aqui analisado se inicie entre
osmeses9e 12.

acréscimo  na

Deve-se notar mais detalhadamente o resultado
referente a concentracdo de proteinas, estabilidade
e espumabilidade apresentado por esse estudo.
A concentragdo de proteinas passa a ser
significantemente diferente apds o 12° més, assim

como a variavel persisténcia. Essa relacdo direta entre
concentracdo de proteinas e persisténcia da espuma
foi confirmada por Andrés-Lacueva et al. (1996). A
variavel espumabilidade ndo se mostrou relacionada
a concentracdo de proteinas, semelhante ao resultado
observado por Andrés-Lacueva et al. (1996). Dessa
forma, pressupde-se que compostos relacionados a
espumabilidade sao diferentes daqueles relacionados
a persisténcia. Depreende-se dai que ha uma relacao
direta entre proteinas e abundancia. Entretanto,
investigacdo mais detalhada entre essas duas variaveis
deve ser realizada.

Entre as outras varidveis estudadas, observa-se
que efervescéncia e CO, apresentam a mesma
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Figura 2. Alteracdo dos valores de diversas varidveis durante prise de mousse e amadurecimento (em meses) do vinho
espumante: 1. Persisténcia, 2. Espumabilidade, 3. Abundancia, 4. Finesse, 5. Efervescéncia.
abede Colunas apresentando diferentes letras representam diferenca estatistica significativa (p<0,05)
entre as médias de uma mesma variavel, pelo teste de comparagdes de médias de Waller-Duncan.

ns diferenga nao significativa (p>0,05).
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tendéncia tanto de queda quanto de aumento. Esse
comportamento é esperado, ja que quanto mais
rapida a velocidade de ascensao das bolhas maior é a
concentracdo de diéxido de carbono liberado do vinho
(LIGER-BELAIR et al., 2013). Nao se observou diferenca
significativa para o quesito finesse (p= 0,08). Esse
resultado pode significar que essa diferenca apenas
serd observada apds os 16 meses de amadurecimento.
Champanhes sem denominacao de safra devem ser
amadurecidas por no minimo 16 meses (EDWARDS,
2009). De modo andlogo, o vinho aqui estudado
provavelmente apresentara um desenvolvimento das
caracteristicas desejadas da qualidade de espuma
e efervescéncia a partir dos 16 meses. Sugere-se,
entdo, um novo estudo com inclusdo de vinhos
amadurecidos por mais de 16 meses, a fim de se
definir o tempo 6timo de amadurecimento.

Em suma, a andlise de imagens e quimiometria sao
técnicas que podem ser utilizadas a fim de se obter
uma avaliacdo objetiva de vinhos espumantes.
Varidveis tais como espumabilidade, persisténcia,
abundancia e efervescéncia podem ser determinadas
rapidamente, oferecendo suporte para uma avaliacdo
e caracterizagao objetiva do vinho em interesse. Além
do mais, cada lote de vinho apresenta composicao
diferente, a qual influenciard o desenvolvimento das
caracteristicas relacionadas a qualidade da espuma e
efervescéncia. O uso de técnicas recentes de analises
de imagens possibilita uma avaliacdo objetiva e
caracterizacdo dos vinhos espumantes durante o
processo de amadurecimento. Dessa forma, pode-se
desenvolver um conhecimento mais detalhado de
fatores intrinsecos a cada lote de vinho que influencia
diretamente as suas caracteristicas visuais; pode-se
também obter um panorama de desenvolvimento
da segunda fermentacdo e autdlise de maneira
breve e, assim, a decisdo de se finalizar o processo
de vinificacdo do vinho espumante torna-se mais
simples. Finalmente, o emprego de técnicas recentes
para avaliacdo objetiva de vinhos espumantes pode
resultar na decisdo de tempo de amadurecimento
menor, impactando a economia e elaboracdao de
vinhos espumantes de alta qualidade e consisténcia.

Conclusao

Por meio dos resultados do presente estudo conclui-
se que:

1) O emprego das técnicas aqui apresentadas
pode permitir melhor avaliacdo da qualidade e
caracteristicas da espuma de vinhos espumantes.

2) Possibilita acompanhar o desenvolvimento dessas
caracteristicas durante a fase de prise de mousse
e amadurecimento, providenciando informacdes
importantes referentes a sua qualidade.

3) Essas informacgdes podem ser utilizadas para a
elaboracdo de um vinho de alta qualidade, melhoria e
padronizagdo de vinhos espumantes.

4) O uso dessas técnicas oferece um método de baixo
custo, rapido e robusto para se avaliar objetivamente
caracteristicas notaveis por apreciadores e julgadores
de vinhos, tais como persisténcia, abundancia,
espumabilidade, finesse e efervescéncia.
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Resumo

om a intensificacdo de estudos em busca de novas tecnologias

voltadas para a elaboracdo de vinhos, encontram-se os estudos

direcionados a elaborar vinhos com excelente custo/beneficio.

Assim, o experimento objetivou avaliar o impacto do uso de
fragmentos de carvalho na composicao fisico-quimica e nas caracteristicas
sensoriais do vinho Merlot produzido na Campanha Gaucha. O trabalho
foi realizado na vinicola experimental da Universidade Federal do Pampa
- Unipampa, no qual se utilizou um vinho descubado Merlot (Campanha
Gaucha, safra 2014) e dividiu-se o vinho em 11 tratamentos diferentes com
3 repeticdes cada um, dispostos em galdes de 4,6 L. Os tratamentos foram
divididos conforme origem do carvalho (francés ou americano), tipo de
fragmento (chip ou cubo) e nivel de tostagem (sem tostagem, média e
alta). Foram realizadas analises fisico-quimicas nos diferentes tratamentos
em dois momentos diferentes: o primeiro apo6s 30 dias de contato com os
fragmentos e o segundo sete meses apos o inicio de contato. Conclui-se,
dessa maneira, que os fragmentos nao influenciaram significativamente
nas caracteristicas fisico-quimicas do vinho Merlot, porém tiveram efeito
em suas caracteristicas sensoriais.

Palavras-chave: chip francés, cubo americano, vinificacao.
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Abstract

Physicochemical composition and sensory
characteristics of Merlot wine elaborated
with oak chips in the Campanha Gaucha

With the growth of studies in search of new technologies for the elaboration of wine, it is
possible to find studies aiming developing wines with excellent cost/benefit. Thus the
experiment aimed to evaluate physicochemical composition and sensory characteristics of
Merlot wine elaborated with oak chips in the Campanha Gaucha. The study was conducted
in an experimental vineyard at the Federal University of Pampa-Unipampa, which used a
Merlot wine (Campanha Gaucha, crop 2014), and divided the wine into 11 treatments with
three repetitions each, arranged in amounts of 4.6 L. The treatments were divided as oak
origin (French or American), fragment type (chip or cube) and level of toasting (without
toasting, medium and high). Physical and chemical analyzes were performed in the different
treatments at two different times, after 30 days of contact with the fragments, and the second
analysis, seven months after the start of contact. A sensory analysis was conducted after seven
months of contact. It was concluded that the fragments did not significantly influence the
physicochemical characteristics, but it did influence the sensory ones.

Key words: French chip, American hub, winemaking.

Introducao

A vitivinicultura, na regido da Campanha, vem se
expandindo ao longo dos ultimos anos, com crescente
reconhecimento do potencial da regido, implicando
no surgimento de novos vinhedos e vinicolas.

Paralelo ao crescimento no setor vitivinicola, tem-se
intensificado o uso de novas tecnologias para realizar
diferentes vinificacdes, propiciando aumento na
qualidade do produto final.

Atualmente busca-se, cada vez mais, elaborar vinhos
com um bom aporte aromatico, bom volume em boca
e que obtenham relativo custo/beneficio abrangendo,
assim, diversos segmentos de mercado.

Na regido da Campanha, o numero de vinicolas
dispostas a elaborar grandes vinhos tem aumentado
cada vez mais. Conforme Miele e Miolo (2003), o
clima da regido da Campanha é temperado, do tipo
subtropical, com verdes relativamente quentes e
secos, apresentando temperatura do ar média
anual de 17,8 °C e umidade relativa do ar de 76%.
Nessas condicbes, e com boa insolagcdo, a uva
completa seu estdgio de maturacéo, conferindo bons
indices de polifendis, fator relevante na qualidade

da uva para elaboracdo de vinhos com potencial de
envelhecimento.

Neste contexto, as vinicolas apostam em vinhos
maturados em barricas de carvalho francés e
americano,afimde complexaras caracteristicas. Assim,
nesse método, obtém-se vinhos aromaticos, com boa
estrutura e de valor comercial elevado, limitando seus
segmentos de mercado e, consequentemente, ndo
sendo viavel a sua aquisicdo para consumidores de
vinhos que ndo possuam alto poder aquisitivo.

Pensando no consumidor que aprecia vinhos
com passagem por carvalho, com caracteristicas
organolépticas diferenciadas e que busca um
excelente custo/beneficio, vem-se estudando, cada
vez mais, o uso da técnica de utilizacao de fragmentos
de carvalho no vinho.

A adicao de fragmentos de madeira de carvalho ao
vinho foi inicialmente equacionada por Singleton e
Draper (1961), que estudaram, em solu¢des de extratos
com diferentes teores alcodlicos, a quantidade de
substancias extraidas a partir de fragmentos de
madeira de carvalho, bem como o tempo de contato
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entre as solucdes hidroalcodlicas e os fragmentos.

O aumento na utilizacdo de aparas de madeira
de carvalho relaciona-se, principalmente, com os
baixos investimentos, a obtencdo de resultados
sensoriais semelhantes num curto espaco de tempo,
a simplicidade de uso e a possibilidade de prevenir
contaminacodes (CABRITA et al., 2012).

Neste contexto, o presente trabalho teve por
objetivo testar diferentes produtos com a mistura de
alternativos de carvalho francés e americano em um
mesmo vinho, a fim de aumentar a complexidade das
caracteristicas organolépticas e uma maior estrutura
ao vinho.

Material e Métodos

O experimento teve inicio em abril de 2014 na
vinicola experimental da Universidade Federal do
Pampa - Unipampa, Campus Dom Pedrito, no qual
se utilizou um vinho descubado Merlot (Campanha
Galcha). A cultivar apresentou-se em boas condi¢des
fitossanitarias e maturacéo fendlica.

Para realizacao do experimento dividiu-se o vinho em
11 tratamentos diferentes, com 3 repeticdes cada um,
utilizando-se diferentes tipos de carvalhos: francés
e americano e com diferentes tostagens: (ST) sem
tostagem, (MT) média tostagem, (HT) alta tostagem.

Os tratamentos ficaram dispostos em galdes de 4,6L,
da seguinte maneira: T1 - Testemunha (sem adicao
de carvalho); T2 - 100% chip francés (ST) 4 g.L"; T3
- 100% chip americano (ST) 4 g.L"; T4 - 100% chip
americano (HT) 2 g.L'"; T5 - 100% cubo francés (MT) 4
g.L"; T6 - 100% cubo americano (MT) 4 g.L"; T7 - 50%
chip francés (ST) 2 g.L" + 50% chip americano (ST)
2 gL, T8 - 50% chip francés (ST) 2 g.L'" + 50% chip
americano (HT) 1 g.L"; T9 - 50% chip americano (ST)
2 g.L'" + 50% chip americano (HT) 1 g.L"; T10 - 50%
cubo francés (MT) 2 g.L'" + 50% cubo americano (MT)
2 g.L"; T11 - 25% chip francés (ST) 1 g.L" + 25% chip
americano (ST) 1 g.L'" + 25% cubo francés (MT) 1 g.L"
+ 25% cubo americano (MT) 1 g.L™".

Foram realizadas andlises fisico-quimicas nos
diferentes tratamentos em dois momentos diferentes:
aprimeiraapds 30 dias de contato com osfragmentos e
a segunda analise sete meses apds o inicio de contato.
As analises realizadas avaliaram: teor alcodlico, acidez

tituldvel, acidez volatil, pH, densidade, glicerol,
acUcares redutores, acido latico, acido tartarico,
indice de polifendis totais, D.O. 420, D.O. 520, D.O.
620, intensidade de cor, tonalidade de cor e taninos
totais. As mesmas foram realizadas pelo equipamento
Wine Scam FT 120 através da espectroscopia de
infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR), a
qual permite avaliar mais de 30 varidveis de controle
de qualidade no vinho em poucos minutos, efetivando
um maior controle nas amostras. Os resultados foram
submetidos a analise estatistica ANOVA, pelo teste de
Tukey a 1% e 5% de probabilidade.

Apds os sete meses de contato com os fragmentos,
realizou-se uma andlise sensorial dos vinhos, a fim de
avaliar as caracteristicas e diferencas organolépticas
entre os mesmos. A andlise sensorial foi composta
por uma equipe julgadora de 11 pessoas (alunos e
professores treinados) e aconteceram durante dois
dias: 17 vinhos no primeiro dia e mais 17 vinhos no
segundo. Os tratamentos continham 33 amostras,
porém a cada dia de andlise repetiu-se uma das
amostras, a fim de obter uma maior confiabilidade nos
resultados.

Resultados e Discussao

Os resultados das andlises fisico-quimicas basicas,
com apenas 30 dias de contato com os fragmentos,
e as das analises, apds sete meses de contato, nao
apresentaram diferencas estatisticas. As analises
basicas, como teor alcoodlico, acidez titulavel, acidez
volatil, pH, densidade, glicerol e acucares redutores,
apresentaram-se com valores dentro dos parametros
esperados em todos os tratamentos, conforme
Tabelas 1 e 3. Na primeira analise ndo houve diferenca,
provavelmente devido ao pouco tempo de contato do
vinho com os alternativos.

Em estudo de Hamm et al. (2014), as analises fisico-
quimicas nao apresentaram diferencas estatisticas,
porém se mantiveram dentro dos padrées de
qualidade dos indices, sendo observado que a
quantidade de carvalho, que foi maior neste trabalho,
ndo evidenciou diferenca significativa.

Nas Tabelas 2 e 4 verificou-se que ndo houve diferenca
significativa para o teor de compostos fendlicos
entre os tratamentos, porém apresentaram valores
diferenciados, onde o tratamento testemunha
apresentou valores maiores do que os demais com
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uso do carvalho, com a excecdao do tratamento 11
(mistura dos alternativos), que obteve valor maior no
indice de tonalidade. Esse resultado estd de acordo
com os dados de Rastija et al. (2009), os quais relatam
que os polifendis possuem varias influéncias sobre os
vinhos, contribuindo na sua coloracéo e propriedades
sensoriais, como a adstringéncia e o aroma. Segundo
Peres (2009), diversas reacdes quimicas ocorrem
entre as antocianinas e taninos extraidos durante a
maceracao, a estabilizacdo e a evolucdao dos vinhos,

ou coloridos, os quais interferem na evolucao da cor e
na qualidade organoléptica do vinho.

Os fatos dos tratamentos ndo terem evidenciado
uma diferenca significativa entre eles, pode estar
relacionado com uma possivel falta de oxigénio e
agitacdo no vinho. O oxigénio atua, entre outras
reacoes, na polimerizacdo de taninos e na estabilizacao
e formacao de novos pigmentos (PENA-NEIRA et al,,
2003; CLIMACO, 2005; HAMM, 2014).

formando um grande nimero de compostos incolores

Tabela 1. Média das andlises basicas para avaliacao das caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos em diferentes

tratamentos com uso de carvalho. Dom Pedrito, 2014.

Alcool {-\cic!ez Acic!e.z pH Densi- Glicerol Acucar Aci’d.o /\’ci-do

titulavel volatil dade redutor  tartarico latico

T1 12,86 a 4,00a 0,50 a 3,52a 0,9934 a 853a 1,20a 2,06 a 1,20a
T2 12,83 a 3,80a 040a 3,53a 0,9933 a 8,50a 123a 2,10a 146 a
T3 1293 a 390a 0,53a 3,54a 0,9932 a 853a 1,16 a 2,00a 1,43 a
T4 13,01 a 3,9 a 0,53a 3,54a 0,9932 a 8,60 a 1.23a 2,06 a 1,40 a
T5 12,85a 3,90a 0,50 a 3,54a 0,9933 a 8,56 a 1,20 a 2,03a 1,46 a
T6 12,64 a 3,9 a 0,50 a 3,53a 0,9938 a 8,63 a 1,26 a 2,10a 1,40 a
T7 12,68 a 3,90a 0,46 a 3,54a 0,9937 a 8,66 a 1,30 a 2,10a 1,40 a
T8 12,54 a 3,80a 043a 3,54a 0,9937 a 8,56 a 1,30 a 2,10a 1,50 a
T9 12,74 a 3,9 a 0,46 a 3,54a 0,9936 a 8,63 a 1,23 a 2,06 a 1,40 a
T10 12,83 a 4,00 a 0,53 a 3,54a 0,9936 a 8,66 a 1,33a 2,10a 1,40 a
T11 12,56 a 3,83a 0,53a 3,55a 0,9936 a 8,53a 1,33a 2,10a 1,56 a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Tabela 2. Média das analises especificas para avaliar indices de coloracéo e estabilidade do vinho Merlot em

diferentes tratamentos com o uso de carvalho. Dom Pedrito, 2014.

r:t';f:'z;zs) Taninos  (0.0)420  (D.0)520  (D.0)620  Intensidade Tonalidade
T1 38,73 a 193a 0,542 a 0915a 0,162 a 1,619 a 0,592 a
T2 39,76 a 1,98 a 0,512 a 0,840 a 0,153 a 1,505 a 0,609 a
T3 39,66 a 1,98a 0,508 a 0,842a 0,152 a 1,502 a 0,603 a
T4 40,00 a 2.00a 0,525 a 0,875 a 0,158 a 1,558 a 0,600 a
T5 39,86a 1,99a 0,517 a 0,848 a 0,155 a 1,520 a 0,609 a
Té6 38,46a 192a 0,537 a 0,895 a 0,161 a 1,593 a 0,600 a
T7 38,73 a 1,93a 0,528 a 0,873 a 0,157 a 1,558 a 0,604 a
T8 38,50a 1,92a 0,513 a 0,841 a 0,153 a 1,507 a 0,609 a
T9 39,03 a 1,95a 0,527 a 0,875 a 0,160 a 1,562 a 0,602 a
T10 3933a 1,96 a 0,537 a 0,890 a 0,161 a 1,588 a 0,603 a
T11 39,00a 1,95a 0,503 a 0,819a 0,151 a 1,473 a 0,614 a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
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Outro fator relevante que pode implicar € a maturagao
da uva que foi vinificada, pois em uva com boa
maturacdo fendlica, o fragmento de carvalho nédo
se sobressai muito, fazendo com que a composicao
fisico-quimica possa variar a cada ano, conforme
a caracteristica da uva. Segundo Hutkins (2006) e
Konig et al. (2009), os compostos existentes nas uvas
e no vinho podem variar conforme a estacao do ano,
condi¢des climaticas, composicdo e estrutura do solo
e praticas enoldgicas.

Em relagcdo a analise sensorial, ndo houve diferenca
significativa nas varidveis relacionadas aos aspectos
como limpidez, intensidade de cor e tonalidade
(Tabela 5). Esses itens apresentaram semelhancas
entre tratamentos, evidenciando que a diferenca
entre o tipo de alternativo de carvalho e o tipo de
tostagem nao influenciaram na coloracao dos vinhos.
Esse resultado esta de acordo com o encontrado por
Hamm et al. (2014) e com os experimentos realizados
no LVWP (Instituto Publico de Ensino e Pesquisa em

Tabela 3. Analises fisico-quimicas basicas de vinho Merlot apds sete meses de contato com os alternativos

de carvalho. Dom Pedrito, 2014.

Alcool !-\cic!ez Acic!e.z pH Densi- Glicerol Agticar l'\ci’d.o A’ci.do

titulavel volatil dade redutor  tartarico latico

T 12,80 a 38a 06a 3,55a 0,9930a 86a 1,6a 1,6a 15a
T2 12,96 a 3,7a 05a 355a 0,9930a 86a 1,6a 1,7 a 15a
T3 12,69 a 3,7a 0,6a 3,56a 0,9930 a 86a 1,6a 1,6a 1,5a
T4 12,54 a 3,7a 0,6a 3,55a 0,9932 a 85a 1,6a 1,6a 1,5a
T5 12,52 a 3,8a 0,7 a 3,55a 0,9930 a 85a 1,5a 1,6a 1,5a
T6 12,61a 3,7a 0,6a 3,55a 0,9932 a 86a 1,5a 1,6a 1,5a
17 12,73 a 3,7a 0,5a 3,55a 0,9930 a 86a 1,5a 1,7 a 1,5a
T8 12,72 a 3,7a 05a 3,55a 0,9932 a 85a 1,6a 1,7a 1,5a
T9 12,77 a 3,7a 0,6a 3,55a 0,9930 a 85a 1,6a 1,6a 1,5a
T10 12,63 a 3,8a 0,7 a 3,55a 0,9932 a 8,7a 1,6a 1,6a 1,5a
T11 12,44 a 39a 0,8a 3,55a 0,9934 a 85a 1,6a 1,6a 1,5a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna néao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Tabela 4. Andlises fisico-quimicas dos polifensis no vinho Merlot apés sete meses de contato com os

alternativos de carvalho. Dom Pedrito, 2014.

foierols  Tann%  (D0)420  (D0)520  (D.0)620 Intensidade  Tonalidade
T1 39,90 a 1,99a 0,537 a 0,791 a 0,153 a 1,481a 0,678 a
T2 39,63 a 1,98 a 0,514a 0,740 a 0,147 a 1,401 a 0,694 a
T3 39,70 a 1,98 a 0512a 0,752 a 0,147 a 1,411a 0,680 a
T4 39,23 a 1,96 a 0,506 a 0,736 a 0,146 a 1,389a 0,687 a
T5 39,20 a 1,96 a 0,520 a 0,758 a 0,150 a 1,428 a 0,686 a
T6 3943 a 1,97 a 0,528 a 0,775 a 0,154 a 1,457 a 0,681 a
T7 40,10 a 2,00 a 0,522 a 0,755 a 0,154 a 1,431 a 0,691 a
T8 39,26 a 1,96 a 0,518 a 0,747 a 0,152 a 1,417 a 0,693 a
T9 40,20 a 2,01a 0,521 a 0,753 a 0,143 a 1,417 a 0,691 a
T10 3940a 1,97 a 0,522 a 0,740 a 0,143 a 1,405 a 0,705 a
T11 38,50a 1,92a 0,521 a 0,754 a 0,156 a 1,431a 0,690 a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
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Viticultura, Enologia e Arboricultura) de Weinsberg,
na Alemanha, desde 1999, que observaram que
a intensidade de cor e os polifendis totais nao
apresentaram diferenca significativa quando os
fragmentos foram adicionados durante ou apds a
fermentacdo alcodlica do mosto. Além disso, o uso
de fragmentos de carvalho francés e americano nao
modificou a intensidade da cor e os polifendis totais
(BORTOLETO, 2013).

A andlise olfativa apresentou diferenca estatistica
apenas em alguns descritores, como aroma de

tabaco, apresentando valores maiores no tratamento
6 (100% cubo carvalho americano) do que os demais
tratamentos e possuindo valor menor no indice
de vegetal/herbaceo, o que confere equilibrio e
qualidade.

Fatores como o tamanho do pedaco de madeira,
quantidade de madeira incorporada e tempo de
contato entre a madeira e o vinho influenciam nas
caracteristicas quimicas e sensoriais dos vinhos,
principalmente sua composicdo volatil (CHIRA &
TEISSEDRE, 2013).

tostado, baunilha/chocolate branco, tostado cacau/

Tabela 5. Resultado estatistico da analise sensorial de vinho Merlot com diferentes alternativos de carvalho.

Dom Pedrito, 2014.

T T2 T3 T4 T5 Té6 T7 T8 T9 T10 T11
VISUAL
Limpidez 730a 744 a 7,51a 7,48 a 742a 7,51a 739a 742a 7,64 a 7,55a 7,57 a
Intensidade 6,81a 6,78 a 6,66 a 6,84 a 6,75a 7,15a 6,60 a 6,91 a 712a 6,75a 6,60 a
Cor Rubi 5 6 5 6 6 6 7 7 6 5 7
Cor Cereja 6 5 6 5 5 5 4 4 5 6 4
OLFATIVO
Ataque inicial 6,36 a 6,76 a 6,45 a 6,42 a 6,57 a 6,57 a 6,42 a 6,69 a 6,63 a 6,76 a 4,57 a
Intensidade 6,12a 6,73 a 6,30 a 6,24 a 6,42 a 6,30a 6,27 a 6,60 a 6,18a 6,36a 6,24 a
Nitidez 585a 6,15a 578a 597a 6,18a 6,12a 585a 6,15a 621a 6,18ab 585a
Qualidade 645a 706a 666a 68la 679a 6,97 a 666a 660a 678a 675a 6,54a
Frutas vermelhas 4,60 a 4,76 a 487 a 4,27 a 4,79 a 5,00a 4,85 a 5,00a 494 a 4,60 a 4,78 a
Especiarias 2,97 a 291a 3,51a 3,72a 2,97 a 342a 324a 3,51a 321a 345a 3,03a
Vegetal/Herbéaceo 245ab  227b 242ab 224b 3,27ab 1,48b 263ab 248ab 236ab 197b 145ab
Baunilha/Chocolate 294ab 254ab 242b 288ab 3,27ab 3,66a 257ab 245b 3,27ab 3,36ab 2,75ab
Cacau/Tabaco 2,79ab 236b 291ab 297ab 3,06ab 3,82a 3,12ab 2,75ab 3,18ab 3,60a 2,87 ab
GUSTATIVA
Volume em boca 624a 688a 651a 660a 651a 6,60 a 624a 639a 663a 6,76a 633a
Equilibrio 5,78 a 6,06 a 5,96 a 6,48 a 6,27 a 6,30 a 591a 6,09 a 6,06 a 6,09 a 6,27 a
Persisténcia 5,61a 575a 5,60 a 5,88a 5,88a 575a 545a 5,66 a 584a 5,88a 5,54a
Adstringéncia 491a 5,03a 487 a 515a 472a 478 a 518a 497 a 5,03a 491a 4,60 a
Docura 1,81a 1,63 a 1,87 a 2,09a 242a 2,24a 142a 1,69 a 1,99 a 2,09a 2,27 a
Acidez 5,48 a 539a 548 a 521a 521a 5,67 a 548 a 515a 545a 548 a 536a
Taninos redondos 527ab 538ab 536ab 594ab 6,33a 6,36a 539b 512b 566ab 573ab 581ab

Apreciacao Global 83,09a 83,69a 843a 8503a 849a 8548a 84,00a 8454a 8496a 8542a 84,15a

T1 -Testemunha (sem adicédo de carvalho); T2 - 100% Chip francés (ST) 4 gL ; T3 -100% Chip americano (ST) 4 gL"; T4 - 100%
Chip americano (HT) 2 gL™; T5 - 100% Cubo francés (MT) 4 gL"; T6 - 100% Cubo americano (MT) 4 gL";T7 - 50% Chip francés
(ST) 2 gL" + 50% Chip americano (ST) 2 gL"; T8 - 50% Chip francés (ST) 2 gL' + 50% Chip americano (HT) 1 gL™; T9 - 50%
Chip americano (ST) 2 gL + 50% Chip americano (HT) 1 gL"; T10 - 50% Cubo francés (MT) 2 gL' + 50% Cubo americano
(MT) 2 gL";T11 - 25% Chip francés (ST) 1 gL+ 25% Chip americano (ST) 1 gL + 25% Cubo francés (MT) 1 gL'+ 25% Cubo
americano (MT) 1 gL'. Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de significancia.
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Na anadlise gustativa relacionada a taninos redondos,
todos esses indices apresentaram-se
significativamente no Tratamento 6 (100% de carvalho
americano de média tosta), identificando maior
complexibilidade aromatica e boa polimerizacao
dos taninos. De acordo com Luz (2011), o carvalho
americano possui mais taninos e € mais intenso
em Oleos essenciais que o francés, por isso a tosta é
sempre mais forte, para arredondar e conferir maior
riqueza de aroma e sabor a madeira.

maiores

Além do uso do chip como alternativa ao barril de
carvalho, a tostagem possibilita ter caracteristicas
sensoriais especificas nos vinhos. Os estudos de
Koussissi
tostados na maturacdo de vinhos tintos possuem
efeitos maissignificativos nas caracteristicas sensoriais.
Segundo Verdier (2005), o uso de cubos é aconselhavel
quando se quer obter vinhos com aroma de madeira
e notas cldssicas como baunilha e intensidade tanica

et al. (2009) demonstraram que chips

fraca. Alguns tratamentos apresentaram diferencas
significativas em diferentes caracteristicas como o
tratamento 2 (100% de chip francés sem tostagem)
que apresentou valores inferiores nos indices de
cacau/tabaco e vegetal/herbdceo, enquanto o
tratamento 3 (100% chip americano sem tostagem)
e o tratamento 8 (50% chip francés sem tostagem +
50% chip americano alta tostagem) apresentaram o
menor indice encontrado no descritor de baunilha/
chocolate, ndo apresentando, dessa forma, vantagem
em sua utilizacdo. Verdier (2005) ressalta que a
utilizacdo de chips sem tostagens é recomendada
pelos fornecedores com o intuito de aumentar a
caracteristica frutada nos vinhos, o que na pratica nao
se verifica, s6 com uma uva muito tinta, concentrada
e madura.

O tratamento 4 (100% chip americano alta tostagem)
se mostrou com menor aroma vegetal/herbaceo
identificando, assim, notas mais sutis como especiarias
e frutas vermelhas e apresentando um bom aumento
nos indices de volume em boca e equilibrioemrelacdo
ao tratamento 1 (sem adicao de carvalho). Segundo
Alanén (2010), a intensidade da tosta apresenta uma
consideravel influéncia na qualidade do vinho.

No tratamento 5 (100% cubo francés média tostagem)
encontrou-se diferenca no indice de taninos redondos,
sendo, também, equilibrado na andlise gustativa,
possuindo boa acidez, persisténcia e volume em boca.

No tratamento 10 (50% cubo francés média tostagem

+ 50% cubo americano média tostagem) encontram-
se, com diferenca significativa no descritor olfativo
de cacau/tabaco, principalmente quando se quer um
aroma mais intenso, apresentando também menos
aroma vegetal/herbaceo. De acordo com Pataco
(2013), torna-se essencial controlar e verificar o nivel
de tosta da madeira, uma vez que afeta o paladar e
o aroma do vinho. Nas demais variaveis ndo houve
diferenca significativa e os resultados encontram-se
dentro dos padroes.

Conclusao

1. Conclui-se, entao, que a utilizagao de fragmentos de
carvalho influencia pouco na estrutura e estabilidade
polifendlica do vinho.

2. Que o tempo de contato, tamanho dos fragmentos
e sistema estatico podem proporcionar diferenca
significativa nos experimentos.

3. Em relagdo a andlise sensorial, os fragmentos de
carvalho sdo uma o6tima alternativa, pois conferem
caracteristicas sensoriais que vdo de encontro a
vinhos que estagiaram em barricas.
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Resumo

objetivo do presente trabalho foi analisar como se protege as

cultivares no Brasil e quais os seus limites de protecdo - sob a

Gtica da propriedade industrial -, aplicando-se esta a protecdo de
variedades de videiras. Para tanto analisou-se a legislacdo vigente, bem
como procedeu-se a uma busca no banco de dados do SNPC, comparando
oresultado com dados de pesquisa anteriormente realizada, confrontando
com os dados atuais referentes a cultivares protegidas de videiras e
macieiras, no Brasil e nos EUA. Pode-se verificar um aumento no nimero
de novas cultivares de videiras protegidas, considerando-se o periodo
de 2006 a 2015, mantendo-se a proporcao entre obtentores nacionais e
estrangeiros. Todavia 0os numeros totais de novas cultivares protegidos
ainda sao muito inferiores, se comparados com os dados coletados junto
aos EUA.

Palavras-chave: protecdo de novas cultivares, propriedade intelectual,

vitivinicultura.
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Abstract

Intellectual property: analysis of the
vine plant patent protection in Brazil

The objective of this study was to analyze the plant variety protection scope and limitation in

Brazil, applied especially to vines. For this, the current legislation was analyzed and a search on

the SNPC database was proceeded, comparing the results with the ones of previous research,

confronting these with the data on protected varieties of vine and apple trees in Brazil and the

USA. As a result, it can be seen an increase in the plant variety protection of vines, considering

the period from 2006 to 2015, maintaining the ratio of domestic and foreign breeders.

However, the whole number is still lower if compared with the data collected in the USA.

Key words: plant variety protection, intellectual property, vitiviniculture.

Introducao

Ao tratar de propriedade industrial, muitos ainda
necessidade desse mecanismo
de apropriacdo temporaria de ativos intangiveis
diferenciadores pelas empresas e instituicdes que
os produzem, perguntando qual seria a ldgica
que levaria a essa necessidade. Maior ainda é o
questionamento quando esse estabelecimento de
direito de exclusividade passa de novas maquinas a
protecdo de plantas e outros organismos vivos.

questionam a

A légica que se encontra sob esses mecanismos
de protecao ja foi descrita por inumeros autores.
Todavia, uma visdo interessante é apresentada por
Stiglitz (2012) ao tratar sobre o tema no ambito de
bens publicos globais. Segundo o autor, um bem
publico possui duas propriedades fundamentais: um
consumo néo rival — o consumo de um individuo
nao diminui o consumo de outro - e a ndo exclusao
- é dificil, se ndo impossivel, excluir um individuo do
usufruto do bem (STIGLITZ, 2012). E esse bem deve
ser compreendido como global - em oposicdo a bens
publicos locais - para que seus beneficios se estendam
a todos. Quando o autor fala disso, esta tratando do
conhecimento de maneira particular.

As empresas ndo podem se apropriar dos retornos
da producao de conhecimento, entao terdo incentivo
limitado de produzi-lo: ao decidirem o quanto

investir, examinardo apenas os retornos obtidos
por elas, ndo os beneficios estendidos aos outros
(STIGLITZ, 2012). E é nesse aspecto que os governos,
ao conceder a protecao, buscam um equilibrio entre
aumentar o grau de apropriagdo dos retornos com
o conhecimento, emitindo protecao de patentes por
um lado, mas durante um periodo limitado e em troca
da revelacdo completa do conhecimento que sera
temporariamente exclusivo.

Essa concepcdo estabeleceria um direito temporario
de exclusividade sobre esse conhecimento, que
garantiria o retorno de suas atividades inovadoras
ou pela cobranca por meio do uso de uma patente
(licenciamento) ou pela cobranca de um preco de
monopodlio sobre o produto. Em troca, sobre esse
conhecimento inicial, permite-se a producdo de
mais conhecimento. E o ponto 6timo de equilibrio
se encontra na medida exata em que consegue
estabelecer a amplitude e o ambito de aplicacdo
de uma protecao: isso seria aplicavel apenas a
este “tomate”, a todos os “tomates” ou a todos os
“vegetais”? A escolha dessa extensao fara com que o
sistema de protecdo seja mais ou menos eficiente para
a sociedade ou para o obtentor da protecéo (STIGLITZ,
2012).

Considerando esse estreito equilibrio, o propésito
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deste trabalho foi, primeiramente, analisar
pormenorizadamente como se dd a protegdo
de plantas no Brasil, notadamente por meio do
instrumento legal denominado “protecao de novas
cultivares” e “protecdo de cultivares essencialmente
derivados”.

Compreendidas as nuances, questiona-se: esse
sistema tem sido eficiente no ambito da protecao de
novas cultivares de videira no Brasil?

Assim, considerando-se as questdes levantadas, o
objetivo do presente trabalho foi analisar o escopo e
a limitagao a protecdo de cultivares no Brasil — sob a
Otica da propriedade industrial; e analisar se esse tem
efetivamente surtido efeito em face de seu proposito
basico: geracao de conhecimento.

A possibilidade da protecdo envolvendo seres vivos
é recente, datado do século XX, notadamente com
relacdo a protecdo de plantas. Atualmente alguns
acordos internacionais estabelecem as diretrizes
gerais que sao observadas pela maioria dos paises.
No ambito da Unido para a Protecdo de Obtencgdes
Vegetais (Upov), atualmente vigoram dois tratados:
Ata de 1978 da Upov a Ata 1991 da Upov (UPOV,
2015), sendo que o Brasil aderiu ao primeiro e
os EUA ao segundo (BRUCH, 2013). Além desse
sistema, o Acordo sobre aspectos relacionados a
Propriedade Intelectual e Comércio (Trips, em inglés)
no ambito da Organizacdo Mundial do Comércio
(OMCQ), internalizado no Brasil por meio do Decreto
Presidencial n°® 1.355/94, especificamente em sua
Secao 5, estabelece a obrigatoriedade de se constituir
alguma forma de protecdo em todos os setores
tecnoldégicos (OMC, 2015).

Protecéo de cultivares

Garantir os direitos de propriedade industrial para o
obtentor e o melhorista.

Objetivo

Pode-se ter a protecdo de uma cultivar, sem que sua
comercializagdo seja permitida.

Fundamento legal Lei n®9.456/1997

Lei de Protecao de cultivares - LPC

Instrumento técnico
estabilidade

Assegurar os direitos de exclusividade do seu titular
referente ao uso destes.

Finalidade

O titular pode licenciar, cobrar royalties, ceder e
impedir que terceiros o utilizem sem a sua autorizacéo.

Fonte: elaboracéo do autor.

DHE - Distinguibilidade, homogeneidade e

No Brasil, a protecdo de plantas se realizou por meio
de um sistema sui generis, criado pela Lei n°. 9.456 de
25 de abril de 1997, Lei de Protecéo de Cultivares (LPC)
(BRASIL, 1997).

Embora o Cédigo de Propriedade Industrial de
1945, Decreto-Lei n°. 7.903, de 27 de agosto de
1945, ja tivesse estipulado em seu artigo 3 alinea a
que a protecao da propriedade industrial se efetua
mediante: a) a concessdao de privilégio de: [..]
variedades novas de plantas, essa primeira tentativa
de protecéo de variedades de plantas nao foi regulada
e, na pratica, nao entrou em vigor. Foram necessarios
mais de cinquenta anos para que se permitisse a
protecdo de variedades vegetais no Brasil.

A LPC (BRASIL, 1997) propde a protecdo uma
nova obtencdo vegetal, que seja distinguivel
de outras cultivares e espécies vegetais por um
conjunto minimo de caracteristicas morfoldgicas,
fisioldgicas, bioquimicas ou moleculares, herdadas
geneticamente. Essas caracteristicas, denominadas
descritores, devem se mostrar homogéneas e estaveis
através das geragoes sucessivas (LOUREIRO, 1999).

Odeposito de pedidos para protecao de cultivares, que
engloba novas cultivares e cultivares essencialmente
derivados, da-se junto ao Servico Nacional de
Protecao de Cultivares (SNPC), érgao vinculado ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) (BRASIL, 2015a). Essa protecdo nao deve ser
confundida com o Registro Nacional de Cultivares
(RNC), também realizado pelo Mapa (BRASIL, 2015b),
necessdrio para que mudas e sementes possam ser
multiplicadas e comercializadas, independentemente
do direito de exclusividade, conforme dispde a Lei
n°. 10.711, de 5 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003),
destacado naTabela 1.

Registro de cultivares

Habilita estes a serem produzidos e
comercializados no Brasil.

Pode-se ter cultivares registradas que sao produzidas e
comercializadas sem pagamento de royalties, pela néo
prote¢ao ou estar em dominio publico.

Lein®10.711/2003
Lei de sementes

VCU - Valor de cultivo e uso

Constituicao de um banco de informagoes
agrondmicas, fornecendo dados ao poder publico
referente a origem do material e ao seu responsavel
no Brasil.
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Mesmo levando em conta que essa protecdo sé foi
possivel a partir de 1997, percebe-se que é grande
a diferenca entre cultivares registradas e cultivares
protegidas no Brasil, o que provavelmente reflete o
estado ainda nascente desse segmento da industria,
Cuja estratégia passa pela protecdo. Além disso,
enquanto apenas se pode requerer a protecdo de
cultivares cujas espécies ja tenham seus descritores
aprovados e publicados pelo SNPC, todas as espécies
vegetais de uso no complexo agroflorestal podem ser
registradas no RNC (VIEIRA et al., 2012).

No ordenamento brasileiro, uma cultivar é definida
com base nos seguintes requisitos, estabelecidos
no art. 3°, IV da LPC (BRASIL, 1997). Trata-se de
uma variedade de qualquer género ou espécie
vegetal superior; distinguivel de outras cultivares
conhecidas por margem minima de descritores; com
denominacdo proépria; homogénea, apresentando
variabilidade minima quanto aos descritores que a
identifiquem em escala comercial; estavel quanto aos
descritores ao longo de geragdes sucessivas; de uma
espécie passivel de uso pelo complexo agroflorestal;
ou de uma linhagem componente de hibridos.

A cultivar, para ser considerada nova e, portanto,
passivel de protecdo, além de apresentar os requisitos
supra mencionados, distingue-se - e este é o carater
de novidade que a lei d& a nova cultivar - pelo fato
de a mesma néo ter sido oferecida a venda no Brasil
ha mais de 12 meses em relacao a data do pedido de
protecdo e em outros paises, com o consentimento
do obtentor, ha mais de seis anos para espécies de
arvores e videiras ou ha mais de quatro anos para as
demais espécies, conforme art. 3°, V da LPC (BRASIL,
1997).

Portanto, o que distingue uma cultivar de uma nova
cultivar é o carater temporal de novidade, que se
expressa nao no sentido compreendido como algo
novo em termos absolutos - como o é no caso de
patentes de invencao — mas sim, algo que nao tenha
sido comercializado durante um determinado periodo
temporal.

Nesse sentido, Oliveira (2011a) esclarece que o quesito
novidade ndo tem relacdo alguma com a atividade
inventiva, como faz crer a primeira vista. Sob a ética
da LPC, o atributo de novidade diz respeito ao tempo
de comercializacéo.

Ja a cultivar essencialmente derivada, também
passivel de protecdo, além de observar a novidade
temporal, serda uma cultivar derivada da cultivar inicial
ou de outra cultivar essencialmente derivada, sem
perder a expressao das caracteristicas essenciais que
resultem do genétipo ou da combinacao de gendtipos
da cultivar da qual derivou, exceto no que diz respeito
as diferencas resultantes da derivacdo e distinta da
cultivar da qual derivou por margem minima de
descritores, conforme art. 3°, IX da LPC (BRASIL, 1997).
Feitos os referidos esclarecimentos, estabelece o art.
4°,LPC, que é passivel de protecdo a nova cultivar ou a
cultivar essencialmente derivada, de qualquer género
ou espécie vegetal (BRASIL, 1997).

Assim, para que uma cultivar seja passivel de
protecdo, primeiramente ela precisa ser considerada
uma cultivar, que implica atender aos requisitos de
distinguibilidade, homogeneidade, estabilidade e
estar compreendida dentre as espécies ja descritas e
de uso pelo complexo agroflorestal.

Uma cultivar é considerada distinta quando esta se
distingue claramente de qualquer outra cuja existéncia
na data do pedido de protecdo seja reconhecida
segundo o art. 3° VI, da LPC (BRASIL, 1997). Vale
ressaltar ainda que os descritores utilizados para
expressar a distinguibilidade da cultivar se referem
as variagoes atribuiveis as caracteristicas morfoldgica,
fisiolégica, bioquimica ou molecular da espécie, e
gue sejam herdadas geneticamente, conforme o art.
3° 1, da LPC (BRASIL, 1997). Portanto, ndo se trata
especificamente da protecao de cultivares melhores
do que aquelas ja existentes, mas sim de cultivares
diferentes daquelas ja existentes.

Para cada espécie hd um conjunto de caracteristicas,
ou descritores, previamente definidos. E dentre esses
que o titular do direito devera optar quando fizer a
solicitacdo do pedido de protec¢ao. Assim, dentre cada
espécie e visando a harmonizar as diretrizes de DHE
a serem utilizadas para estabelecer os descritores
destas, a disposicdo nas tabelas de descritores segue
a seguinte ordem botanica de desenvolvimento
da planta. E, dentro de cada um desses, segundo a
espécie, sao estabelecidas caracteristicas que deverao
ser apontadas. Por exemplo: dentro do descritor
semente, caracteristica cor genética do hilo, essa pode
se apresentar nas coloracdes cinza, amarela, marrom
clara, marrom média, preta imperfeita e preta. O
que o depositante deverd indicar é para aquela
caracteristica, qual se apresenta em sua cultivar.
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Todavia, um descritor especifico, que ndo esta ligado
as caracteristicas morfolégicas da planta, também
é destacado por Lovato (2011): trata-se do uso de
caracteristicas de resisténcia as doencas. Claro que
esses descritores baseados em doencas, para que
possam ser incluidos como descritor de uma espécie,
deverao ser,segundo Lovato (2011):a) expressaa partir
de um gendtipo especifico ou de uma combinacdo de
gendtipos; b) suficientemente consistente e repetivel
dentro de um mesmo ambiente; c) ter suficiente
variacao de niveis de expressao a fim de estabelecer
distinguibilidade entre as cultivares; d) apresentar
definicdo precisa e reconhecida; d) possibilitar
avaliacdo de homogeneidade.

Outra questao bastante controversa, ainda no ambito
das caracteristicas de uma cultivar, é o da introducao
de marcadores moleculares no ambito da protecao
de cultivares. Hoje, segundo Aviani e Santos (2011):
a) as técnicas moleculares vém sendo utilizadas no
ambito da protecdo de cultivares como ferramentas
auxiliares nas andlises dos processos — por exemplo,
na comprovacao da origem genética da cultivar (teste
de paternidade), na identificacdo de cultivares em
casos de uso indevido e em atividades de fiscalizagao;
b) ainda que nao tenham carater decisivo, os perfis
genéticos (finger printing) de cultivares, obtidos
por meio de marcadores, podem ser anexados ao
pedido de protecdo pelos obtentores para fins de
caracterizacdo de cultivares; ¢) caso as diferencas
entre os DNAs de cultivares ndo sejam relacionadas
a uma expressdo fenotipica, a técnica molecular
é empregada complementarmente as analises
efetuadas, na maioria dos casos, para planejamento
de testes comparativos entre cultivares. Assim, a
cultivar candidata a protecdo serd considerada, de
fato, distinta quando os descritores morfoldgicos,
fisiol6gicos ou bioquimicos usualmente empregados
forem suficientes para diferencid-la das demais
conhecidas.

Portanto, esses marcadores servem mais como
subsidio para a identificacdo das cultivares do que
para, efetivamente, realizar a sua distincao, posto que,
ao final, a protecdo conferida esta atrelada a expressao
fenotipica que é dada pelos descritores morfoldgicos,
fisiolégicos ou bioquimicos. Por meio do instituto
legal da protecédo de cultivares, o que se protege é a
expressao e ndo a genética de uma planta.

Para Aviani (2011a), a énfase dada a caracteristicas
tem uma razao pratica: é por meio de um conjunto
predefinido de caracteristicas que a cultivar pode ser

inicialmente descrita (por isso, 0 nome descritor é
utilizado como sinénimo de caracteristica), permitindo
determinar quais delas diferenciam a nova cultivar de
outras variedades conhecidas.

Nesse sentido, é interessante a afirmacao da autora
quando aponta que o direito de propriedade sobre
uma cultivar sé pode ser exercido pelo titular a
partir do momento em que ele pode identificar essa
cultivar. Portanto, é esse conjunto de descritores, os
quais distinguem a cultivar, que garantirdo o direito
de exclusividade (AVIANI, 2011a).

A cultivar é considerada homogénea quando,
utilizada em plantio, em escala comercial, apresente
variabilidade minima quanto aos descritores que a
identifiquem, conforme o art. 3°, VII, da LPC (BRASIL,
1997).

E sera considerada estavel a cultivar que, reproduzida
em escala comercial, mantenha a sua homogeneidade
através de geragdes sucessivas de acordo com o art.
3°,VIII, da LPC (BRASIL, 1997). E a manutencédo desses
descritores ao longo das gera¢des que garantira a
manutencao do direito, tendo em vista que, a partir
do momento em que as caracteristicas perderem
a estabilidade, essa deixa de ser a cultivar que foi
protegida e passa a ndo ser mais possivel identificar a
cultivar que foi objeto de protecao.

No Brasil, o teste que determina a distinguibilidade,
homogeneidade e estabilidade de uma cultivar,
também denominado de DHE, é realizado pelo
préprio titular da cultivar, e seus resultados sao
relatados por este no pedido de protecdo. Trata-
se, como afirma Oliveira (2011b), de um sistema
declaratério de protecao, no qual é o titular do direito
que declara quais sdo as caracteristicas da cultivar a
ser protegida. Nesse caso, ele também deve fornecer
uma amostra viva ao SNPC, que servira para que
eventualmente se cultive — seja a semente, o bulbo ou
outra parte do material de propagacao — como forma
de verificar a declaracdo. Essa amostra viva fara parte
de uma colecdo a ser mantida pelo SNPC durante todo
o periodo de duracdo da protecao.

Além disso, esta deverd possuir uma denominacao
prépria, a qual deve ser Unica, ndo podendo ser
referida de outra forma. A denominagao nao pode se
constituir apenas de numeros, devendo ser diferente
da denominacdo de uma cultivar pré-existente e nao
pode a sua denominacao induzir a erro quanto as
caracteristicas intrinsecas ou quando a procedéncia
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geografica ou comercial da cultivar, de acordo com o
art. 15, LPC(BRASIL, 1997). Além disso, esta ndao podera
utilizar uma marca de produto ja protegida no INPI na
classe relacionada a sementes e mudas, notadamente
a Classe (NCL 10) 31 (BRASIL, 2015c).

A protecao tem a duracdo de 15 anos como regra e
18 para videiras, arvores frutiferas, arvores florestais
e arvores ornamentais, ndo abrangendo a planta
como um todo, mas apenas o material de reproducao
ou multiplicacdo vegetativa. Esse prazo é aplicavel
tanto para novas cultivares quando para cultivares
essencialmente derivadas (BRASIL, 1997).

Essa protecdo, no Brasil, recai somente sobre o
material de reproducdao ou multiplicacdo vegetativa
da planta. Segundo Aviani (2011b), podem
ser considerados como exemplos de materiais
propagativos as sementes, as mudas, os tubérculos,
as estacas e os brotos, dentre outros. A autora ressalta
ainda que outras partes das plantas também podem
ser consideradas materiais propagativos, a partir do
momento em que sejam utilizadas para tal finalidade.
Com o crescente desenvolvimento tecnoldgico,
métodos de reproducdo de plantas tornam-se cada
vez mais acessiveis e é possivel multiplicar algumas
espécies em curto periodo de tempo. Mediante
cultura de tecidos, por exemplo, obtém-se um grande
numero de clones com o uso de diferentes partes da
planta como material inicial para propagacao.

Contudo, ndo estdo abrangidas a planta e suas
partes, quando o uso for diverso da reproducao ou
multiplicacao vegetativa da cultivar protegida.

Por fim, somente sdo passiveis de protecao, mediante
a protecdo de uma nova cultivar ou de cultivar
essencialmente derivada, as espécies que tenham
todos os seus descritores ja estabelecidos e sua
protecdo ja autorizada pelo SNPC. Em janeiro de 2006
havia 69 espécies descritas e autorizadas (BRUCH,
2006). Hoje sao 155 espécies (BRASIL, 2015a).

Segundo o art. 9° da LPC, ao titular da protecao da

cultivar é garantido o direito a reproducao comercial,
podendo ele usar, gozar, dispor e reaver a cultivar
de quem quer que, sem a sua autorizacao, ofereca
a venda o material de propagacdo da cultivar, com
fins comerciais (BRASIL, 1997). Trata-se de um direito
positivo, combinado com o direito negativo de excluir
terceiros do uso.

Todavia, embora pareca simples a compreensao de
que o direito se estende ao material de propagacao
que for utilizado com fins comerciais, Aviani (2011b)
alerta para que a definicdo de cultivar pressupde a
possibilidade de ela ser multiplicada por geragdes
sucessivas. Uma vez disponivel no mercado, uma
cultivar protegida estd sujeita a ser facilmente
reproduzida sem o conhecimento do seu titular.
A maioria das pessoas sabe, por exemplo, que
para produzir uma nova muda de violeta (planta
ornamental do género Saintpaulia) basta introduzir
uma folha no solo e rega-la. Desse modo, é possivel
criar mudas idénticas a planta da qual foi retirada
a folha. No entanto, se a planta inicial se tratasse de
uma cultivar protegida e as plantas obtidas fossem
destinadas ao comércio, o momento do plantio da
folha ja seria considerado uma clara violagao ao direito
do titular da protecao. Se as plantas fossem mantidas
apenas no ambito doméstico, porém, a situacao seria
considerada uma exce¢do que ndo feriria o direito do
titular. Ainda, no caso de uma cultivar, o controle do
uso nao autorizado é mais dificil pois, mesmo quando
se destina a producdo de graos, o produto gerado
pode ser utilizado como semente.

Dessa forma, em que pese a existéncia do direito, ha
uma grande dificuldade na sua concretizacdo, seja pela
dificuldade de se implementar um sistema integrado
em todo o Brasil que monitore a origem das mudas
e sementes comercializadas, seja porque as pessoas
que as comercializam, por vezes, desconhecem que
se trata de variedades protegidas, ou ignoram a
possibilidade dessa multiplicacdo. Acoplado a isso,
ha um numero expressivo de exce¢des ao direito do
melhorista que complementa esse cenario.

A abrangéncia da protecédo e do direito conferido sdo
limitados legalmente pelo que dispde o art. 10 da LPC
(BRASIL, 1997). Conforme esse dispositivo, nao fere
o direito de propriedade sobre a cultivar protegida
aquele que: a) reserva e planta sementes para uso
préprio, em seu estabelecimento; b) usa ou vende
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como alimento ou matéria-prima o produto obtido
do seu plantio, exceto para fins reprodutivos; c) utiliza
a cultivar como fonte de variagdo no melhoramento
genético ou na pesquisa cientifica; e d) aquele que,
sendo pequeno produtor rural, multiplica sementes
para doacdo ou troca exclusivamente com outros
pequenos produtores rurais.

Além dessas limitacdes, ha a possibilidade da
decretacdo da licenca compulséria e declaracao de
uso publico restrito, conforme o artigo 28 e seguintes
da Lei n®°9.456/1997 (BRASIL, 1997).

No ambito das cultivares de videiras (Vitis sp.)
protegidas no Brasil pelo sistema de protecdo de
cultivares, existem atualmente 21 novas cultivares
(BRASIL, 2015a). A titulo de comparagao, em 2006
havia apenas oito cultivares de videira protegidas
no Brasil (BRUCH, 2006). Para se ter um parametro
acerca desse numero, deve-se ressaltar que hoje ha
16 cultivares de maca (Malus sp.) concedidas (BRASIL,
2015a), sendo que em 2006 esse nimero era de nove
cultivares de maca (BRUCH, 2006).

Fazendo-se uma comparag¢dao com o nimero de novas
patentes de plantas depositadas nos EUA, atualmente
ha 171 plant patent contendo grapevine no titulo ou
no resumo e 36 utility patent contendo grapevine
no titulo ou no resumo (USA, 2015). Em 2006 havia
72 plant patent para grapevine (BRUCH, 2006). No
caso de macieiras, em 2006 havia 201 plant patent
para appletree (BRUCH, 2006). Atualmente ha 339

Protecao de Cultivares no Brasil
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2006 2015

plant patent contendo appletree e seis utility patent
contendo appletree (USA, 2015).

Na Figura 1 pode-se analisar a diferenca de
crescimento, em termos de numero de concessoes,
no lapso temporal de 2006 a 2015, entre cultivares de
videiras e cultivares de macieiras no Brasil e nos EUA.

Em termos comparativos, no ambito brasileiro, pode-
se observar que o numero de cultivares protegidas
para videira cresceu mais e ultrapassou o nimero
de cultivares protegidas para macieiras. Todavia, em
termos absolutos, verifica-se que ainda ha um lapso
muito grande entre o numero de cultivares protegidas
no Brasil e nos EUA.

Comrelacao as 21 novas cultivares de videiras, verifica-
se que 12 pertencem a obtentores nacionais, sendo
11 de titularidade da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria - Embrapa, empresa publica brasileira. A
ultima pertence a um obtentor pessoa fisica. Dentre as
estrangeiras, trés pertencem a Secretary of Agriculture
of United States of America (EUA). Outros cinco
pertencem a Sun World International, LLC, empresa dos
EUA, localizada na Califérnia. E um ultimo pertence
a Grapa Company Limited, empresa de Israel (SNPC,
2015). Em 2006, a proporcao era semelhante, sendo
que quatro pertenciam a Embrapa e quatro eram de
titularidade estrangeira (BRUCH, 2006). J& dentre as
novas cultivares de maca, a situacdo diferencia-se
um pouco. Das 16, quatro pertencem a uma empresa
nacional, e as oito restantes sdo de origem estrangeira
(SNPC, 2015). Em 2006 essa proporcao era de quatro
cultivares de titularidade brasileira para cinco de
cultivares estrangeiras (BRUCH, 2006). Portanto,
nessa comparacao, no caso da producao de pesquisa

Plant Patent nos EUA

400
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100
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Figura 1. Comparacdo entre o nimero de novas cultivares / plant patents protegidas no Brasil e nos EUA, entre 2006 e
2015, no Brasil e nos EUA, para videira (grapevine) e macieira (appletree).
Fonte: elaborado com base em: BRASIL (2015a), USA (2015), BRUCH (2006).
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referente a novas cultivares de videiras, o Brasil
continua mantendo a proporcionalidade, ao contrario
das macieiras.

Todavia, 0 numero é ainda bastante diminuto. Isso
pode dever-se as caracteristicas dessa cultivar: trata-
se de planta perene e que exige um estudo muito
mais longo que cultivares anuais para que uma
diferenciacdo efetiva possa ser comprovada pelo
teste DHE. Além disso, trata-se de uma cultivar cuja
reproducdo também pode se dar de forma assexuada,
o que facilita muito sua reproducdo sem que seja
possivel um controle efetivo do titular. Apenas para
se comparar com uma variedade anual e sexuada,
a soja, que em 2006 possuia 335 novas cultivares
protegidas no Brasil (BRUCH, 2006), hoje apresenta
641 protecdes (SNPC, 2015). Dessa forma, é possivel
que a caracteristica da planta também influencie nos
numeros relacionados a sua protecao.

Por fim, também ha um grande nimero de cultivares
em dominio publico registradas. Consultando-se a
base de dados do Registro Nacional de Cultivares,
verifica-se que ha 246 cultivares de videiras registradas
(RNC, 2015).
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Embora o nimero tenha dobrado nos ultimos dez
anos, ainda encontra-se em duas dezenas o nimero
de variedades de videiras protegidas no Brasil.
Certamente 0os nUmeros sao mais auspiciosos que 0s
verificados para as macieiras, mas ainda sao pequenos,
se comparados com plantas de cultivo anual, como é o
caso dasoja. Ainda se mantém equilibrio entre nimero
de titulares nacionais e estrangeiros das referidas
cultivares. Dentre os nacionais, todavia, a Embrapa
é protagonista absoluta e ndo se vé uma atuacao
nesse sentido por parte da iniciativa privada nacional.
Interessante verificar que, dentre as variedades
estrangeiras, praticamente todas sao de origem norte-
americana, com exce¢ao de uma empresa israelense.
Mas os maiores produtores e exportadores de mudas,
notadamente os paises europeus mediterraneos, ndo
possuem nenhuma variedade protegida no Brasil. No
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ja em dominio publico surpreende e, hodiernamente,
devem ser essas que estdao sendo utilizadas tanto
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se efetivamente adaptadas as
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caracteristicas

brasileiros; se as novas cultivares, devidamente
protegidas, estdo chegando aos produtores; e se a
propriedade intelectual nelas contidas esta sendo
devidamente respeitada. Essas questdes certamente
demandam novos estudos e um aprofundamento
dessas indagacoes.
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Resumo

tema central foi identificar vinicolas da regido da Campanha

gaucha, que trabalham ou pretendem trabalhar com enoturismo. A

pesquisa é descritiva por levantar dados que expbem a regido e as
vinicolas e, também, tem perspectiva qualitativa, utilizando a metodologia
de um estudo de caso. Pode-se perceber que a regido caracteriza-se por
ser um novo polo vitivinicola, o que pode ser uma das razées de nao
trabalharem com o enoturismo, até o momento, de maneira estruturada.
Evidenciou-se, também, que a regido possui problemas relacionados a
investimentos, infraestrutura e mao-de-obra qualificada, denotando nao
oferecer uma estrutura turistica apropriada aos turistas que transitam por
ela. Constatou-se a importancia das empresas vitivinicolas trabalharem
em conjunto a associacdes e unidas entre si. Conclui-se que todas as
empresas vitivinicolas da regidao almejam trabalhar com o enoturismo,
tendo em vista que esse podera Ihes oferecer muitos beneficios com um
maior reconhecimento da regido como novo polo vitivinicola e venda
direta de produtos, com maior retorno econémico.

Palavras-chave: vitivinicultura, Campanha, turismo.
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Abstract

Wine tourism in the Campanha Gaucha region

The central theme was to identify wineries in the Campanha region of Rio Grande do Sul, who
work orintend to work with wine tourism.The researchis descriptive for raising data that expose
the region and the wineries, and also has qualitative perspective, using the methodology of
a case study. It could be perceived that the area is characterized by being a new wine region,
which may be one of the reasons for not working with wine tourism in a structured way yet.
It also showed that the region has problems related to investments, infrastructure and skilled
labor, suggesting it cannot offer an appropriate tourism infrastructure to tourists passing by.
It was noted the importance of wine companies joining forces together and also working
with associations. We conclude that all wine companies of the region aim to work with wine
tourism, given that it can offer them many benefits such as a greater recognition of the area
as a new wine region and bring more direct sales of products with higher economic return.

Key words: viticulture, Campanha, tourism.

Introducao

O trabalho foi motivado pelo fato de a regido da
Campanha nao ser muito reconhecida em termos de
vitivinicultura, pois essa ainda é muito jovem nesse
ramo de atuacdo, considerando-se que as regides de
maior expressdo tém mais de 100 anos de atividades,
como é o caso do Vale dos Vinhedos, que foi povoado
em 1875 pelos colonos italianos e desde as primeiras
décadas ja cultivam uva (PAULUS, 2009). Para tanto,

resolveu-se dissertar sobre enoturismo, por crer-se
que essa atividade pode contribuir como incremento
da vitivinicultura. O grande reconhecimento das
empresas, muitas vezes, é atribuido aos enoturistas,
que repassam seu entusiasmo e satisfacdo por serem
bem recebidos durante uma visitagao.

A regido da Campanha estd localizada no sudoeste do

Regido Vitivinicola na Campanha Gadcha

FlCampanha Galdcha
[IRegiaoVitivinicola

Organizagho : Tiago Bassani Rech
Fonte: IBGE & Coredes/Sul

Figura 1. Regido da Campanha e Regido Vitivinicola da Campanha. Fonte: IBGE e Coredes/Sul.
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Rio Grande do Sul, na linha da fronteira entre Brasil e
Uruguai, é caracterizada por campos nativos formando
coxilhas (CHELOTTI, 2006). Flores (2011) cita que as
principais divisdes politicas da regido da Campanha
podem ser feitas com base nas microrregides do IBGE
e dos Coredes/RS. Sendo assim, compreende-se que a
regido estudada é muito ampla, pois é composta por
20 municipios.

Dentro da regido intitulada Campanha esta inserida
a regidao vitivinicola da Campanha. Para definir
esse ambiente, buscou-se informacbes através da
Associacao dos Vinhos Finos da Campanha (2012) e de
Flores (2011), que indicam a composicao da regido por
dezmunicipios, a saber: Alegrete, Bagé, Candiota, Dom
Pedrito, Hulha Negra, Itaqui, Quarai, Rosario do Sul,
Santana do Livramento e Uruguaiana (FLORES, 2011;
ASSOCIACAO DOS VINHOS FINOS DA CAMPANHA,
2012). As regides mencionadas acima, Campanha e
Vitivinicola da Campanha, estao dispostas na Figura 1.

Dentro da regido vitivinicola da Campanha estao
inseridas dezoito empresas, que sdo: Guatambu
Estancia do Vinho, Serra do Caver3, Vinhedo Irmaos
Camponogara, Almadén, Vinhos Dom Pedrito - Rigo
Vinhedos, Batalha Vinhas e Vinhos, Cooperativa
Vitivinicola Nova Alianca, Rio Velho Vitivinicultura

Vinicolas

1- Guatambi Estancia do vinheo - Dom Pedrito
2- Serra do avaré - Alegrete

3- Vinhedo Irméos Camponogara - Dom Pedrito
4- Almadén - Santana do Livramento

5 Vinhedos Dom Pedrito - Dom Pedrito

6+ Batalha Vinhas e Vinhos - Candiota 1
7- Cooperativa Vitivinicola Nova Alianga - Santana do
Livramento

8- Rio Velho Vitivinicultura - Rosério do Sul

9- Dunamis Vinhos e Vinhedos - Dom Pedrito

10- Associagio Quaraiense de Fruticultores - Quarai
11+ Vitivinicola Cordilheira de Santana - Santana do Livramento
12- Vinoeste - Uruguaiana

13- Vinhedo Routhier e Darricarrére - Rosdrio do Sul
14- Vinicola Campos de cima - taqui

18- Vinicola Peruzzo - Bagé

16- Vinicola Saolton - Santana do Livramento

17- Vinicola Seival Estate - Candiota

18- Vinicola Galvio Bueno - Candiota

Legenda
"\ Rodovia

Area Municipal

Regido Vitivinicola

Ltda., Seival Estate, Dunamis Vinhos e Vinhedos,
Associacdo Quaraiense de Fruticultores, Vitivinicola
Cordilheira de Santana, Vinoeste, Vinicola Galvéao
Bueno, Vinhedo Routhier e Darricarrére, Vinicola
Campos de Cima, Vinicola Salton e Vinicola Peruzzo
(FLORES, 2011; ASSOCIACAO DOS VINHOS FINOS DA
CAMPANHA, 2012). Essas informagbes encontram-se
na Figura 2.

A producao de uvas na regiao em estudo teve inicio
em dreas precisas com os jesuitas no século XVIl e com
os portugueses no século XVIIl, mas ndo configurou
identidade do territério que cobrisse sua continuagao,
pois na época nao foram intensamente trabalhadas
e incentivadas e, devido a isso, ndo tiveram
prolongamento. A retomada, a partir da década de
80, por empresas multinacionais, trouxe solidificacdo
da producdo e da Regido Vitivinicola da Campanha
que atualmente mudou significativamente esse
cenario, devido a implantacdo de novas empresas na
regido, que trabalham e possuem maior incentivo em
relacdo aos tempos anteriores, com certeza precisam
de mudancas, mas estdo em um caminho muito a
frente do que possuiam antigamente, pois estdo
sendo reconhecidas pelos produtos de qualidade que
produzem (FLORES, 2011).

Figura 2. Vinicolas da Regiao da Campanha. Fonte: IBGE e Coredes/Sul.
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Essa regidao possui solos bons para a vitivinicultura,
além de invernos rigorosos e verdes quentes e secos,
possui ainda o6timas condicdes de luminosidade
e um bom indice de pluviosidade, favorecendo o
amadurecimento pleno dos frutos. A mesma esta
situada entre os paralelos 30° e 50°, latitude 31° S
e altitude de 75 m a 420 m acima do nivel do mar
(IBRAVIN, 2010). Essas caracteristicas distintas de solo
e clima da regido possibilitam a producdo de uvas
finas de boa qualidade que originam vinhos com
diferente tipicidade dentro do mesmo ambiente.

Hoje a regido possui aproximadamente 2.000 ha de
uvas plantadas, responsavel por 10% da producdo de
uvas finas no Brasil (FLORES, 2011; PROTAS, 2011).

As abordagens sobre enoturismo ainda sdo muito
recentes, por esse motivo, ainda ndo se tem
conceituagdes claramente definidas.

O termo enoturismo ¢é resultado da unido de eno
e turismo, sendo que eno deriva do grego oinos e
significa vinho (VALDUGA, 2007).

O enoturismo, embora atividade recente, prevé a
capacidade de fazer erguer o mercado vitivinicola,
devido a motivacao das pessoas por almejarem novas
culturas e conhecimentos sobre vitivinicultura e,
em especial, conhecerem melhor o vinho que tanto
apreciam.

Segundo Zanini (2007), o enoturismo pode ser
considerado turismo rural, cultural, especifico e
hedonista, ou seja, ele tem diversos campos que
podem ser explorados, ao longo de uma visitacdo
que sdo: a natureza onde se encontram os vinhedos,
a cultura das familias, sua gastronomia, a historia
dos patriménios locais, entre outros; justificando a
concepcdo do autor.

Diante das questdes acima elencadas, essa pesquisa
tem como tema central a identificagdo das vinicolas
da regidao da Campanha, Rio Grande do Sul, que ja
trabalham ou pretendem trabalhar com o enoturismo.
Percebe-se o grande potencial dessa area através do
crescenteinteresse das pessoase peloreconhecimento
do solo que origina excelentes vinhos. Nesse sentido
entende-se que o turismo, como atividade organizada,
pode atrair um publico interessado no vinho. Nesse
caso necessita-se de dados que mostrem as atuais
condicbes da regido, destacando os municipios que
formam essa area, as vinicolas que atuam nesse meio,
quais dessas praticam o enoturismo, trazendo a tona

as empresas que pretendem trabalhar com essa
atividade e ainda facilitar futuras pesquisas.

Material e Métodos

Desenvolveu-se o trabalho dentro de uma perspectiva
qualitativa e caracterizou-se por ser uma pesquisa
descritiva.

A metodologia utilizada foi um estudo de caso,
que visa a um exame sobre o conjunto de vinicolas
inseridas em certa regido produtora de vinhos,
durante um periodo de tempo.

A populagdo do estudo foi composta pelas dezoito
empresas Vvitivinicolas que atuam na regido da
Campanha.

A amostragem utilizada foi determinada de acordo
com as empresas que residem na regido e que ja
possuem uma estrutura mais adequada para receber
turistas.

A coleta de dados ocorreu entre a segunda quinzena
de maio e a primeira quinzena de junho de 2013,
através de um questionario estruturado conforme Gil
(2008), elaborado especificamente para a pesquisa
e enviado por e-mail para as empresas previamente
identificadas na regiao. Apos esse periodo, apenas seis
questionarios foram respondidos e por esse motivo
optou-se por reenvia-los entre a segunda quinzena de
setembro e a primeira quinzena de novembro de 2013.
Nessa ocasiao retornaram mais quatro questionarios,
totalizando dez empresas participantes.

Asempresas foram selecionadas por atuarem na regidao
em estudo. As fontes utilizadas para a identificacdo
destas foram bibliograficas, através de Flores (2011)
e Protas (2011), bem como, através da Internet, pela
pagina da Associacao dos Vinhos Finos da Campanha.
Junto ao questiondrio, enviado por e-mail, foi
encaminhada as empresas uma carta de apresentacao
solicitando autorizacdo para a coleta de dados,
comprometendo-se com o sigilo das informagoes
e também pedindo-lhes o consentimento para a
citacdo dos nomes dessas organizacdes no projeto.
As dez empresas participantes consentiram o uso de
seus nomes nesse trabalho.

A analise dos dados foi realizada baseada no estudo
de Gil (2010), que respalda a explicacdo dos dados ao

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7, p.118-124, 2015 121



citar que interpretacao: é a atividade intelectual que
procura dar um significado mais amplo as respostas,
vinculando-se a outros conhecimentos. Em geral, a
interpretacao significa a exposicdo do verdadeiro
significado do material apresentado, em relacdo aos
objetivos propostos e ao tema. Esclarece nao sé o
significado do material, mas também faz ilagcdes mais
amplas dos dados discutidos.

Nesse sentido conclui-se que a interpretacdao dos
dados deve ser muito abrangente, somando-se a
outros conhecimentos; através dela deve-se expor
o sentido real do material coletado, ou seja, analisa-
se bem para extrair o maior nimero de informacgdes
possiveis.

Resultados e Discussao
Evidenciou-se que a maioria das empresas da regido
trabalha com vitivinicultura, e apenas uma empresa

trabalha somente com a viticultura.

Constatou-se, também, que a maioria das empresas

atua recentemente na regidao. De acordo com as
respostas do questiondrio em anexo, estdo em
atividade em torno de dez anos e uma pequena
parcela em torno de trés a oito anos. Percebe-se que
é um periodo recente de tempo, se comparado com
empresas de outras regides com tradigao vitivinicola.
Em relacdo ao tamanho das empresas da regido,
percebe-se que varia de pequeno a grande porte, a
maioria delas sdo pequenas, possuindo em torno de
6 a 10 ha, uma empresa média com 22 ha e uma de
grande porte com 200 ha. Essas necessitam ainda
de muito incentivo, tanto publico quanto privado,
pois apesar de estarem estabelecidas ha algum
tempo na regido, ndo se estabilizaram totalmente,
pois existem ainda muitos reparos a se fazer tanto
na parte estrutural, quanto na qualificacdo da mao-
de-obra e até mesmo na unido entre as empresas. As
informacdes mencionadas no texto estdo dispostas
na Tabela 1.

Ao analisar os dados sobre enoturismo, notou-se que
apenas trés empresas das dez participantes trabalham
com essa atividade. No entanto, a maioria das
empresas afirmam receber turistas. Isso confirma a
ideia de que o turismo vitivinicola é possivel na regiao,

L C .
BE T Ministério da Educagdo o Cultura
Instituto Federal Sul-rio-grandense — Campus Pelotas-Visconde da Graga
Trabalho de conclusdo de curso intitulado “Enoturismo na Campanha®™
Juliana da Silva Oliveira
Académica do Curso de Tecnologia em Viticuitura e Enologia

= e

Questiondrio
Empresa: Cidade/municipio:
Questionario respondido por: Cargo/ fungio:
1. Aempresa trabalha com a viticuitura?
() 8im ( ) Nao
2. Aempr com a i
( )Sim { ) Naa
3. A quanto tempo existe a empresa?
{ ) mencs de 1 ano { )2anos ( Y4 ancs
{ }6anos ( }8anos { )10 anos ou mais
( )outros

4. Em quantos hectares se cultiva uva na empresa?

( )1ha ()2ha { J4ha
( )6ha {)8ha { ) 10 ha ou mais
{ ) Outros,

5. Aempresa trabaha com enoturismo?
( ) Sim ( }Nao

-3

. A empresa recebe lurista?
( )8im { ) Nio

BOE____
B ST Ministério da Educagso e Cultura
Instituto Federal Sul-rio-grandense — Campus Pelolas-Visconde da Graga
Trabalho de conclus@io de curso intitulado “Enoturismo na Campanha®™
Juliana da Silva Oliveira
Académica do Curso de Tecnologia em Vilicultura e Enclogia

: EH
E \|

7. Se p#p trabalha com encturismo, qual é o motivo? Auséncia de:
( ) infraestrutura ( ) incentivo piblico

{ ) mio de cbra qualificada ( )unifio entre empresas

{ ) outros
8. Caso nlio rabalhe, a p de trabalhar com enoturismo?
( }Sim { ) Nao
9. A empresa acha que a ha tem p ial para o i do
enoturismo?
{ ) Sim [ ) Nao

10. Onde a empresa acha que o encturismo precisa melhorar?
( ) infraestrutura ( ) investimento

{ ) mio de obra qualificada { ) unido entre empresas

{ )outros
11. A emp ha em com alguma associagio?
{ ) Sim ( ) Nao
Qual?
12.A iacdio a qual a emp faz algo que incentive o enoturismo?
() Sim ( ) Nao

13. 0 que a associa¢do a qual empresa participa faz para incentivar o enoturismo?
{ )infraestrutura
{ ) qualificagio profissional

{ ) oulros

{ )investimento

Figura 3. Questionario aplicado
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mas é trabalhado em pequena escala, pois ndo sao
feitos levantamentos sobre o perfil desses visitantes
e outros dados que pudessem contribuir para um
planejamento adequado do enoturismo. Percebe-
se também que as empresas ndo possuem estrutura
adequada para oferecer aos visitantes. A pesquisa
demonstrou o interesse das empresas participantes
em trabalhar o enoturismo, pois a maioria afirmou
querer usufruir dessa atividade, porém ainda estao
em fase de construcdo e estruturacdo, ou seja, estao
adquirindo recursos e fazendo o necessario para em
breve coloca-la em pratica.

Evidenciou-se, junto a pesquisa, que as empresas
acreditam no potencial da regido da Campanha,
porém, reconhecem que a mesma precisa de
diversos reparos, os quais sdo mais evidenciados na
infraestrutura, qualificacdo profissional, na unido
entre as empresas e na mao-de-obra qualificada.

Quanto a questdo de trabalharem em conjunto com
alguma associacdo, todas as empresas vitivinicolas
responderam afirmativamente estarem unidas a uma.
A maioria delas ressalta que a mesma é importante por
trazer beneficios por meio de incentivo, em grande
parte com investimentos e qualificando profissionais
para atuarem na area. Qutra contribuicao é na ajuda
em divulgar o nome das empresas, contudo uma
pequena parcela dessas empresas afirma que amesma
ainda nao tem nada organizado para incentivar o
turismo na regiao.

Percebe-se que a regido da Campanha tem um grande
potencial para trabalhar o enoturismo, mesmo sendo
jovem em termos de vitivinicultura. No entanto, as
empresas vitivinicolas necessitam se unir e tragar este
inicio, que trara inimeros beneficios a regido.

Tabela 1. Dados das empresas participantes.

Empresas Tipo de atividade

Faixa etaria

Tamanho da Empresas que

participantes

1

executada

Viticultura e Enologia

da empresa

10 anos ou mais

2 Viticultura e Enologia 4 anos
3 Viticultura 10 anos ou mais
4 Viticultura e Enologia 10 anos ou mais
5 Viticultura e Enologia 10 anos ou mais
6 Viticultura e Enologia 6 anos
7 Viticultura e Enologia 10 anos ou mais
8 Viticultura e Enologia 3 anos
9 Viticultura e Enologia 8 anos
10 Viticultura e Enologia 10 anos ou mais
Conclusao

O presente trabalho teve como objetivo identificar
as vinicolas da regido da Campanha gaucha que
trabalham ou pretendem trabalhar com o enoturismo.
Ao apresentar 0s pontos mais importantes da
pesquisa, pode-se perceber que a regiao em estudo
caracteriza-se por ser um novo polo vitivinicola,
que nao possui marcos relacionados a vinha e ao
vinho. Porém, em contrapartida, esse pode ser um
ponto positivo se pensado em termos de técnicas
de producdo avancadas, tendo em vista as grandes
regides vitivinicolas, ou seja, as empresas da regidao
adquirem implementos de alta tecnologia para a
producdo de seus vinhos e derivados, o que chama a
atencao dos enoturistas, pois esses estao acostumados

propriedade trabalham o enoturismo
10 ha ou mais Néao
6 ha Néo
10 ha ou mais Néo
22 ha Sim
10 ha ou mais Néo
6 ha Néo
10 ha ou mais Sim
10 ha ou mais Néo
10 ha ou mais Sim
200 ha Néao

com técnicas de producao que seguem uma tradicéo,
geralmente com equipamentos manuais.

Pode ser evidenciado, também, que a regido estudada
possui  problemas relacionados a investimentos,
infraestrutura e mao-de-obra qualificada, denotando
nao oferecer uma estrutura turistica apropriada aos
turistas que transitam por ela. Acredita-se que a regiao
deva apostar em realizar mais atracdes relacionadas a
uva e ao vinho atraindo, assim, novos turistas para a
regiao.

Constatou-se, ao longo da pesquisa, a importancia
das empresas vitivinicolas trabalharem em conjunto
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a associacdes e unidas entre si. Foi comprovado no
decorrer do trabalho que todas estdo inseridas em
uma associacao, possivelmente por acreditarem nos
beneficios dessa agregacao, com os investimentos na
qualificacdo profissional e em diversos outros setores
que esta lhes proporciona. Embora se comprove a
intencdo do trabalho em conjunto, conclui-se uma
falta de tomada de atitude para impulsionar o turismo
do vinho.

Todas as empresas vitivinicolas da regido que néo
trabalham com o enoturismo almejam trabalha-
lo, tendo em vista que esse podera lhes oferecer
muitos beneficios com um maior reconhecimento da
regido como novo polo vitivinicola e venda direta de
produtos, com maior retorno econémico.
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www. turismobento.com.br
0800 6036060
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