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2010: ano de mudancgas

Acreditamos que 0 ano de 2010 ficard marcado como o inicio de modifica-
¢oes profundas no andamento do setor vitivinicola brasileiro. Uma grande

mobiliza¢io no mercado ¢ retomada do crescimento das vendas, sobretudo
no segmento dos vinhos finos; a consolidagio da reputagio dos espumantes
e do suco de uva produzidos no Brasil; a mobiliza¢ao de toda a industria vi-
tivinicola, fortalecendo os investimentos para o futuro ¢ o aprimoramento

nitido na qualidade e reconhecimento de todos os produtos pelos consumi-

dores. Tudo isso nos faz crer numa mudanca.

Neste cendrio de muito trabalho e esperanca em alcangar patamares ainda
mais expressivos no contexto mundial, a 2¢ edi¢ao da Revista Brasileira de
Viticultura e Enologia pretende, gradativamente, firmar-se como uma fer-
ramenta de disseminacao de conhecimento, além de servir aos profissionais
do setor como um suporte para o aprimoramento de seus processos, seja na

viticultura, seja na enologia ou qualquer atividade correlata.

Obviamente que o en6logo serd uma peca fundamental para a construgao
do futuro da vitivinicultura brasileira. Assim, a Associac¢io Brasileira de
Enologia pretende cada vez mais atuar no fortalecimento deste profissio-
nal. Além da continuidade desta revista e manutencao dos tradicionais
eventos promovidos pela ABE, estamos sempre dispostos a discutir formas

de viabilizar a qualificagao de nossos associados.

Desejamos que o profissional da uva e do vinho seja a personificagio do
produto final, o vinho. Para isso ¢ fundamental que os vinhos, espumantes,
sucos ¢ outros derivados da uva e do vinho apresentem-se cada vez mais
com qualidade e satisfagam integralmente as necessidades do consumidor.
Que os trabalhos desenvolvidos pelos profissionais da ciéncia do Brasil

sirvam para elevar nosso grau de compreensao da realidade que nos cerca.

Sucesso a todos profissionais do vinho!
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EDITORIAL

Passado um ano da publicacao do primeiro nimero da Revista Brasileira de
Viticultura ¢ Enologia (RBVE), acompanhando a repercursio que teve este
langamento editorial da Associagao Brasileira de Enologia, temos a certeza
que esta veio para ficar.

A revista foi distribuida a todas as entidades e pessoas interessadas no as-
sunto uva e vinho, permitindo que se amplie a contribui¢ao dos viticultores,
. endlogos, professores e pesquisadores da 4rea, a todo o pais. Com isto, tem-
Eduardo Giovannini se a oportunidade de levar conhecimento técnico e cientifico aos produto-

Editor res ¢ intercambiar informagoes entre as pessoas que tém produgao escrita
referente a este meio.

A RBVE foi inserida no sistema ISSN com o nimero 2176-2139 e estd

em processo para indexagdo perante organismos nacionais e internacionais,

% visando tornd-la efetivamente reconhecida pelo sistema CAPES do Minis-

N— oge's  tério da Educagio, como publicagio técnico-cientifica qualificada. Assim

2 que isto for obtido, nossa revista ascendera ao nivel em que se encontram

publicagio similares mantidas pelas associagoes semelhantes 8 ABE em ou-
tros paises.

Para este numero recebemos quinze artigos originais para serem avaliados.
Destes, foram selecionados os que primeiro ficaram prontos (corrigidos e
atualizados) para esta edi¢ao. Os demais estao sendo trabalhados pelos re-
visores e autores para que venham a ser incluidos na edigao trés. Contamos
com a colabora¢ao no comité editorial de dois revisores externos, os quais
atuaram em assuntos especificos onde nio temos pessoas com a formagio
adequada para avaliar os artigos.

O atual quadro de revisores que comp6em o comité editorial ¢ integrado
por colegas associados & ABE e que detém titulagio académica maxima
(doutorado). Com isto se garante a qualidade dos artigos a serem publica-
dos e se mantém a credibilidade da publicacao.

Os autores que enviaram trabalhos para serem avaliados visando futura
publicacio, sao provenientes de diversos estados da federagao. Isto ¢ 6timo
pois nos d4 nogio da abrangéncia geografica da Revista. Os temas aborda-
dos também estao bem distribuidas nas diversas sub-4reas.

O desafio da Revista Brasileira de Enologia e Viticultura ¢ ter continuidade
de publicagao e manter o nivel qualitativo dos trabalhos publicados. Conta-
mos com os colaboradores que vém atuando para isto e desde ja desejamos
sucesso a todos nos, envolvidos neste projeto que, junto com a melhoria
qualitativa do vinho brasileiro, estd nos permitindo fazer parte do seleto
grupo de paises onde a produgio de uva e vinho ¢ levada muito a sério. Por
fim, a RBVE est4 participando indiretamente deste processo de melhoria do
vinho ao levar aos envolvidos na producio a informacio ¢ o conhecimento
gerados em condigoes brasileiras para a boa produgao de uva, do vinho e de
sua comercializagao.

Saudagoes cordiais.
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LEGISLACAO

Mercosul:
harmonizacao

e 1Isonomia

Introdugao

O Mercosul faz parte do nosso cotidiano. As transacoes comerciais dos paises
membros encontram-se regulamentados pela Constitui¢ao do Mercosul. O artigo
visa brevemente esclarecer a dificuldade na harmonizacao tributiria e o principio
da isonomia nestes paises. A necessidade de uma reforma para uma efetiva obedi-
éncia ao Tratado de Assuncao ¢ deveras necessaria para a sonhada harmonizagao
legislativa.

Mercosul

Em 26 de marco de 1991, originou-se 0 Mercado Comum do Sul (MERCOSUL),
através do Tratado de Assungao, tendo como membros, Argentina, Brasil, Paraguai
e 0 Uruguai. O Tratado de Assungao declara a intengao de constituir um mercado
comum. Tal Tratado foi incorporado no direito brasileiro através do Decreto n°
350, de 21 nov. 1991. Pelo Decreto Legislativo 197/91, publicado no Didrio Ofi-
cial da Uniao de 26 set. 1991, p. 20.781, assim expresso:

Art. 1° O Tratado para a Constituicio de um Mercado Comum entre a Repiiblica da
Argentina, a Repiiblica Federativa do Brasil, a Repiiblica do Paraguai e a Repiiblica
Oriental do Uruguai (TRATADO MERCOSUL), apenso por cépia ao presente de-

creto, serd executado e cumpm’do tdo inteivamente como nele se contém.

Ou scja, a partir do momento que o Brasil assinou o Tratado, e considerando que
o Congresso Nacional aprovou o referido por meio do Decreto Legislativo n° 197,
de 25 de setembro de 1991, bem como considerando que a Carta de Ratificacao
do Tratado, ora promulgado, foi depositada pelo Brasil em 30 de outubro de 1991
e decretada pelo entao Presidente Fernando Collor de Melo, inseriu-se no direito
brasileiro o respeito a estas normas. Neste sentido Maria Teresinha Nunes, na Re-
(*) Advogado ¢ pés-graduado em vista de Informagao Legislativa A-42, n.° 166, ano 2005 menciona:  fase de elabo-

Vitivinicultura

) ragdo do tratado nio se encerva apds o término da negociagio do Pais com outras na-
adthemis@terra.com.br

¢aes, pois, depois disso, ele é submetido 4 aprovagio pelo Congresso Nacional, mediante
promulgagio de decreto de autorizagio do presidente do Senado, ¢ feita a ratificagio
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por depdsito do instrumento do acordo, efetivan-
do-se somente apds a promulgacio e publicagio
de decreto do executivo federal, quando passari a
ter eficdcia na ovdem interna do Pais, vinculando

Harmonizagao

O estudo da harmonizacio tributdria nao ¢
algo meramente académico. O seu estudo, alids,
possui repercussoes de ordem indubitavelmente
pragmatica. O Direito Tributario ¢, sem duavida,
matéria prioritdria e essencial & harmonizagao
dentro do processo integracionista pelo simples
fato de que exerce consideravel influéncia sobre
a dinAmica econdmica. E ele quem pode afetar
a maior eficiéncia decorrente do mercado am-
pliado principalmente em dois sentidos, ambos
referentes & competitividade entre os paises-
membros: condi¢oes de concorréncia e alocagao
geogréfica dos investimentos.

No caso em que se busca uma harmonizagio
sobre a tributagao nos vinhos, o Tratado de As-
sungio especifica, entre outros, trés principios
fundamentais, sendo o primeiro o principio da
reciprocidade de direitos e obrigagoes; o segun-
do o principio da equidade ¢ o terceiro o prin-
cipio da nao-discriminagio, conforme arts. 2.°,
4.° e 7.°, respectivamente.

Art. 2.°O Mercado Comum estard funda-
do na reciprocidade de direitos e obrigagies
entre os Estados Partes.

()

Art. 4. Nas relagoes com terceiros pai-
ses, os Estados Partes ASSETUTAVAO condz’go’e&
eqiiitativas de comércio. Para tal fim, apli-
cardo suas legislagoes nacionais para inibir
importagoes cujos pregos estejam influen-
ciados por subsidios, dumping ou qualquer
outra pritica desleal.

()

Art. 7. Em matéria de impostos, taxas e
outros gravames internos, os produtos ori-
gindrios do territdrio de um Estado. Par-
te gozario, nos outros Estados Partes, do
mesmo tratamento que se ﬂplique a0 pro-
duto nacional.

Para corroborar a questao sob andlise, o C6di-
go Tributédrio Nacional em seu art.98 menciona
que ‘os tratados e convengoes internacionais revo-

direitos e obrigagoes entre particulares e Estado.
Cabe, portanto, aos Estados Partes o respeito pelas
normas criadas, inserindo, modificando, criando
estruturas para a adequagdo deste tratado.

gam ou modificam a legislagio tributdria inter-
na e serdo observados pela que lhes sobrevenha’.
Leva-se & compreensao de que o direito inter-
nacional, no tocante a legislagao tributéria, tem
primazia sobre a lei ordindria, nao sendo, assim,
os tratados passiveis de alteragao por legislagio
que lhes sobrevenha. Assim, a Jurista Dr* Maria
Teresinha Nunes, no mesmo artigo, se manifes-
ta quanto a isonomia: “De modo simples, pode-
se dizer que a integragio dos mercados intrabloco
objetiva dar tratamento isondmico aos produtos
estrangeiros, oriundos do Bloco Regional, em re-
lagdo aos produtos nacionais. O ideal da integra-
¢do é chegar ao ponto em que a comercializagio
entre qualquer Estado da federacio brasileiva
seja semelhante 4 comercializagio de um Estado
brasileiro com a Argentina, por exemplo”.

Nesse ponto, insta ressaltar Ana Maria M. de
Aguinis, na obra: Empresas e inversiones en el
MERCOSUR: Buenos Aires: Abeledo-Perrot,
1994, p. 14, comenta sobre o assunto: “La apro-
ximacion de las legislaciones nacionales debe res-
ponder a un orden de prioridades, y efectuar-se de
acuerdo a un programa. Una harmonizacion ca-
dtica conlleva el peligro cierto de que luego, haya
que dictar nuevas normas para armonizar las
aproximaciones ﬁagmenm'rz'as opemdas sin una
diretriz”,

Fala-se, assim, em trés niveis de harmonizagao:
1) coordenagio; 2) harmonizagio e 3) unifor-
mizagdo. A coordenagio estd relacionada com o
estabelecimento de estratégias comuns entre os
Estados que integram blocos ou mercados, com
o estabelecimento de um certo equilibrio entre
suas disposigoes normativas, através de medidas
isoladas pelos Estados envolvidos. Quanto a
harmonizacio, cuida de estabelecer principios
legislativos a serem obedecidos por cada pais.
Ela tem por objetivo suprimir ou amenizar as
diferencas entre as disposi¢oes de direito in-
terno. J4 a uniformizagao, pressupoe uma total
igualdade das legislagoes internas, mais do que
uma aproximagao, exigindo uma identidade de
texto, isto ¢, uma identidade das regras comuns
a que se submetem os Estados-Partes.
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E ¢ nesse contexto que se insere o IVA (Imposto
sobre o Valor Agregado ou Acrescido) no 4m-
bito do Mercosul, um imposto indireto para
a tributagdo do consumo em geral, incidente
sobre a cadeia produtiva e de distribui¢ao de
mercadorias para o consumidor final. Todos os
quatro paises envolvidos nesse processo de inte-
gracao (Brasil, Paraguai, Uruguai ¢ Argentina)
possuem, em seus sistemas tributdrios internos,
tributagio sobre o consumo e prestagao de ser-
vigos nos moldes do IVA. Porém, em respeito
a4 competéncia e as reparti¢oes tributdrias pre-
conizadas em sua Constitui¢ao Federal (federa-
lismo fiscal), o Brasil, diversamente dos demais
Estados-Partes do Mercosul, adotou uma estru-
tura tripartite (IPL, ICMS, ISS, entre outros) do
IVA, o que vem trazendo sérias complicagoes a
harmonizagao tributéria.

Ea harmonizacio desses impostos que permiti-
rd ou facilitard a livre circulagio dos produtos e
servi¢os oriundos do bloco, a livre concorréncia
e ando-discriminagao tributdria pela origem dos
bens ou do capital, importantes contribui¢oes
para uma futura adogio do principio da origem
em matéria de tributagio entre os Estados-Par-
tes. Assim define Maria Teresinha Nunes: “O
Brasil, sendo um dos maiores parceiros do bloco,
em contraste com sua iniciativa e esforcos politicos
para efetiva concretizagio do Mercosul, possui os
maiores entraves aos processos de harmonizagio
tributdria e, conseqiientemente, a sua consolida-
¢do. A polémica acerca da prevaléncia do direito
interno sobre o direito internacional e a juris-
prudéncia do Supremo quanto a aplicacio dos
tratados, em face de conflito de normas, coloca em
xeque a seguranga juridica das relagoes pactuadas
pelos governos, retardando a aplicagio interna
dos objetivos oriundos das diversas normas ema-
nadas dos drgios do Mercosul. Tendo em vista que
a integragdo econdmica visa & ampliagio do co-
mércio intrabloco e a circulagio de riqueza entre
as nagoes que o compoem, € que, para isso, previu
0 tratado que cada Pais tomasse as medidas ne-
cessdrias a efetivagdo desses propdsitos no mercado
interno, no caso brasileiro, for¢osa é a mudanga de
preceitos constitucionais para eliminar as distor-
¢oes tributdrias que afetam a competitividade dos
produtos que circulam intrabloco”.

A posicio adotada pelo Brasil niao convém
como Estado Membro do Mercosul. Nem
mesmo o Protocolo de Ouro Preto, realizado
em 17.12.1994 ¢, de acordo com o calenddrio
previsto pelo art. 18 do Tratado de Assungao,
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onde foram reafirmados os compromissos assu-
midos naquela ocasido pelos paises componen-
tes do Mercosul, ajudou a resolver o problema.
Nessa ocasiao, foram definidas as atribuicoes da
Comissao Parlamentar Conjunta do Mercosul,
passando a ter papel fundamental na harmoni-
zagao da legislacao tributdria no Brasil, haja vis-
to as graves distor¢oes existentes no sistema tri-
butario nacional, notadamente no imposto que
incide sobre o consumo e que envolve conflitos
federativos. Verifica-se, uma verdadeira auséncia
de dispositivos constitucionais acerca de uma
defini¢ao da norma a ser aplicada em caso de
conflito que envolvesse tratados internacionais
e leis internas. Nao apenas a Constitui¢ao Brasi-
leira de 1988 pecou por omissao nesta matéria,
mas nunca houve, em nenhum texto constitu-
cional da histéria das Constitui¢oes Brasileiras,
qualquer orientagao acerca de uma direcao, seja
esta, monista-dualista, radical-moderada, para
os conflitos entre tratados e leis internas.

Porém, ji transcorrido mais de duas décadas
desde a instituicio do bloco, verifica-se que ain-
da nio houve evolugao do texto constitucional
brasileiro quanto ao intuito integrativo, nem em
relagao aos tratados internacionais gerais e tam-
pouco em relagdo aos atos internacionais de in-
tegragao, ou seja, tratados, convengoes ¢ normas
firmados sob a égide do Mercosul. Essa omissao
constitucional teve posicionamento do STE
que entendeu que os tratados internacionais in-
corporados no Direito Brasileiro submetem-se
a0 mesmo tratamento conferido 4 lei ordinaria,
seguindo-se as regras constantes na Lei de In-
trodugio ao Cddigo Civil.

Neste tocante tenho posi¢ao diversa. O trata-
mento a ser conferido pelo Brasil frente as nor-
mas do Mercosul teria de ter for¢a de Emenda
Constitucional, uma vez que mantendo-as
como lei ordindria, na forma que se encontram
atualmente, estabelece conflitos com as normas
do direito interno. Argentina e Paraguai ja pos-
suem estabelecidos em suas constitui¢oes que o
Tratado do Mercosul e suas normas estio aci-
ma das leis ordindrias. Assim, os limites a que
remete o dispositivo constitucional nao estao
estabelecidos em lei, razao pela qual devem ser
observados os tratados e acordos internacionais
firmados pelo Brasil, tanto em relagao ao Mer-
cosul quanto a outros blocos econdmicos.

A harmonizagao tributdria, nio hd como negar,
¢ imprescindivel para a consolidagao da fase de



Unido Aduaneira, em que se encontra o Merco-
sul e passe para o objetivo final que ¢ o mercado
comum, com a efetiva circulagao dos bens, servi-
cos e fatores de produgio, como foi inicialmen-
te proposto no Tratado de Assungio. O Brasil,
sendo um dos maiores parceiros do bloco, em
contraste com sua iniciativa e esfor¢os politicos
para efetiva concretizagao do Mercosul, possui
os maiores entraves aos processos de harmoni-
zagao tributdria e, consequentemente, a sua con-
solidacio.

A carga tributdria sempre foi o maior entrave do
setor vitivinicola. O vinho originario do Brasil
paga em torno de 53% de impostos, enquanto
nossos vizinhos do MERCOSUL pagam em
média 20%. Na Europa de 16% a 18%. Isto sig-
nifica, que o Brasil tem de aplicar ao seu produto
o mesmo tratamento dado aos dos Estados Par-
tes, sob pena de infringir os principios que rege
o tratado, acarretando, entre muitas, a concor-
réncia desleal. Destarte considerar que alguns
paises do Tratado de Assun¢io possuem subsi-
dios desde a implantagao dos vinhedos, ¢ esse
tratamento deve ser estendido a toda a cadeia
viti-vinicola brasileira. Vinicius Triches, em seu

trabalho de dissertagio pela UFSC-2007 em:

Isonomia

Definir igualdade e tragar os seus contornos nao
¢ um exercicio fécil, muitos autores ja se alca-
ram neste intento. Nao se pretende adentrar nos
liames mais profundos de discussio conceitual
deste principio, mas tio somente no fato que
afronta tal principio, a fim de pontuar a aborda-
gem do tema vinicola. Segundo Geraldo Ataliba
ATALIBA, na obra Republica ¢ Constitui¢ao.
2% ed. 22 tir. atual. Sao Paulo: Malheiros, 2001,
p-158: “Principio constitucional fundamental,
imediatamente decorrente do republicano, é o da
isonomia ou igualdade diante da lei, diante dos
atos infralegais, diante de todas as manifestagies
do poder, quer traduzidas em normas, quer ex-
pressas em atos concretos.”

A generalidade da tributagao configura um prin-
cipio do sistema juridico que determina a todos
o dever de sujeitar-se a tributagao, a menos que
uma disposi¢do constitucionalmente prevista
verse em sentido contrario. Dai a isonomia na
carga tributdria, pois todos os contribuintes que
se acham numa situagao juridica equivalente se

“A Competitividade da Cadeia Viti-Vinicola
do RS., menciona: ‘.. 2 politica tributdria afeta
negativamente a cadeia viti-vinicola gaiicha, vis-
to que a tributagio é elevada comparativamente
aos principais concorventes externos, tanto para a
compra de insumos importados, como para a pro-
dugio e venda de vinhos e espumantes. E também
esta elevada tributagio que cria enormes incenti-
vos para a venda de vinho comum a granel para
outros estados, ao invés de ser engarrafado na ori-
gem, ainda mais quando aliada as eficientes es-
truturas de engarrafamento e distribuicio locali-
zadas nos estados do centro do pais” (TRICHES,
2007, p.164-5).

Neste tocante, em sua maioria, os problemas do
processo de integragio mercosulino estio de-
pendendo ¢ ansiosamente esperando por uma
ampla ¢ profunda reforma constitucional tri-
butéria brasileira, a qual diminuiria significati-
vamente as distor¢oes existentes entre o Brasil
os sistemas tributdrios dos outros paises do Mer-
cosul. E, sendo o problema interno, ¢ para que
ocorra a reforma, necessério algo que nao acon-
tece hd tempos no congresso nacional: vontade
politica.

sacrificardo economicamente de modo igual.
Nio ¢ permitido que a lei tributdria escolha
pessoas para se submeterem a regras distintas e
que nio alcancem a outros postos sob as mesmas
condigoes juridicas. No dizer de Roque Antonio
Carrazza na obra Curso de Direito Constitucio-
nal Tributdrio. 122 ed. rev. ampl. atual. Sao Pau-
lo: Malheiros, 1998, p. 59: “.. 0 tributo, ainda
que instituido por meio de lei, editada pela pessoa
politica competente, nio pode atingir apenas um
ou alguns contribuintes, deixando a salvo outros
que, comprovadamente, se achem nas mesmas
condigies.”

O principio da igualdade na tributagao implica
a proibi¢ao de arbitrariedade, despropor¢ao ou
excesso, significa vedacio a desigualdade insti-
tuida através de artificios que procuram burlar
o seu conteudo, instituindo privilégios ou gra-
vames a uns em detrimento de outros que se
encontrem em condi¢des similares, ou forma de
barganha comercial.
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Pois bem, firmado a posi¢io supra, tratamos de
alocar tal principio em um fato que estd ocor-
rendo no campo vinicola brasileiro. Escanca-
rado tornou-se nestes ultimos anos a falta de
igualdade de tratamento dos vinhos importados
em face o vinho nacional. Vérios procedimentos
adotados no vinho brasileiro estio isentos no
vinho importado, o que fere a integridade do
poder fiscal, a seriedade do Ministério da Agri-
cultura e rompe com um dos mais consagrados
principios do direito: o da isonomia. Entre eles
esta A falta de fiscalizacio rigorosa nos procedi-
mentos de andlise do vinho importado que traz
descrédito a legislagio e ofendem o produtor
brasileiro. Os produtos nacionais trilham a mais
profunda sabatina de analises quimicas e orga-
nolépticas. Longe que os procedimentos este-
jam errados, mas o tratamento que estd sendo
despendido a este deverd ser o mesmo a todos
os vinhos importados e vendidos no Brasil, in-
dependente se for do Mercosul. Faltam bancos
de dados? Isso ¢ um problema do Ministério da
Agricultura. Porém, a auséncia da exigéncia de
laudos analiticos entre eles os isotépicos, emi-
tidos por 6rgaos do governo importador acar-
reta problemas de isonomia e até mesmo abuso
de direito. Ora, caso nao seja dado ao produto
importado 0 mesmo tratamento do vinho na-
cional, entao que Ministério impeca a entrada
no pais até que os paises exportadores possam
se adequar as normas internas. Certamente em
alguns paises isso levaria anos para acontecer,

Conclusao

Para que as expectativas de um Mercado Co-
mum se concretizem, faz-se necessirio esforgos
por parte dos Estados-membros, em especial do
Brasil, no sentido de coordenarem e futuramen-
te harmonizarem suas legislagoes, principal-
mente na 4rea tributdria, sem excluir os princi-
pios que norteiam nosso ordenamento juridico,
conforme almeja o Tratado de Assungio que
nio instituiu um sistema tributario tnico. Por-
tanto, cada Estado possui seu sistema tributario
de acordo com suas peculiaridades histdricas,
politicas, culturais e econémicas. No entanto,
alguns Estados visando uma maior integragao
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porém nao prejudicaria o mercado interno.

A verdade ¢ que o governo brasileiro nao prote-
ge os vinhos elaborados em sua nagdo. As anali-
ses quando da entrada dos vinhos importados
$30 meramente superﬁciais, por amostragem e
algumas vezes somente organolépticas. O laudo
analitico, completo, necessério para o controle
dos vinhos importados nio ¢ exigido pelo go-
verno brasileiro, afrontando o principio da iso-
nomia e escancarando a concorréncia desleal.
Tal laudo impede de comparar dados quando
de uma possivel apreensio de vinhos ou uma
simples analise laboratorial par averiguar sua
condi¢o.

Os subterfugios utilizados pelo governo federal
para “auxiliar” o setor nao passam de jogo me-
ramente politico. O setor por sua vez ainda ¢é
uma classe desunida e politicamente desampa-
rada. Politica que o setor vinicola até hoje nao
contempla, e tenta minguadamente ser ouvido,
mesmo havendo pessoas lutando para tanto. O
vinicultor ¢ taxado como cartelista no tnico
pais onde o governo federal tabula o pre¢o mi-
nimo da uva, e o estadual tabela o preco minimo
do vinho, mesmo sabendo que em outros esta-
dos sao vendidos aquém da pauta. E deste mes-
mo governo nao se obtém qualquer auxilio para
desonerar a cadeia produtiva e tentar chegar ao
mesmo tratamento dado pelos Estados-Partes a
seus produtores.

ja praticaram reformas em suas Constituicdes,
em seus sistemas tributdrios, como ¢ o caso da
Argentina e do Paraguai.

O Brasil necessita com urgéncia implantar o
IVA unificando o IPI, o ICMS, o ISS, entre
outros, para aproximar-se dos sistemas tributa-
rios dos demais Estados-Membros, promoven-
do uma reforma constitucional tributdria. As
instrugdes normativas internas nao podem ser
objetos que ferem o principio da isonomia. Um
olhar mais respeitado dever ser aplicado ao viti-
vinicultor brasileiro.
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Resumo

O artigo objetiva analisar em uma perspectiva histérica a relagao entre os acordos
internacionais, internalizados ou nao, ¢ a evolugio da prote¢ao das indicagoes ge-
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ordenamento brasileiro que sio anteriores a0 Acordo Relativo aos Aspectos do
Direito da Propriedade Intelectual Relacionados com o Comércio (TRIPS, em in-
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Introdugao

Indicar a origem de um produto ¢ pratica anti-
ga e remonta aos primérdios do que se poderia
denominar de comércio. A notoriedade, a repu-
tacao ¢ a qualidade de um produto ou servigo
sempre tiveram alguma relagiao com sua origem
ou local de execucio. Todavia, em que pese esta
ancestralidade, apenas ha pouco mais de um sé-
culo o instituto da IG vem sendo abordado le-
galmente no 4mbito nacional e internacional.

Com efeito, os primeiros parimetros legais
que surgiram no 4mbito internacional foram
firmados a partir do fim do Século XIX, com
a Convencao da Unido de Paris para a Prote-
¢ao da Propriedade Industrial (CUP), firmada
em 20 de mar¢o de 1883, marco da protegao
da propriedade industrial e, internalizada pelo
Decreto n° 9.233, de 28 de junho de 1884. A
prote¢io da IG por meio dos direitos de pro-
priedade industrial, especialmente no Brasil, ¢
resultado desse processo, seguido do Acordo de
Madri referente a repressao das falsas indicagoes
de proveniéncia sobre os produtos de 1891.

Material e método

A 1IG ¢ caracterizada como um sinal distintivo,
assim como as marcas (Pérez Alvarez, 2009). De
modo geral, os sinais distintivos nasceram com
uma faceta comum, que era a de distinguir a ori-
gem (seja geogrifica ou pessoal) de um produto.
Na Biblia encontra-se mengio aos sinais distin-
tivos que visavam identificar uma origem, como
vinho do Libano (Oséias, XIV, 7). E, em razio
disso, os conceitos de marca e de indicagio ge-
ogréfica confundiram-se durante certo tempo,
fato relativamente superado com a publicagao
da Lei n° 1.236, regulamentada pelo Decreto
n° 5.424, de 10 de janeiro de 1905. Isso porque,
esse Decreto define, pela primeira vez, na legis-
lagao brasileira, as indicagoes de proveniéncia.

A marca, sinal vinculado 4 idéia de distintivida-
de, identidade, autoria e propriedade, sempre
esteve presente na trajetdria da civilizagio hu-
mana, conforme afirmam Almeida Nogueira e
Fischer Junior (1909), entretanto, somente no
século XIX as primeiras leis foram promulga-
das. Conforme Barbosa (2008) “nio foi por
acaso que isso se deu a0 mesmo tempo em que
a navegacao a vapor expandia o comércio inter-
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Diante disso, traga-se um breve retrospecto da
evolucio da protecio da IG no 4mbito nacio-
nal e internacional, antes do TRIPS e da Lei n°
9.279/1996, bem como do processo de interna-
lizagao dos acordos internacionais, notadamen-
te quanto & CUP ¢ ao Acordo de Madri.

Nesse viés, a problemética refere-se ao regime da
protecio da IG adotado no 4mbito nacional e
internacional. Para responder a esse questiona-
mento, fez-se um retrospecto da protecao da IG
no Ambito internacional e interno, de forma a
compreender a influéncia desses acordos inter-
nacionais no direito brasileiro, bem como ob-
servar a postura adotada pelo Brasil.

Dessa forma, os tratados e o direito interno
sio analisados conforme os periodos do Bra-
sil Império (1822-1889), da Republica Velha
(1889-1930), do P6s-1930 (1930-1964), do
Pés-1964 (1964-1985) ¢ da Nova Republica
(1985-2008).

. »
nacional”.

Inicialmente, com a CUP de 1883 a IG era
protegida de forma negativa, ou seja, mediante
a condenagio do uso da falsa indicacio de pro-
cedéncia de um produto, fato reiterado, mas de
maneira mais especifica, no Acordo de Madri.
Nesse viés, ao contrario do que se preceituou
em relagao as marcas, as IG eram protegidas de
forma negativa, porquanto a lei vedava o regis-
tro de marca que contivesse falsa indicacao de
proveniéncia. Assim, a IG fazia parte do escopo
legal delineado para as marcas e para a concor-
réncia desleal. Com o decorrer dos anos, fez-
se imperativa uma protegao positiva, que hoje
conta com um registro proprio em grande parte
dos paises.

Dessa forma, para melhor entendimento se
analisard a legislagio brasileira bem como os
acordos internalizados pelo Brasil, em ordem
cronoldgica e em conformidade com os seguin-
tes periodos e resumidos na Tabela 1: Brasil
Império (1822-1889); Republica Velha (1889-
1930); Periodo Pés-1930 (1930-1964); Peri-



odo Pés-1964 (1964-1985); Periodo da Nova
Republica (1985-2008).

E interessante entender a conjuntura politica

Resultados e Discussao

Brasil Império (1822-1889)

O Brasil Império inicia em 7 de setembro de
1822 ¢ prolonga-se até 15 de novembro de
1889. Entretanto, nio foi neste periodo que
se estabeleceu um regime juridico de protecio
da propriedade industrial, pois j4 vigorava no
Brasil o Alvara de 28 de abril de 1809, consequ-
éncia indireta do Alvard de 1° de abril de 1808,
que determinou o livre comércio e a abertura
dos portos brasileiros, até entio fechados a na-
vegagio de outras nagoes.

Entretanto, foi nesse periodo que se editou a
primeira lei brasileira voltada para a protecao
das marcas. O Brasil foi 0 15° (Celso, 1888) pais
a publicar sua lei de marcas, em 1875, oito anos
antes da primeira tentativa de harmoniza¢ao em
nivel internacional, em 1883.

Decreto n° 2.682, de 23 de outubro de 1875

O Decreto n° 2.682/1875, promulgado antes
mesmo da CUP de 1883, mas concomitante as
negociagoes que vinham ocorrendo desde 1873
¢ a primeira forma de protecio de sinais distin-
tivos no Brasil (Bodenhausen, 2007). Segundo
o Decreto n° 2.682/1875, qualquer fabricante
ou negociante tinha o direito de marcar seus
produtos (manufatura ou comércio) com sinais
que os tornem distintos dos de qualgquer outra
procedéncia (art. 1°). Entretanto, esta procedén-
¢ia, ao contrario do que ocorre atualmente, refe-
ria-se & procedéncia geografica ou comercial do
produto, ou seja, o local em que era fabricado.
(Cerqueira, 1982) Logo, nio se confunde com
o atual conceito de IG apresentado na Lei n°

9.279/1996. (Moro, 2003)

Convengao da Uniao de Paris de 1883

No 4mbito internacional o primeiro texto que

econdémica de cada periodo, pois isso explica
muitos dos itens, bem como a nao ratificagao de
acordos ou entiao a dentincia, como ocorrido em

1934 com o Acordo de Madri.

abordou o tema da IG, embora inicialmente de
forma negativa, foi a CUP, firmada em 1883
e revista em Roma em 1885, em Bruxelas em
1900, em Washington em 1911, em Haia em
1925, Londres em 1934, Lisboa em 1958 e em
Estocolmo em 1967. Este ¢ o primeiro trata-
do multilateral de vocagao universal a abordar
a protecio da propriedade industrial. (Basso,
2000) Na CUP de 1883 inexiste mengio ex-
pressa a protecao da IG. O contexto estava mais
voltado para a repressao a utilizagao ilicita de
uma marca ou designacio falsa de origem, con-
forme se vislumbra na versao original deste Tra-
tado, internalizada pelo Decreton®9.233/1884.
Permitia-se, nesta primeira versao, a protegao de
forma negativa, utilizando-se da regra geral re-
ferente a concorréncia desleal. Destaca-se ainda
que a protegio refere-se apenas ao nome de uma
localidade, excluindo regioes mais vastas ou
mesmo o nome de um pais.

Decreto n° 9.233, de 28 de junho de 1884

Este decreto promulgado pelo Imperador Dom
Pedro II ratificou e internalizou a CUP de 1883.
O Brasil niao apenas internalizou a versao origi-
nal da CUP, mas revogou o decreto de 1875 e
editou uma nova lei de marcas, contemplando
as disposi¢oes deste tratado. Isso porque o De-
creto de 1875 silenciava sobre diversos pontos
tratados pela CUP, chegando a divergir em vé-
rios itens, 0 que tornou sua revogag¢ao imperiosa.
(Celso, 1888) Dos pontos divergentes ou omis-
sos vislumbrados no Decreto de 1875 e relacio-
nados & pesquisa, destaca-se a contrafagio, pois
a CUP autorizava a apreensao dos produtos que
contivessem uma falsa indicagao de procedéncia
aliado a0 nome comercial (art. 10 da CUP de
1883), enquanto o decreto brasileiro era omisso

(Celso, 1888).
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Decreto n° 3.346, de 14/10/1887 ¢
Decreto n° 9.828,de 31/12/1887

A partir da revisio do decreto de 1875 foi pro-
mulgado o Decreto n° 3.346/1887 pela Regente
Princesa Isabel e, meses depois, o decreto que o
regulamentou - Decreto n° 9.828/1887. O De-
creto n° 3.346/1887, nao s6 acoplou o disposto
pelo art. 10 da CUP de 1883, como o ampliou,
pois determinou a proibigio de se registrar uma
marca que contivesse a “indicagio de localidade
determinada ou estabelecimento que nao seja o
daproveniencia do objecto, quer a esta indicagao
esteja junto um nome Supposto ou alheio, quer
nao” (art. 82, § 3°). Note-se que a CUP consi-
derou ilicito quando “[...] esta indicacio estiver
Junta a um nome commercial ficticio [...]” (art.
10). Além disso, o referido decreto enquadrou
como crime o uso de marca “que contiver indi-
cagio de localidade ou estabelecimento que nio
seja o da proveniencia da mercadoria ou produc-

Repiblica Velba (1889-1930)

Este periodo ¢ marcado pela pressao imposta por
alguns paises no sentido de aprimorar a prote¢ao
conferida as marcas ¢ as indicagoes de proveni-
éncia dos produtos. Dessa forma, os paises sig-
natdrios da CUP reuniram-se em Madri, em 14
de abril de 1891, e firmaram quatro protocolos
que fazem parte do Acordo de Madri de 1891.
Este ¢ um periodo marcado por transformagoes,
porquanto ¢ nele que se inserem as revisoes da
CUP de Bruxelas, Washington ¢ Haia ¢ as re-
visdes dos Acordos de Madri de Washington e
Haia, bem como a Lei n° 1.236, regulamentada
pelo Decreto n° 5.424, de 10 de janeiro de 1905
que, traz em seu escopo, a defini¢io, pela primei-
ra vez, na legislacio brasileira, das indicagoes de
proveniéncia.

Acordo de Madri referente a repressao das fal-
sas indicacdes de proveniéncia sobre os produ-
tos de 1891

A primeira revisio da CUP, prevista para rea-
lizar-se em Roma em 1885 nio teve qualquer
repercussao, inexistindo consenso sobre a alte-
ragio do texto original de 1883. Todavia, alguns
paises, fazendo pressao para aprimorar a prote-
¢ao conferida as marcas ¢ as indicagdes de pro-
veniéncia dos produtos, reuniram-se em Madri,
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to, quer a esta indicagdo esteja junto um nome
supposto ou alheio, guer nio” (art. 15, § 3°, De-
creto n° 3.346/1887), admitindo a apreensao
dos produtos revestidos por “[...] marca falsifi-
cada, imitada ou que indique falsa proveniencia”
(art. 21, § 34, Decreto n° 3.346/1887). Por fim,
o decreto regulamentador se manteve na mes-
ma linha, ou seja, protegeu de forma negativa,
a indicagao de procedéncia, em seus artigos 9°,
§3;22,item b, § 3; 32, § 4 e 42 do Decreto n°
9.828/1887. Dessa forma, a legislagio inter-
na nao sé internalizou e harmonizou o acordo
firmado internacionalmente, como ampliou as
disposi¢oes nele contidas, proibindo o registro
de marca com falsa indica¢io de procedéncia.
Esta ¢ a primeira manifestagio, no 4mbito in-
terno, da harmonizagio da legislagao interna a
internacional nesse Ambito.

em 14 de abril de 1891, e firmaram quatro pro-
tocolos. (Plaisant, 1949) Um deles, que trata es-
pecificamente da repressao a falsa indicagao de
proveniéncia de um produto, doravante deno-
minado Acordo de Madri, ¢ o primeiro acordo
especifico sobre a repressao a falsa indicagao de
proveniéncia. Na versao original desse acordo o
artigo 1° regula a apreensao de qualquer produ-
to importado que contenha uma falsa indicagao
de proveniéncia, seja esta direta ou indireta. De-
termina ainda que o pais importador deve proi-
bir tal atividade se a sua legislacio nao permitir
a apreensao dos produtos ilicitamente grafados.
Dessa forma, este protocolo regula, de forma
mais abrangente o disposto no artigo 10 da
CUP, pois dispoe sobre a possibilidade de apre-
ensao de oficio pela administracao alfandegéria,
no caso de importagio, com o posterior aviso ao
interessado e a0 Poder Publico, para confirmar a
apreensao (art. 2°). Além disso, enquantoa CUP
fala apenas em “localidade”, o Acordo de Madri
fala em Pais ou lugar de origem, permitindo as-
sim a protecdo de regides maiores ou menores
do que o conceito abrangido por localidade,
que se resume a uma cidade (Plaisant, 1949).
Por outro lado, o referido acordo abre algumas
excegdes. A primeira estd relacionada & possibi-
lidade do comerciante apor, sobre a embalagem
do produto seu endereco e localidade, desde que



fique clara a verdadeira procedéncia deste (art.
3°). A segunda se refere & permissio dada aos tri-
bunais de cada pais, para que estes determinem
o que possa ser considerado um termo genérico,
para o qual nao se aplicaria a repressao (art. 4°).
Todavia, sob forte influéncia francesa, os vinhos
estao a salvo, pois para estes ndo se admite que
uma indicagio de proveniéncia se torne genérica

(art. 4°).

Lei n° 376, de 30 de julho de 1896 e Decreto
n° 2.380, de 20 de novembro de 1896

Os protocolos I a IV firmados em Madri em
1891 foram internalizados pela Lei Ordindria n°
376/1896. Contudo, tendo em vista que o ulti-
mo acordo nio foi ratificado pelo niimero mini-
mo de paises, novo Decreto foi editado sob n°
2.380, de 20 de novembro de 1896, o qual inter-
nalizou trés dos citados acordos (I a ITI). Ressal-
ta-se que nem a lei, tampouco o decreto promo-
veu a publicagio da versio em portugués destes
acordos, sendo desta forma dificil determinar-se
a sua versao original no Brasil, contando-se para
sua interpretagdo com a versio original em fran-
cés. Ressalta-se que o Acordo de Madri referente
as falsas indicagdes de proveniéncia encontra-se
vigente no Brasil até a presente data, ao contra-
rio do Acordo que criou o registro internacional
de marcas, posto que este ultimo foi denuncia-
do pelo Decreto n° 196, de 31 de dezembro de
1934, pelo entio presidente Getulio Vargas.

CUP de 1900, revista em Bruxelas

A revisio da CUP de 1900, realizada em Bru-
xelas, operacionalizou pequenas alteracoes na
redagao do art. 10 da versao original da CUP
(1883), notadamente acerca do interesse de agir,
estendendo a qualquer pessoa da regido onde se
encontre a localidade falsamente indicada.

Decreto n° 4.858, de 6 de marco de 1903

A internaliza¢ao da revisio da CUP de 1900
ocorreu por meio do Decreto n° 4.858, de 6 de
margo de 1903. Com a publicag¢ao deste decreto,
o Brasil internalizou esta pequena alteragao con-
tida no artigo 10.

Lein® 1.236, 24 de setembro de 1904 e Decre-
to n° 5.424, de 10 de janeiro de 1905

Em 24 de setembro de 1904, o Brasil promulga
sua terceira lei de marcas, sob n° 1.236, regula-
mentada pelo Decreto n° 5.424, de 10 de janeiro
de 1905. Esse Decreto define, pela primeira vez,
na legislagao brasileira, as indica¢oes de prove-
niéncia:

Art. 11. Entende-se por indicagio da pro-
veniencia dos productos a designagio do
nome geographico que corresponde ao lo-
gar da fabricagio, elaboragio ou extracgdo
dos mesmos productos. O nome do logar da
producgdo pertence cumulativamente a to-
dos os productores nelle estabelecidos.

Dessa forma, vislumbra-se a defini¢io de forma
positiva, atribuindo especialmente a titularidade
sobre o uso do nome de uma determinada locali-
dade a toda sua coletividade. Esta lei ainda esta-
belece diversos dispositivos que regulamentam
o uso da indicagdo de proveniéncia. Além dis-
s0, com excecio dos produtos vinicolas, prevé a
possibilidade de um produto tornar-se genérico.
Também define as condigdes em que ocorrerd a
busca e apreensio, dentre outras disposi¢oes que
demonstram a clara harmonizagio da legislagao
interna com o acordo assumido no Ambito inter-
nacional.

CUP e Acordo de Madri, revistos em Wa-
shington em 1911

O ocorrido em Roma e em Bruxelas volta a ocor-
rer em Washington, portanto nio houve con-
senso sobre uma nova e substancial reda¢io do
artigo 10, especialmente em virtude do impasse
entre a delegagio britinica e francesa. Desta for-
ma, a versdo do artigo 10 ¢ mantida inalterada.
Todavia, o artigo 2° traz uma interessante inova-
€30, a0 acrescentar, dentre os direitos de proprie-
dade industrial, a indica¢ao de proveniéncia.

Decreto n° 11.385, de 16 de dezembro de
1914

O Decreto Presidencial n° 11.385, de 16 de de-
zembro de 1914 internalizou, sem uma tradugao
oficial, a revisio da CUP, firmada em Washing-
ton em 2 de junho de 1911.
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Decreto n° 16.264, 19 de dezembro de 1923

Em 19 de dezembro de 1923, foi promulgado o
Decreto n° 16.264, que criou a Diretoria Geral
de Propriedade Industrial (DGPI) e que passou
a regular, pela primeira vez, os direitos de pro-
priedade industrial de forma conjunta, ou seja,
em uma unica lei. Seguindo a inovagio adotada
pela sua antecessora lei, este novo diploma preo-
cupou-se em manter o conceito de indicagao de
procedéncia (art. 81). Além disso, continuou a
dispor sobre a proibi¢ao de registro de marcas
que contivessem a indicacio de localidade que
nio a de proveniéncia do produto. (art. 80, 4 e
10, Decreto n° 16.264/1923)

CUP e Acordo de Madri, revistos em Haia em
1925

Em Haia, mais uma vez sao discutidas as altera-
¢oes no art. 10 da CUP e no Acordo de Madri.
Com relagao ao primeiro, pouco se avan¢ou em
face das posi¢oes cada vez mais acirradas, da
Franca e da Gra-Bretanha. As alteragoes foram:

Pos-1930

Este periodo ¢ marcado pela nio ratificagao bra-
sileira no que se refere aos tratados, acordos e suas
revisdes no tocante 4 matéria de propriedade in-
dustrial. Além disso, dado o periodo vivenciado
pelo Brasil, este inclusive denuncia o Acordo de
Madri sobre registro internacional de marcas. E
um perfodo conservador marcado pela ditadura
militar. Logo, a legislagao acaba por refletir tais
aspectos. A Constitui¢ao de 1934, diferentemen-
te da atual, destinou um dispositivo as invengoes
e outro as marcas e a0 nome comercial. Inovou
em relagao & Constitui¢ao anterior no tocante a
prote¢ao do nome comercial paralelamente 4 da
marca, situagio essa que perdura até os dias de

hoje.

CUP e Acordo de Madri de 1934, revistos em
Londres

Nem a CUP nem a nova versao do Acordo de
Madri sdo ratificados pelo Brasil, ndo havendo
mengio sobre a participa¢do do Brasil nesta ne-
gociacao. Independente disso, ¢ nesta versio que
a0 Acordo de Madri (referente as falsas indica-
¢oes de procedéncia) se acrescenta o art. 3° bis, o
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o acréscimo da protecio ao nome do pais; a pos-
sibilidade de tanto uma pessoa natural quanto
juridica atuar como interessado; e, ao final do
segundo pardgrafo do art. 10, o acréscimo da ex-
pressao “seja do pais falsamente indicado”. Dessa
forma, o escopo da protecio foi ampliado. Além
disso, ao pardgrafo segundo do artigo primeiro
foi acrescentado que a protegao da propriedade
industrial tem por objeto, além indicacoes de
procedéncia, as denominacoes de origem, em-
bora nio defina estes institutos. O Acordo de
Madri também nio ganha em substincia. Acres-
centa-se apenas ao art. 1° que as falsas indicacoes
de proveniéncia deverao ser aplicadas as san¢oes
concernentes s marcas € Nnomes comerciais.

Decreto n° 19.056, de 31 de Dezembro de
1929

Ambos os acordos sao internalizados por meio
do Decreto Presidencial n° 19.056, de 31 de De-
zembro de 1929. Mais uma vez a internalizagio
nio ¢ acompanhada de uma traducio oficial dos
acordos.

qual estende a protecao - que se realiza por meio
daapreensio dos produtos falsamente indicados
- aos produtos vendidos ou expostos a venda que
contenham qualquer alusio, direta ou indireta,
ou com cardter publicitario, que possa confundir
o publico quanto a proveniéncia do produto.

Decreto-Lei n° 7.903, de 27 de agosto de
1945

Em 1945 ¢ promulgado o Cédigo de Proprie-
dade Industrial (CPI). Dentre as modificagoes
introduzidas por este decreto a que se destaca
¢ o conceito de indicagio de procedéncia. Isso
porque, ao fazé-lo, o legislador brasileiro inseriu,
pela primeira vez, a questao da “notoriedade”
Esta nogao de notoriedade sequer aparece nos
acordos internacionais, tratando-se de uma no-
vidade brasileira. Em contrapartida, o art. 101,
pardgrafo unico, deste diploma, permitiu que
nomes geograficos nio notoriamente conheci-
dos fossem considerados como de “fantasia” e,
portanto, registrdveis como marca. Por outro
lado, o art. 102 deixa clara a possibilidade de
um nome geogréfico se tornar genérico. Esta lei



igualmente disp6s que o uso do nome do lugar
de proveniéncia cabe, indistintamente, a todos
os produtores ou fabricantes nele estabelecidos.
Todavia, embora previsto no corpo do CPI, esse
instrumento nio encontrou reconhecimento e
efetiva aplica¢do no 4mbito brasileiro.

CUP e Acordo de Madri, revistos em 1958 e o
Acordo de Lisboa de 1958

A CUP e o Acordo de Madri, revistos em 1958,
também nao sao ratificados pelo Brasil. Embora
esta versao tenha se dado em um periodo pos-
ditadura e bastante progressista, seu aspecto ex-
tremamente nacionalista manteve o Brasil ainda
fechado para diversos acordos internacionais.
Assim, no Ambito internacional nio h4 efetiva-
mente uma mudanga ap6s a era Vargas. Ressal-
ta-se que nesta revisao finalmente o artigo 10 da
CUP sofre substancial alteragao. Primeiramente
a protegao ¢ estendida, para a “utiliza¢ao direta
ou indireta de uma indicacio falsa concernente

Pos-1964

Neste periodo, o mundo vivia o auge da Guer-
ra Fria. No Brasil, o governo militar editou,
em janeiro de 1967, uma nova Constitui¢o
para o pais, que confirmou e institucionalizou
o regime militar e suas formas de atuagdo. Essa
Constituigéo, a exemplo das anteriores, conti-
nuou conferindo o privilégio temporario aos
autores dos inventos, o direito a propriedade
das marcas de industria e comércio, bem como a
exclusividade do nome comercial. Como refle-
xo na legislacao brasileira, cita-se o Decreto-Lei
n° 1.005, de 21 de outubro de 1969 que dispds
em seu art. 69, pardgrafo tinico que o Governo,
por questdes de ordem publica poderia tornar
obrigatério o registro de marcas em relagio a
determinados produtos, mercadorias ou servi-
cos. Outrossim, veda-se o registro de uma mar-
ca quando destinada a produtos e mercadorias
Ou Servigos nacionais, para consumo ou uso no
Pais, se contivesse dizeres ou indicagdes em lin-
gua estrangeira.

CUP e Acordo de Madri, revistos em 1967 em
Estocolmo

A revisao da CUP (1967) comparada a de 1958

ndo tras qualquer alteragiao com relagio ao art.

a proveniéncia do produto ou a identidade do
produtor, fabricante ou comerciante”. Ou seja,
extrapola-se o universo da indica¢io de origem
geogréfica. Além disso, a prote¢io constante do
art. 10 ter é estendida ao art. 10. Por outro lado,
0 Acordo de Maderi ficou ofuscado, j4 que nesta
mesma reuniio ¢ elaborado o Acordo de Lisboa
para a prote¢ao das denominagoes de origem e
seu registro internacional, o qual o Brasil tam-
bém nao adere. Este acordo ¢ o primeiro Tra-
tado que estabelece, no 4mbito internacional,
uma protecio positiva as Indicagoes Geografi-
cas, nominadas especificamente como “deno-
minagoes de origem”. Além disso, este acordo
estabelece um registro internacional de indi-
cagoes geograficas. Entretanto, este nao logrou
os resultados esperados, pois poucos foram os
paises que ratificaram o referido acordo (26
hoje), o que fez com que 0 mesmo nio tivesse
o alcance inicialmente esperado, especialmente
em face de grandes mercados a ele nio terem
aderido, como os EUA.

10. Todavia, como o Brasil nao ratificou a revi-
sao de Londres e de Lisboa, o art. 10 manteve
a redacio de Haia (1925), no ambito interno,
por longos 69 anos. Isso porque, a revisao de Es-
tocolmo nio ¢ internalizada em 1967, mas so-
mente em 1975, e mesmo assim o foi em parte,
excluindo-se os art. 1° a 12. Apenas em 1994 o
Brasil internaliza na integra a CUP.

Decreto-Lei n° 254, de 28 de fevereiro de
1967

Este decreto tratou das indicagoes de proveni-
éncia da mesma forma que seus antecessores.
Assim, dispds que a prote¢ao dos direitos rela-
tivos a propriedade industrial se efetua median-
te, dentre outros, a repressao a falsa indicacao
de proveniéncia (art. 1°). Além disso, traz uma
se¢ao especifica sobre o tema, regulando a indi-
cacio de procedéncia praticamente nos mesmos
termos que o CPI de 1945. Todavia, este c6digo
tem vida efémera.




Decreto-Lei n° 1.005, de 21 de outubro de
1969

Dois anos depois, nova regulagio vem a estabe-
lecer mais um Cdédigo de Propriedade Indus-
trial. Com relagio as “indicagoes de provenién-
cia’, nenhuma alteragio ¢ efetuada com relagio a
redagio dada pelo Decreto-Lei n° 254/1967.

Lein°5.772, de 21 de dezembro de 1971

Finalmente ¢ editada uma lei com uma vida
relativamente mais longa. A primeira inova-
30 que se verifica ¢ a modificagao da expressao
«Ke . - . A . » [ . -
indicacio de proveniéncia” para “indicacao de
procedéncia’, conforme consta do artigo 2°. To-
davia, em termos substanciais, pouco se altera
com relagio s legislagoes anteriores. Mantém-
se a idéia de notoriedade para que a indicagao
de procedéncia seja considerada como tal e,
portanto, nio passivel de registro como marca.
ermite-se o registro de um nome geografico
P t gistro d geog

Nova Repiiblica (1985-2008)

Este periodo ¢ marcado pelo fim regime militar,
problemas econ6micos, alta divida externa e in-
dices de inflacao elevados. Mas também ¢ marca-
do pelo inicio da negociagio referente 3 Rodada
de Uruguai e a criagio da OMC. A substituigio
do GATT pela OMC e ainclusao do tema “pro-
priedade intelectual” no foro internacional do
comércio altera completamente o cendrio inter-
nacional relacionado ao tema. Passa-se de acor-
dos plurilaterais negociados até a presente data
no Ambito da CUP e posteriormente da OMPI,
para os acordos multilaterais, que obrigam in-
tegralmente a todos os membros da organiza-
¢o. E desta forma que a tltima versio da CUP
vem a ser integralmente internalizada no Brasil
e que o TRIPS estabelece no Ambito mundial
um marco histdrico para a prote¢ao dos direitos
de propriedade intelectual relacionados com o
comércio, mas especialmente para aqueles pai-
ses que nao possufam legislagio a respeito. Nio
¢ o caso do Brasil, que regulava praticamente

22 | REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA

desde que utilizado como “fantasia” Por fim,
disciplina o reconhecimento de uma indicagao
de procedéncia como genérica.

Decreto n° 75.572, de 08 de abril de 1975

A internalizagao parcial da CUP de 1967, re-
vista em Estocolmo, se d4 com o Decreto n°
75.572/1975, o qual determinou que “a adesio
do Brasil nao ¢ aplicavel aos Artigos 1 a 12, con-
forme previsto no Artigo 20, continuando em
vigor no Brasil a revisio de Haia, de 1925”.

Com relagio ao Acordo de Madri, também ¢ a
versio de Haia, de 1925, que continua em vigor
no ordenamento brasileiro, posto que nenhuma
das versoes posteriores foi internalizada. Dessa
forma, até 1994, data em que o Brasil efetiva-
mente internaliza a CUP de 1967, ¢ que as mo-
dificagoes referentes A revisio de 1967, do art.
10, passam a ter repercussio no Ambito interno.

todos os institutos da propriedade intelectual,
inclusive as indicagoes geogréficas - embora sob
a forma negativa.

Decreto n° 1.263, de 10 de outubro de 1994

Assim, somente com a publicagio do Decre-
to n° 1.263/1994, que “ratificada a declaragao
constante do Decreto n° 635, de 21 de agosto
de 19927, que efetivamente o Brasil estende sua
adesao aos artigos 1° a 12 da CUP revisada em
1967. Desta feita, a versao revisada ¢ publicada
na integra em portugués. Assim, a disposi¢ao
que passa a vigorar no Brasil ¢ a acordada em

1967.

A partir desta data ¢ internalizado o TRIPS ¢
editada a Lei n° 9.279/1996. Todavia, o histori-
co desta passagem ¢ de tal forma peculiar e rico,
que se optou por realizar um corte neste ponto,
o qual ¢ tratado por trabalhos relevantes da drea
e poderd ser objeto de estudos posteriores.




Conclusoes

Diante do que foi exposto, conclui-se que o
direito brasileiro embora tenha literalmente
internalizado os tratados internacionais refe-
rentes as Indicagoes Geograficas, nio o fez in-
tegralmente com forga de norma interna em
momento algum. O que ocorreu, em regra, foi
uma internalizagio, aparentemente sem um va-
lor prético interno, seguida de uma harmoniza-
¢d0 mediante a edi¢ao de diversos instrumentos
juridicos.

O Brasil em muitos momentos - ao contrario
do que se afirma - adiantou-se na regulagio da
prote¢ao das indicagoes geogréficas e desde o
século XIX as regula, ainda que de forma ne-
gativa. Além disso, percebe-se que nao apenas
as defini¢oes sofreram harmonizacoes, mas os
principios norteadores deste instituto foram
sendo adaptados a prética brasileira. Nesse viés,
pode-se verificar as peculiaridades assumidas
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PERIODO

Brasil Império
(1822-1889)

Republica Velha
(1889-1930)

Periodo
Pés-1930

Periodo

Pés-1964

Periodo da
Nova Republica
(1985-2008)

TABELA 1 | LINHA DO TEMPO

LEGISLACAO
NACIONAL

TRATADOS/
ACORDOS

RATIFICACOES/
INTERNALIZACAO

Decreto n° 2.682, de
23 de outubro de 1875

Decreto n° 3.346, de
14 de outubro de 1887 ¢
Decreto n° 9.828, de
31 de dezembro de 1887

Decreto n° 9.233, de
28 de junho de 1884

Convengao da Unido
de Paris de 1883

Acordo de Madri referented | Lein® 376, de 30 de julho de
repressao das falsas indicagoes | 1896 e Decreto n° 2.380, de 20

Lein® 1.236, 24 de setembro de novembro de 1896

de 1904 e Decreto n° 5.424, de
10 de janeiro de 1905

de proveniéncia sobre os
produtos de 1891

CUP de 1900, revista em
Bruxelas

CUP e Acordo de Madri, revis-
tos em Washington em 1911
CUP e Acordo de Madri,
revistos em Haia em 1925
CUP e Acordo de Madri de

1934, revistos em Londres

CUP e Acordo de Madri,
revistos em 1958, Acordo de
Lisboa de 1958

Decreto n° 4.858, de 6
de margo de 1903

Decreto n° 11.385, de 16 de
dezembro de 1914

Decreto n° 19.056, de 31 de
Dezembro de 1929

Decreto n° 16.264,
19 de dezembro de 1923

Decreto-Lei n° 7.903, de
27 de agosto de 1945

Decreto-Lei n° 254, de

28 de fevereiro de 1967
Lei n° 5.772, de tos em 1967 em Estocolmo

21 de dezembro de 1971

Decreto n°75.572, de
08 de abril de 1975

Decreto-Lei n° 1.005, de
21 de outubro de 1969 CUP e Acordo de Madri, revis-

* (Em 1996 foi publicada a

Lei n° 9.279/1996.) Dzt 12650 e

10 de outubro de 1994
* Em razéo do recorte do artigo
as leis publicadas ap'os 1985 nao

foram analisadas.

-
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Resumo

A produgio e o consumo de vinhos espumantes encontram-se em franca expansio no Brasil.
A obtengao de matéria-prima de qualidade para elaboragio de vinhos espumantes pode ser
uma alternativa interessante para regioes viticolas de altitude do Sul e Sudeste brasileiros,
onde o periodo de colheita coincide com precipitagio pluviométrica elevada. Neste senti-
do avaliou-se o potencial de maturagio de uvas ‘Chardonnay’ cultivadas em Caldas, MG,
durante o periodo de 2007 a 2009. Empregou-se um vinhedo cultivado em espaldeira com
densidade de 2.666 plantas por hectare e plantas do clone 96 (ENTAV-INRA) enxertadas
sobre o porta-enxerto SO4. As avaliagoes consistiram nas andlises fisico-quimicas das bagas
durante o perfodo de final de coloragio das bagas e colheita. Os teores de sdlidos solaveis
oscilaram entre 15,9 ¢ 19,7° Brix, enquanto que a acidez permaneceu entre 110,67 ¢ 133,67
meq L. O 4cido tartdrico permaneceu praticamente estdvel durante o amadurecimento,
enquanto o dcido mdlico degradou-se de forma acentuada até o momento da colheita. As
oscilagdes climatoldgicas observadas entre anos afetaram diretamente as concentragoes de
agucares, degradacio do 4cido malico e teor de compostos fendlicos nas cascas ¢ sementes.
Os indices de maturacio atingidos sio compativeis com a producio de matéria prima para
obten¢io de vinho espumante de qualidade.

Termos para indexacio: maturacio, 4cido organicos, agticares redutores,
vinho espumante

Physical chemical composition of ‘Chardonnay’ grapevine
berries cultivated in Caldas, South of Minas Gerais

Abstract

The production and the consumption of sparkling wines are increasing very fast in Brazil. The

cultivation of high quality grapes for sparkling wines production is an interesting alternative
Jor high altitude regions, where harvest takes place at excessive rainfall. Therefore, this study

aimed to evaluate ripening profiles and composition of ‘Chardonnay’ grapes grown in Caldas,

MG, during 2007-2009 growing seasons. Grapevines from clone 96 grafted onto SO4 rootsto-

ck were trained to a trellis system for vertical shoot positioning and cultivated in a density of
2,666 plants ha-1. Physical-chemical composition of the berries was evaluated from véraison to

harvest. Soluble solids ranged from 15.9 to 19.7° Brix, while titratable acidity stood between

110.67 and 133.67 meq L. Tartaric acid remained constant during ripening, whereas malic
acid decreased sharply from véraison to harvest. Weather conditions differed among seasons

and influenced directly sugar concentration, malic acid degradation and rotal phenolic content
in skins and seeds. Results for maturity indices are compatible with grape composition for high

quality sparkling wine production.

Index terms: ripening, organic acids, reducing sugars, sparkling wine.
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Introdugio

A producio de vinhos espumantes no Brasil encon-
tra-sc em franca expansao. Dados da Unido Brasileira
de Viticultura mostram que entre o periodo de 2003
22008 a comercializagao de vinhos espumantes ela-
borados no Rio Grande do Sul subiu de 4,2 para 7,5
milhées de litros por ano, ou seja, um aumento de
78,5% em 6 anos. A qualidade dos vinhos espuman-
tes nacionais tem melhorado sensivelmente, e o cli-
ma brasileiro estimula o consumo de bebidas mais
leves e refrescantes. Estes fatos somados tém aqueci-
do o mercado desta bebida. Por outro lado, as condi-
¢oes climdticas de verao chuvoso incidentes durante
o perfodo de colheita da uva nas regides viticolas
do Sul e Sudeste brasileiros dificultam a maturacio
plena da pelicula da uva, afetando principalmente a
qualidade dos vinhos tintos. Entretanto, para os vi-
nhos brancos tranquilos ¢ espumantes a maturagao
incompleta da uva nio chega a ser um fator de res-
tricio qualitativa, pois estes tipos de bebidas aceitam
teores de acidez mais elevados, além de nio serem
dependes da maturagio fendlica da pelicula (Flanzy
et al., 2000; Rizzon et al., 2000).

Material e Métodos

Este trabalho foi conduzido em vinhedo comercial
da empresa Vitdcea Brasil instalado em Caldas a
1.150 m de altitude, latitude de 21°40°S ¢ longitu-
de de 40°W/, com precipita¢io anual de 1.450 mm ¢
temperatura anual média de 19°C. O regime pluvio-
métrico caracteriza-se pela concentracio das chuvas
durante os meses de novembro a marco, época que
coincide com o periodo de vegetagio, maturagio ¢
colheita da uva. As avaliagdes cobriram o periodo
de trés safras durante os anos de 2007 a 2009. As
plantas da variedade Chardonnay clone 96 estavam
enxertadas sobre o porta-enxerto SO4 ¢ com idade
de 4 anos no primeiro ano de avaliagoes. O vinhe-
do constituido de 300 plantas foi conduzido em
espaldeira com trés fios de arame e espagamento de
2,50 x 1,50 metros. As plantas foram formadas em
duplo cordio esporonado e podadas com poda cur-
ta de duas gemas. A produgio anual foi controlada
em torno de 3,5 kg.pl?, ou seja, 9,3 t.ha', através da
carga de gemas deixadas por ocasido da poda ¢ do
desbaste dos cachos realizado logo apds o vingamen-
to dos frutos.

Os dados climaticos foram coletados na estacao me-
teoroldgica do INMET instalada nas dependéncias
do Nicleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho e si-
tuada na proximidade da drea experimental.

A partir do final do perfodo de coloragio das bagas
(pintor) foram realizadas amostragens semanais
para controle de maturacio das bagas. Foram cole-
tadas 210 bagas retiradas aleatoriamente de quatro
pontos do cacho ¢ na totalidade das plantas do vi-

Minas Gerais possui certa tradi¢ao viticola, notada-
mente nas regioes de altitude elevada do Sul do Esta-
do. O verdo dessa regiao ¢ chuvoso o que prejudica a
maturagio das uvas tintas. Em decorréncia desse fato,
cultiva-se principalmente uvas americanas para cla-
boragao de vinho de consumo corrente, suco de uva e
mercado iz natura (Regina et al., 1998; Silva, 1998).
Recentemente, verifica-se uma constante busca por
alternativas que permitam melhor explorar o poten-
cial enoldgico dessas regioes. Estudos preliminares
realizados em diferentes regides mostraram que a vi-
deira ‘Chardonnay’, quando cultivada em regides de
altitude, mostrou bom comportamento, atingindo
niveis de maturagio condizentes com aqueles verifi-
cados nas regioes produtoras de vinhos espumantes
do Sul do pais (Souza et al., 2002). Assim, torna-se
necessdrio o aprofundamento de estudos de caracte-
rizagio fisico-quimica dos frutos de ‘Chardonnay,
visando explorar o potencial enoldgico para produ-
¢ao de vinhos espumantes nas regioes de altitude de
Minas Gerais.

nhedo. As amostras foram mantidas em gelo e leva-
das ao Laboratério de Andlise de Produtos Vegetais
do Nucleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho,
onde foram contadas e pesadas. As amostras foram
separadas em trés repeti¢oes contendo 70 bagas cada.
Asbagas de cada repeticio foram esmagadas manual-
mente para extrair o mosto que foi utilizado para as
analises de solidos soltiveis (°Brix) em refratoémetro
digital portatil ATAGO modelo Pal 1; acidez total
tituldvel (meq L") pela titulagio com NaOH 0,1N,
utilizando fenolftaleina como indicador, e medida
do pH em potenciometro digital Micronal modelo
B474 calibrado com padroes 4,0 ¢ 7,0. Uma aliquota
do mosto foi congelada a -20°C para andlise de acu-
cares e 4cidos orginicos por cromatografia liquida.
Um lote de 50 bagas foi utilizado para a determina-
¢io dos didmetros transversal e longitudinal com o
auxilio de um paquimetro manual.

Os 4cidos tartdrico e malico foram determinados na
fracdo 4cido obtida apds passagem do mosto em uma
resina de troca anibnica Bio-Rex 5 (Bio Rad Labs)
(McCord et al., 1984). Uma aliquota de 20pL foi
injetada em cromatdgrafo liquido Hewlett-Packard,
modelo 1100, equipado com coluna SupelcoGel
C-610H (Supelco, 30cm x 7,8mm) ajustada a uma
temperatura de 15°C, e detector arranjo de diodos
(DAD) a 245nm. Foi realizada uma corrida isocrati-
caaum fluxo de 0,5 mL min-1 utilizando solugio de
4cido fosférico a 0,5% como fase mével. A identifica-
3o e quantifica¢io dos cromatogramas foram basea-
das em solucio padrio dos 4cidos tartérico e malico.
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Os teores de glicose, frutose e sacarose foram analisa-
dos na fragio agticar obtida apés passagem do mos-
to em resina Bio-Rex 5 (McCord et al., 1984). Os
actcares soltveis foram analisados por HPLC-PAD
(Dionex, Sunnyvale, CA, EUA) em um cromatdgra-
fo DX-500 utilizando uma coluna CarboPac PA1
(Dionex, 4,0 x 250mm) acoplado a um detector de
pulso amperométrico em corrida isotérmica a 25°C.
Como fase mével foi utilizado NaOH 18mM em
fluxo isocratico de ImL min™.

A maturagio fendlica foi avaliada através da deter-
minagio do teor de fendlicos totais nas cascas ¢ se-
mentes dos frutos maduros. Na colheita, as cascas
e sementes de 100 bagas foram separadas, pesadas,
congeladas em nitrogénio liquido e armazenadas a
-20°C. Paraadeterminagio dos compostos fenélicos,
0,5g de casca triturada em nitrogénio liquido foi ho-
mogencizada em Ultra Turrax (IKA T-18 basic) em
solucdo extratora constituida de metanol acidifica-

Resultados e Discussao

A massa das bagas oscilou entre 1,78 e 2,10g, en-
quanto os didmetros transversais e longitudinais per-
maneceram na faixa de 14 a 15,4 mm e 14,3 a 15,7
mm respectivamente (Tabela 1).

Nas trés safras avaliadas houve significativa variagio
do regime de chuvas, com os maiores indices ob-
servados na safra de 2007 (708,6mm), seguido por
2009 (364,9mm) e 2008 (245,9 mm) (Tabela 2).

Os fatores climéticos podem alongar ou encurtar os
processos de desenvolvimento e maturagao das ba-
gas (Hrazdina et al., 1984). O periodo de maturagio,
compreendido entre o final de coloragio das bagas e
a colheita, acompanhou o regime das chuvas, sendo
necessarios 43 dias em 2007, 36 dias em 2009 e 29
dias em 2008. O regime de chuvas também teve efei-
to significativo na massa e na composi¢ao das bagas.

Segundo Jackson & Lombard (1993) elevado indice
pluviométrico atrasa o processo de amadurecimen-
to. Além disso, a ocorréncia de dias nublados pode
limitar a exposicao das folhas 4 luz e reduzir as taxas
fotossintéticas a ponto de afetar a composicio das
bagas. Nestas condicoes, a quantidade de energia
fotossinteticamente ativa (PAR) que pode chegar a
2.500 E m? s em dias com auséncia de nuvens, cai
para valores entre 300 ¢ 1.000 E m? s

A acidez total do mosto foi mais baixa em 2007 (110
meq L"), demonstrando o efeito de diluigao das ba-
gas em razio do excesso de chuvas no perfodo. O pH
oscilou entre 3,12 ¢ 3,26, enquanto o teor de s6lidos
soltveis atingiu um méximo de 19,7 “Brix em 2008,
e um minimo de 15,9 °Brix em 2007 (Tabela 1). O
excesso de chuvas no periodo de maturagao verifica-
do em 2007 foi o responsavel pelos indices inferio-
res de maturagio das bagas, assim como o perfodo
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do (HCI 1%). Os compostos fendlicos totais foram
analisados pelo método de Folin-Ciocalteau com
base em uma curva padrio de 4cido gélico (Amerine

& Ough, 1980; Bergqvist et al., 2001).

As sementes foram imersas na solugio alcodlica
(metanol HCl 1%) em proporcio correspondente
a0 volume de mosto das bagas. O volume de mosto
foi determinado pela diferenca entre a massa da baga
e asoma das massas das cascas e sementes (Gonzélez-
Neves et al., 2004). As sementes ficaram imersas por
48h a temperatura ambiente ¢ ao abrigo da luz com
agitacoes periddicas para a extragio dos compostos
fendlicos soluveis, que foram determinados pelo
método de Folin-Ciocalteau (Amerine & Ough,
1980).

Os dados das trés safras foram submetidos a andlise
de variincia pelo programa SAEG. A diferenca en-
tre as médias foi determinada pelo teste de Tukey

(P<0,05).

de estiagem observado em 2008 (Figura 1) contri-
buiu para a concentragio dos agticares (Dreier et al.,
2000; Conde et al., 2007).

Os valores de sélidos soltveis obtidos sao compara-
veis aos 18° Brix observados por Souza et al. (2002)
para a cultivar Chardonnay na mesma regiio de cul-
tivo ¢ inferiores aos 22,7° Brix verificados por Mar-
tins (2006) em Santa Catarina. Os valores da acidez
total, embora elevados para os critérios de matura-
¢io esperados para elaboragao de vinhos tranquilos,
encontram-se dentro dos niveis desejéveis para ob-
tengio de vinho-base para elaboracio de espuman-
tes, tanto para as condigoes brasileiras (Rizzon et al,,
2000) quanto para as condi¢oes de Champagne na
Franca (Flanzy et al., 2000).

Osécidos tartarico e mélico representam de 692 92%
dos 4cidos orgnicos presentes nas bagas e folhas da
videira. Pequenas quantidades dos écidos citrico,
succinico, lictico ¢ acético também estio presentes
nas bagas maduras (Conde et al., 2007).

Nao houve diferenca significativa nos teores de dci-
do tartdrico por ocasido da colheita entre as safras,
situando-se entre 5,3 ¢ 6,1 gL, ao passo que o con-
tetdo de dcido malico variou entre as safras, com
maior teor observado na safra de 2009 (4,3 gL") co
menor na safra de 2007 (2,81 g L") (Tabela 3).

A evolugio desses 4cidos durante o periodo de ma-
turagio (Figura 2) mostrou que o 4cido tartdrico
permaneceu praticamente estdvel durante as seis
semanas que antecederam a colheita, com redugio
de 23,2% entre o inicio ¢ fim das avaliagdes somente
no ano de 2007. O 4cido mélico degradou durante
este periodo, com redugio média de 55,4% entre os
teores verificados na primeira e tltima avaliacio nas
trés safras.



O 4cido tartérico ¢ sintetizado em grandes quan-
tidades via metabolismo do 4cido ascérbico nas
folhas jovens e bagas verdes. No decorrer do desen-
volvimento, sua sintese diminui, sendo bastante bai-
xa a partir do estdgio de mudanca de cor das bagas.
Uma vez que se forma na planta, o 4cido tartdrico
ndo sofre importantes transformagoes porque o seu
metabolismo ¢é bastante lento. O contetido de 4cido
tartdrico na uva no momento da colheita estd rela-
cionado com a temperatura e principalmente com o
contetido de 4gua na planta (Blouin & Guimberte-
au, 2004; Conde et al., 2007).

A concentragio de 4cido midlico ¢ méxima na fase
de mudanca de cor das bagas. Durante o amadureci-
mento a degradacio ¢ mais intensa do que a sintese,
provocando uma rdpida reducio no seu contetdo.
O 4cido mélico constitui o principal substrato para
a combustio respiratéria, e a intensidade de sua de-
gradagio estd diretamente relacionada s temperatu-
ras ambientais (Jackson & Lombard, 1993; Blouin
& Guimberteau, 2004; Conde et al., 2007). Neste
estudo, os menores teores de dcido malico foram ob-
servados em 2007, ano em que as temperaturas mi-
nimas durante o periodo de maturagio foram mais
clevadas, média de 18,2°C contra 16,7°C para os
anos de 2008 ¢ 2009 (Tabela 2). Além disso, o maior
volume de chuvas verificado neste mesmo perfodo
pode ter contribuido para a reducio na concentra-
¢io dos 4cidos tartdrico ¢ mélico devido 2 diluigao
dos mesmos no interior da baga.

Os valores observados para os principais 4cidos
orginicos da uva neste estudo encontram-se ligei-
ramente abaixo daqueles observados para a mesma
cultivar na Serra Gatcha por Rizzon & Sganzerla
(2007), mas dentro dos limites citados por Gil &
Pszczotkowski (2007) para regides temperadas.

Os principais agticares da uva sio glicose, frutose
¢ sacarose. A sacarose, formada na fotossintese e
translocada na planta sofre acao de invertases locali-
zadas na parede celular, citoplasma e vactiolo, sendo
hidrolisada a glicose e frutose (Conde et al., 2007).
Nas bagas jovens, a frutose ¢ utilizada no metabo-
lismo e a relacio glicose:frutose ¢ de 4 a 5. Na fase
de mudanca de cor, a relacio cai para 2 e diminui
rapidamente durante o amadurecimento até valores
proéximo a 1. Nos frutos maduros, o teor de glico-
se diminui lentamente com um ligeiro aumento
do teor de frutose em relacio a glicose (Blouin &
Guimberteau, 2004).

Conclusoes

1. Os indices de maturacio alcancados pela uva
‘Chardonnay’ cultivada em Caldas sio compativeis
com a produgio de vinho espumante fino de quali-

dade;

Os teores de glicose e frutose dos frutos oscilaram
entre 67,6 ¢ 80,1 ¢ 62,1 ¢ 77,9 gL' respectivamente,
com maior concentragio para os dois aglicares no
ano de 2008. A relagio entre os dois permaneceu en-
tre 1,03 e 1,10 nos trés anos de observagoes, estando
mais préxima de 1 nas safras de 2007 ¢ 2008.

Os compostos fendlicos sao responséveis pela ads-
tringéncia, amargor ¢ estrutura dos vinhos. A con-
centragao nas uvas depende da variedade e ¢ influen-
ciada por praticas viticolas e fatores ambientais. Na
baga, estdo presentes principalmente na casca e se-
mentes. As cascas sdo ricas em flavonéis (quercetina,
miricetina, campferol ¢ seus glicosideos) enquanto
as sementes sio ricas em flavan-3-ol (catequinas
monoméricas ¢ proantocianidinas) (Rodriguez
Montealegre et al., 2006). Os compostos fendlicos
ocorrem de forma abundante nas sementes ¢, por
serem pouco polimerizados, apresentam elevada
adstringéncia. O contetido na casca ¢ bem menor e
apresentam-se na forma mais polimerizada (Blouin
& Guimberteau, 2004).

A andlise dos compostos fendlicos revelou valores
situados entre 6,3 ¢ 9,3 mg 4cido gélico g casca™ e
entre 86,6 e 102,2 mg 4cido gélico g semente™, com
menores valores de compostos fendlicos na casca ob-
servados na safra de 2007 (Tabela 3). O contetido de
compostos fendlicos calculado por baga confirmou
os dados observados para a casca, com valores de
38,1, 50,7 e 56,0 mg 4cido galico g baga™ nas safras
de 2007, 2008 ¢ 2009, respectivamente. Os compos-
tos fendlicos das sementes quando calculados em
relagio & massa da baga, entretanto, foram menores
na safra de 2008 (2,2 g acido gélico g baga™). Este
resultado indica que a menor incidéncia de chu-
vas contribuiu nao apenas para a concentragio dos
compostos presentes na baga, mas também para um
avango na maturagao fenélica.

Os indices de maturacio observados nas trés safras
permitem concluir que a variedade Chardonnay
pode ser cultivada com vistas a obten¢ao de matéria
prima para claboracio de vinhos espumantes finos
nas condi¢oes do Sul de Minas Gerais. O efeito sa-
fra foi bem marcante, afetando a concentra¢io de
acticares ¢ também a degradacio do dcido malico,
mostrando que a qualidade do vinho a ser obtido
dependera diretamente das condi¢oes climdticas ob-
servadas no perfodo de maturacao - colheita. Outros
estudos devem ser executados com o objetivo de va-
lidar técnicas de manejo viticola que possam contri-
buir com a qualidade da produgio.

2. A precipitagao pluviométrica e temperaturas mé-
dias ambientais que ocorrem entre o inicio de matu-
ragio e colheita afetam diretamente a concentragao
de agticares e a degradacio de 4cidos orginicos das

bagas.
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Tabela 1 | Caracteristicas Fisico-quimicas de bagas de ‘Chardonnay’ nas safras de 2007, 2008 e 2009

em Caldas, MG
Parametro 2007 2008 2009
Diametro transversal (mm) 15,45 +£ 0,86 A 14,06 + 1,18 B 15,00 + 1,21 A
Diametro longitudinal (mm) 15,53 +£1,00 A 1431 £ 1,30 B 15,73+ 1,10 A
Massa da baga (g) 2,I0+0A 1,78 £ 0,03 C 2,03+0,02B
pH 3,14+ 0,01 B 3,26+ 0,02 A 3,12+ 0B
Acidez total (meq L) 110,67 + 0,58 C 122,33+ 3,21 B 133,67 + 0,58 A
Sélidos soltiveis (°Brix) 15,97 £0,15C 19,73 £0,15 A 17,5+ 0,17 B

Meédias seguidas de mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 2 | Médias mensais de temperatura minima e maxima (°C) e precipitacio pluviométrica (mm)

acumulada durante o final do periodo de coloragao das bagas até a colheita da cultivar Chardonnay
nos anos de 2007, 2008 ¢ 2009 em Caldas, MG.

Parimetro 2007 2008 2009
Temperatura minima (°C) 18,17 16,70 16,67
Temperatura maxima (°C) 25,86 25,56 25,70
Precipitagio pluviométrica (mm) 708,6 245,9 364,9

Tabela 3 | Teores de dcidos organicos, acticares e compostos fenélicos de bagas de ‘Chardonnay’ para

0s anos 2007, 2008 e 2009 em Caldas, MG.

Parimetro 2007 2008 2009
Acido malico (g L") 2,81+0,16C 3,50 £ 0,26 B 438+0,19 A
Acido tartarico (g L") 5,37 £ 0,35 6,17 £ 0,39 5,69 + 0,33
Glicose (g L") 67,63+ 0,21 B 80,07 + 6,07 A 68,83 +3,74B
Frutose (g L") 64,67 £ 0,70 B 77,90 £ 6,39 A 62,10+ 3,18 B
Fendlicos (mg g casca™) 6,35+0,16 B 9,14 + 0,66 A 9,34+ 0,03 A
Fenélicos (mg g baga™)* 38,10 50,70 56,00
Fenélicos (mg g semente™) 86,65 +4,01 B 102,25 £ 2,65 A 86,89 +5,58 B
Fenolicos (mg g baga”)* 2.674,40 221320 2.555,59

Médias seguidas de mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

* Valores calculados com base no peso das bagas, cascas e sementes (2007: bagas=210,71g, cascas=35,12g, sementes=6,83g; 2008:
bagas=175,65g, cascas=31,67g, sementes=8,12g; 2009: bagas=259,75g, cascas=43,31g, sementes=8,84g).
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Figura 1. Temperaturas méxima ¢ minima e precipita¢io pluviométrica durante o periodo de matu-
ragio das uvas ‘Chardonnay’ para os anos de 2007 (A), 2008 (B) ¢ 2009 (C) em Caldas,
MG. As setas indicam o periodo de maturagio compreendido entre o final de coloragio
das bagas e colheita.
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Figura 2. Evolugio dos teores dos dcidos tartdrico e mélico de bagas de ‘Chardonnay’ durante o periodo
de maturacio para os anos 2007 (A), 2008 (B) ¢ 2009 (C) em Caldas, MG.
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Resumo

O Sensoriamento Remoto ¢ apresentado, como técnica que pode ser utilizada em
estudos de viticultura, juntamente com seus principios fisicos basicos e informa-
¢oes sobre imagens de satélites. E feita uma aplicagao, que consiste em estudos
de parreirais de Cabernet Sauvignon, Sangiovese ¢ Chardonnay, no Brasil, Chile,
Franca e Itdlia, com o objetivo de determinar as assinaturas espectrais destas cepas,
mediante variagoes de estigio do ciclo fenoldgico e terroir. Imagens de satélite, nes-
te caso, do imageador ASTER/Terra, sio utilizadas. Mapas das propriedades auxi-
liam na identificacao das parcelas de interesse. As feigoes espectrais sio levantadas a
partir da reflectAncia média dos pixels, resultando em espectros de reflectincia em
fun¢ao do comprimento de onda. Os resultados mostram que hd uma tendéncia de
diferenciagao de espectros por cepa e por estagio do ciclo, correspondente as épocas
das coletas das imagens. Conclui-se que técnicas de Sensoriamento Remoto aplica-
das a imagens de satélites de vinhedos, sao promissoras em estudos de viticultura,
em especial na identificagio de cepas ¢ no monitoramento de parreirais.

Termos para indexagao: imagens de satélites, espectros, reflectincia.

Applications of Remote Sensing to viticultural studies

Abstract

Remote Sensing is presented, as a technique which can be used in viticultural studies. Basic
physical principles and information on satellite images are given. An application is done, as
a study of vineyards of Cabernet Sauvignon, Sangiovese, and Chardonnay, located in Brazil,
France, Italy, and Chile, the objective being to determine the spectral signatures of these grape
varieties, and its varviations during the various stages of the grape phenological cycle and also as
a function of different terroirs. The images used are from the ASTER/Terra imager. Maps for
each vineyard are used to support the identification of areas of interest. Spectral features are 0b-
tained from the mean reflectance of pixels inside the selected plots of each variety in each region.
The final products used in analysis are spectra of reflectance, as a function of wavelength. Results
show that spectra tend to have a differentiation, by variety and epoch, in agreement with the
epoch of images. It is concluded that Remote Sensing techniques, applied to satellite images of
vineyards, are promising tools to Viticultural studies, especially to the identification of grape
varieties and to vineyard monitoring.

Index term: satellite images, spectra, reflectance
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Introdugio

Técnicas de Sensoriamento Remoto tém sido
de grande ajuda nos estudos territoriais. O Sen-
soriamento Remoto pode ser definido como
a aquisi¢ao de informacoes de uma fonte de
radiacdo, sem o contato direto com a mesma
pelo observador. Neste caso, a fonte de radiagio
pode estar em um estrela ou planeta (sendo o
caso de Astronomia) ou uma porcao territorial
na Terra (o Sensoriamento Remoto no sentido
mais usual). A aquisi¢io de informagdes ¢, nor-
malmente, feita por sensores ou imageadores a
bordo de avides ou satélites. Além do chamado
Sensoriamento Remoto ativo, baseado em apli-
cagoes de radar, o mais frequentemente usado,
o Sensoriamento Remoto passivo, ¢ baseado na
medida de luz refletida por territérios ilumina-

dos pelo Sol.

As caracteristicas da luz refletida contém o es-
pectro solar e informagdes sobre o solo (solo
nu, vegetagio, corpos d’dgua, dreas urbanas, nu-
vens e outras “classes”). Dentro de cada classe,
a quimica, a fisica ¢ estruturas particulares do
objeto refletor podem introduzir uma maior
diferenciagao. Com isto, resulta que os estudos
de uso e cobertura do solo sio uma das mais im-
portantes aplicagoes de Sensoriamento Remoto
¢, neste caso, informagdes Uteis sobre a vegeta-
¢ao podem ser coletadas e analisadas (Ponzoni e
Shimabukuro 2007). Aplica¢des na agricultura,
florestas e meio ambiente sao exemplos freqiien-
tes; na agricultura, técnicas de sensoriamento
remoto sao especialmente adequadas para estu-
dos de viticultura.

Em termos do comportamento espectral da
vegetagdo, as propriedades das folhas influen-

Material e Métodos

Os dados consistem em um conjunto de ima-
gens, coletadas pelo sensor/imageador ASTER,
do satélite Terra, detector que opera em nove
regides espectrais diferentes (bandas espec-
trais); maiores detalhes sobre estes equipamen-
tos podem ser encontrados em Abrams & Hook
(2002). As éreas investigadas estao localizadas
na Fran¢a (Bordeaux ¢ Champagne), Itdlia ( Tos-
cana), Chile (Aconcagua e Colchagua) e Brasil
(Encruzilhada do Sul e Serra Gaticha, nesta
tltima em dois parreirais em latada, distantes
alguns quilémetros um do outro). A Tabela 1

ciam o espectro da planta, o qual também varia
em fungio de cada estigio do ciclo fenoldgico.
Em videiras, devido ao seu grande nimero de
variedades de uvas e ao seu ciclo anual, h4d uma
grande diversidade e variabilidade de espectros,
ainda maior se for considerada uma importante
varidvel adicional, que ¢ o solo. Uma das mais
importantes aplicacoes da moderna técnica de
agricultura de precisao ¢ sua extensio a viticul-
tura, onde importantes trabalhos (Bramley et
al.,, 2003; Hall et al., 2002) tém sido realizados,
mostrando a existéncia de efeitos em pequena
escala espacial (da ordem de poucos pixels ou de-
zenas de metros), devido a variagoes de solo ou
mesmo de microclima, numa expressao do efeito
de terroir (Van Leeuwen & Seguin, 2006).

No trabalho aqui apresentado, um conjunto se-
lecionado de vinhedos foi escolhido para estu-
dar a acurdcia de separagio de variedades de uvas
baseado em suas diferencas espectrais, a partir
de informagoes extraidas de imagens de satélite.
Estudos anteriores j& mostraram que variedades
de uvas apresentam diferencgas espectrais entre si
(Luz & Fonseca, 2003), e que ¢ possivel separar
vinhedos de outras classes de vegeta¢io, mesmo
sendo usados dados de Sensoriamento Remoto
(Lamb et al., 2001; Silva & Ducati, 2009; Blauth
¢ Ducati 2010). Aqui, o experimento investiga a
separabilidade e efeitos de terroir entre algumas
variedades de uvas, que sio Cabernet Sauvig-
non, Sangiovese ¢ Chardonnay. Estas variedades
foram escolhidas por serem amplamente culti-
vadas, sendo mais adequadas para uma investi-
gacdo adicional da estabilidade de suas feigoes
espectrais frente a variagao de terroir.

apresenta as datas das imagens ¢ as respectivas
dreas cobertas. Em todas as imagens foram feitas
corregoes dos efeitos de absor¢ao atmosférica e
“crosstalk”, através de algoritmos contidos nos
aplicativos utilizados (Anderson et al., 1999;
Iwasaki & Tonooka, 2005).

Imagens ASTER tém resolugoes de 15 m ou 30
m, dependendo se os dados foram coletados no
visivel ou no infravermelho préximo. Com tais
resolugoes, torna-se dificil visualizar parcelas de
vinhas, pois estas em geral cobrem superficies
de poucos hectares, o que corresponde a poucos
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mitacao de um vinhedo de interesse em uma
imagem, e neste trabalho, foram utilizados ma-
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pas detalhados, fornecidos pelos produtores, os
quais auxiliaram na identificagao das parcelas

estudadas nas imagens de satélite (Figura 1).

Figura 1. Mapa de identificagio de parcelas em um vinhedo em Encruzilhada do Sul, fornecido pelo proprietério, e a respec-

tiva imagem de satélite (sensor ASTER).

Em imagens que jé passaram pela corregio dos
efeitos atmosféricos, a reflectincia é a informa-
¢ao contida em nivel de pixel, para cada banda
espectral. Para as variedades Cabernet Sauvig-
non, Sangiovese e Chardonnay, foram selecio-
nados até trés parcelas para cada propriedade
estudada; apds, foram extraidos os valores
médios de reflectincia dos pixels no interior

Resultados e discussao

As Figuras 2 a 5 mostram os espectros de re-
flectincia para cepas, datas e regides estudadas.
Dentre os efeitos observados, destacam-se:

a) Nas figuras 2 (Cabernet Sauvignon) e 5
(Chardonnay), os espectros de reflectincia
tendem a agrupar-se por regido. A tnica exce-
¢ao estd nos dados para o Chateau Duhart Mi-
lon, de Bordeaux, que apresenta uma diferenca
significativa entre as reflectincias das imagens
de 24.7.2001 ¢ 22.8.2000. E interessante notar
que para o Chateau Giscours, situado a poucos
quilémetros, os espectros para as mesmas datas
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de cada parcela, para cada banda espectral, ¢ fi-
nalmente, feitas as médias das reflectincias para
a propriedade, resultando em um conjunto de
espectros caracteristicos de cada cepa, regido e
data de imagem. Estes espectros foram compa-
rados, em busca de peculiaridades de cepa, data
e regiao.

estdo juntos.

b) Para Cabernet Sauvignon (Figura 2), além de
haver um agrupamento por regiao, também hé,
para os dados de qualquer regido, um ordena-
mento por data, no sentido de que, em especial
paraos dados correspondentes ao infravermelho
médio, as imagens de datas mais tardias tém, sis-
tematicamente, valores menores de reflectincia.
Este efeito pode estar ligado a observagio feita
por Patakas et al (1997), de que o conteudo de
4gua das folhas tende a aumentar com o avango
do ciclo fenoldgico, o que faz diminuir a reflec-



tAncia, pois nesta regiao espectral, a 4gua domi-
na os processos de absor¢ao. Tal efeito também
¢ observado, em menor medida, para Chardon-

nay (Figura 3).

c) Ainda com relagao as cepas Cabernet Sauvig-
non e¢ Chardonnay, observa-se uma diferenca
sistemdtica entre os seus espectros, no sentido
de que o decréscimo nos valores de reflectincia,
da banda 3 (em 0,807 ?m) para a banda 5 (em
2,167 m) ¢ mais acentuado para Chardonnay.
Tal diferenca pode ser importante em procedi-
mentos automdticos de classificagio em imagens
de vinhedos com ambas variedades, visando
diferencia-las.

d) Considerando-se apenas a cepa Sangiovese,
h4 uma diferenga acentuada entre os espectros
do Brasil (Fig. 4) e da Itlia (Fig. 5), em especial
com respeito ao pico de reflectdncia na banda 3
em relacio as bandas 2 ¢ 4, fei¢ao esta bem mais
saliente nos parreirais brasileiros. Em uma pri-
meira andlise, tais diferencas podem ser devidas
a efeitos de terroir, dadas as particularidades
de cada regido, incluindo solo, clima ¢ manejo,
lembrando que os parreirais brasileiros, nes-
te caso, sao em latada. Dados fenoldgicos para
esta cepa na Itdlia sio disponiveis (Calé et al.,
1998), mas para o Brasil, os poucos trabalhos re-
lacionados nio incluiram Sangiovese (Mandelli
et al,, 2003a, 2003b). Além disto, os parreirais

Conclusoes

Parece ser possivel desenvolver métodos e téc-
nicas para diferenciar variedades de uvas, espe-
cialmente quando sensores e dados no infraver-
melho sao disponiveis. As fei¢oes espectrais das
trés variedades estudadas apresentam aspectos
especificos, que tendem a ser mantidas frente a
mudangas territoriais, ¢ no decorrer do tempo.
Estes fatos sinalizam no sentido de que as varie-
dades de uvas tém, efetivamente, espectros ca-

Agradecimentos

brasileiros estudados sao de plantas trazidas ao
Brasil hd varias décadas, o que pode implicar em
uma diferenca clonal relevante, considerando-
se ainda que o parreiral toscano ¢ de Sangiovese
Grosso (Brunello de Montalcino);

¢) A influéncia do estdgio do ciclo fenolégico
¢ especialmente visivel nos espectros italianos
para Sangiovese (Fig. 5): Os dados para junho
e julho referem-se a um dossel vegetativo forma-
do por folhas jovens, enquanto o espectro para
agosto resulta da reflectincia de folhas adultas.
Tal efeito ¢ compreensivel, dado que folhas
adultas tendem a conter mais dgua (Patakas et
al., 1997), o que diminui a reflectincia, em es-
pecial no infravermelho.

Estes resultados dao indicagoes de como podem
ser levantadas informagoes sobre vegetagio, a
partir de observa¢oes orbitais. Em termos inter-
nacionais, nao h4 muitas comparagoes possiveis,
pois estudos de vinhedos com técnicas de Sen-
soriamento Remoto sao recentes ¢ pouco nume-
rosos. O cruzamento de informagdes espaciais
com dados de campo tem sido utilizado nos es-
tudos de novas regioes viticolas na Metade Sul
do Estado do Rio Grande do Sul, conforme co-
municado por Bergmann et al. (2009), onde fica
evidenciado que dados espectrais levantados no
campo tém boa concordancia com os resultados
do Sensoriamento Remoto.

racteristicos. Especificamente, técnicas de Sen-
soriamento Remoto sao potencializadas quando
dados de sensores com sensitividades estendida
no infravermelho sio utilizados, como ¢ o caso
do ASTER; aplicagoes para estudos de diferen-
cas entre variedades de uvas sio promissoras, es-
timulando estudos adicionais neste campo que,
até a presente data, permanece relativamente
inexplorado.
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Tabela 1 | Localizacao e datas das imagens ASTER

Pais Regiao/ Terroir Data (dd/mm/aaaa)

Brasil Encruzilhada do Sul 01/11/2004 17/11/2004
Serra Gaticha 24/11/2004 06/03/2004

Chile Aconcagua 12/12/2000 08/02/2002
Colchagua 12/12/2000 29/01/2001

Franga Bordeaux 24/07/2001 22/08/2000
Champagne 17/07/2006 06/09/2004

Italia Toscana 14/06/2006 16/07/2006

0.40

—%— 24/07/2001(Giscours)
—8&— 22/08/2000 (Giscours)
24/07/2001(Duhart Milon)
22/08/2000 (Duhart Milon)
—#— 07172004 (Encruzlhada)
—®— 7/ 1W2004 (Encruzlhada)
—#— 2/ 12/2000 (Aconcagua)
—#— 08/02/2002 (Aconcagua)

0.35

0.30

0.25

Reflectancia normalizada
o
N
o

0.05 Cabernet Sauvignon

0.00
0.556 0661 0807 1.656 2167 2209 2262 2.336 2.4

Comprimento de onda (um)

Figura 2. Espectros de reflectAncia de Cabernet Sauvignon, para diferentes datas e regioes.

0.45
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Figura 3. Espectros de reflectincia de Chardonnay, para diferentes datas e regises.
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lote foi observado em trés diferentes estagios do ciclo fenoldgico.
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Evolucao dos teores

de nutrientes na parte
aérea de ‘Merlot’ em um
ciclo de crescimento

Eduardo Giovannini

Resumo

Visando identificar os periodos de maior concentragio de nutrientes na videira
para orientar a adubagao, no ciclo 2001/02, conduziu-se um experimento com
‘Merlot’/SO4, no Campus Bento Gongalves do IFRS, no distrito de Tuiuty, de
dezessete anos de idade, em latada, feito a partir de mudas livres de virus, em solo
neossolo litolico distréfico tipico. A cada fase fenoldgica importante, coletaram-se
amostras de peciolo, limbo, ramo, inflorescéncia (baga e rdquis), de 100 videiras.
Analisaram-se N, P, K, B ¢ Fe, em duas repeti¢oes. Resultados obtidos: 1) a con-
centra¢ao de N diminuiu em todas as partes, sendo essa mais acentuada na baga,
peciolo e ramo. A maior concentragao verificou-se na inflorescéncia (3,85%) ¢ a
menor no peciolo (0,65% na queda das folhas); 2) a concentragao de P diminuiu
em todos as partes, exceto na rdquis onde apds uma diminui¢ao, o teor voltou a
crescer proximo a colheita. A maior concentragio foi observada na inflorescéncia
(0,72%) e a menor no ramo (0,09% na queda das folhas); 3) a concentragio de K
diminuiu em todas as partes, especialmente no ramo. A raquis foi a exce¢ao, pois
nela o teor aumentou continuamente. A maior concentragao se observou no ramo
(5,2% na brotagao) e a menor, também, no ramo (0,64% na queda das folhas); 4)
a concentracio de Fe permaneceu estdvel nas partes da planta durante o ciclo, ex-
ceto no limbo onde aumentou de 90ug g* da matéria seca para 393ug g’ na queda
das folhas; 5) a concentragio de B aumentou no limbo, peciolo e inflorescéncia,
mas diminuiu na baga e ramo. A maior concentragio (26ug g" da matéria seca)
verificou-se no limbo e as menores (9ug g’ da matéria seca) na baga ¢ no ramo,
na queda das folhas. Concluiu-se que os teores dos nutrientes nas partes da planta

variam significativamente conforme o estéddio fenoldgico.

Termos para indexagao: nutri¢ao mineral, anélise de tecido
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Abstract

Aiming to identify periods of major nutrient concentrations in order to prepare fertilization plans, this
experiment was installed with ‘Merlot/SO4 during 2001/02 growing season, in Bento Gongalves, Bra-
zil. Na overhead trellis sistem, seventeen years old vineyard on a rocky soil was used. At every importat
phenological phase samples were taken from petioles, leaf blade, flower (later rachis and berry) and shoot,
Jfrom 100 plants. N, P, K, B and Fe were determined, with replicates. 1) N concentrations were reduced in
all parts, specially in berries, petioles and shoots. The highest concentration was found in flowers (3,85%0
and the lowest in petioles by leaf abcission (0,65%). 2) P concentrations were reduced in all parts except
Jfor rachis when close to harvest the values increased. The highest concentrations were found in flowers
(0,72%) and the lowest in shoots (0,09%) around leaf abcission. 3) K concentration was reduced in all
parts specially in shoots, with the exception of rachis where it increased. Highest concentration was found
in shoots (5,2%) at bud opening and lowest in the same part at leaf abcission. 4) Fe concentration remai-
ned the same for all parts during all cycle, except for leaf blade where it went from 90yg g' at bud opening
to 393ug g at leaf abcission. S) B concentration decreased in leaf blade, petiole and flower, but increased
in berry and shoots. Highest concentration was found at leaf blade (26yg g') and the lowest in berry and
shoots at leaf abcission (9yg g ). It was concluded that nutrient concentration varies from part to part and
also within phenological phase.

Terms for indexation: mineral nutrition, tissue analysis

Introdugao

As variagoes nos teores de nutrientes nas diversas
partes da videira podem indicar épocas de maior
absorcao e/ou translocagao dos mesmos na plan-
ta ¢, consequentemente, dar informagoes sobre
periodos mais adequados para o fornecimento
de fertilizantes.

Modifica¢des regulares e bem definidas ocorrem
durante o ciclo da videira quanto as concentra-
¢oes de nutrientes na folha. Este processo pode
ser observado em todas as cultivares e em qual-
quer regiao viticola. As varia¢oes dos niveis de
nutrientes durante o ciclo da videira, permitem
interpretar o estado nutricional das plantas,
devido as diferentes exigéncias em cada estddio
vegetativo. Enquanto o Ca e o Mg aumentam,
por serem pouco méveis na planta, as concentra-
¢oes de N, P e K tendem a diminuir até a queda
das folhas (Gil et al., 1973; Casu, 1980; Bonda-
renko, 1984). Porro (1990) constatou que além
destas alteragoes, hd uma diminui¢ao no teor

foliar de B.

Perez & Acosta (1994) estudando doses e fontes
de N concluiram que os teores deste elemento
tém dois picos, um no florescimento e outro no
inicio da mudanca de cor da uva. Na cv. Nidgara
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Rosada, Dechen (1979) observou diminuicio
constante na concentracao de N, P, K ¢ Fe ao
longo do ciclo vegetativo. Foi possivel concluir,
naquele trabalho, que os teores variam confor-
me a parte analisada e a idade da planta. Marson
(1992) trabalhando comacv. Concord observou
que os teores de N, P e K diminuiram na folha,
ramo e bago, do inicio da brotagao até a queda
das folhas. Os teores de B aumentaram durante
este periodo no limbo, peciolo e inflorescéncia,
decrescendo nas demais partes. O Fe aumentou
no limbo e rdquis, diminuindo constantemente
nas demais partes. Failla et al. (1990) também
constataram variagdes nos teores conforme o es-
tédio fenoldgico.

As concentragoes variam na folha de acordo
com o estadio fenoldgico, da seguinte forma:
N 1,20% a 2,17%; P 0,04% a 0,24%; K 0,60% a
2,92%; B 15 ppm a 48 ppm; ¢ Fe 71 ppm a 564
ppm (Cummings, 1977; Fregoni & Scienza,
1978; Bindra et al., 1979; Corino et al., 1985).
Estes resultados evidenciam a grande variagao
propiciada por estidio fenoldgico, cultivar,
porta-enxerto, clima e solos envolvidos nestes
trabalhos.



Material e Métodos

Local, Clima e Solo

O experimento foi realizado no periodo de se-
tembro de 2001 a maio de 2002, sendo coletadas
amostras em um vinhedo, em Bento Gongalves,
RS, na regiao da Serra Gatcha. O clima da re-
gido ¢ temperado, do tipo fundamental Cfb,
conforme a classificagio climdtica de Koepen
(Moreno, 1961). O solo do vinhedo pertence &
classe Neossolo Litdlico Distréfico Tipico (Ha-
pludoll (Streck et al., 2008).

O vinhedo em questio consistia em um plan-
tio de ‘Merlot’ sobre porta-enxerto SO4
(Vberlandieri x Vriparia) oriundo de mudas
importadas da Franga como livres de virus e com
doze anos de idade quando da realizacio do ex-
perimento. O mesmo ¢ conduzido em latada,
com um espagamento de 2,5 m entre fileiras e
1,5 m dentro das fileiras.

Os tratos culturais sio os mesmos utilizados
normalmente na regiao, ou seja, capinas ¢ herbi-
cida para controle de invasoras e tratos fitossani-
térios com fungicidas ditiocarbamatos no inicio
do ciclo e, ap6s o florescimento, emprego de cal-
da bordalesa. O sistema de poda ¢ também o
usual, mista, com espordes e varas de produgao
deixadas de acordo com o vigor de cada planta.

Ameostragem

As amostras forma coletadas em periodos feno-
légicos importantes, quais sejam, inicio da bro-
tagio, floracao, mudanga de cor da baga, vindi-
ma e inicio da queda de folhas constituindo-se
de peciolo, limbo, inflorescéncia (posteriormen-
te separada em bago e rdquis) e ramo de vinte
plantas tomadas ao acaso dentro do vinhedo,
para cada repeticio, tendo sido feitas duas.

Determinagoes Analiticas

O material coletado foi acondicionado em sa-
cos de papel e transportado ao laboratério, em
caixa de isopor. Imediatamente foi lavado em
4dgua deionizada e posto a secar em estufa, com
circulagao de ar forgada, a 70°C, acondicionado

em sacos de papel, durante 48 h. O material seco
foi moido em moinho tipo Wiley de facas de ago
inoxidével, passado em peneira de 40 “mesh” e
armazenado, separadamente, em saquinhos de
pléstico, hermeticamente fechados.

As andlises quimicas de tecido foram efetuadas
no Laboratério de Solos, da Faculdade de Agro-
nomia de Universidade Federal do Rio Grande
do Sul. Foram determinados N, P, K, B e Fe no
tecido vegetal, conforme Tedesco et al. (1995).
O N foi determinado por destilagao, conforme
Tedesco & Gianello (1979). Todas as determi-
nag¢des analiticas foram feitas duas vezes, utili-
zando-se como resultado o valor médio obtido.

Delineamento Experimental e
Andlise Estatistica

Utilizou-se o delineamento completamente ca-
sualisado, com duas repeti¢oes. Os dados foram
primeiramente submetidos 4 analise de variincia
para o fator época, fixando os niveis do fator 6r-
gao, utilizando o teste F ao nivel de 5% de pro-

babilidade.
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Resultados e Discussao

Nitrogénio

As concentrages de N nos diversos estddios fenolégicos sao (tab. 1):

Tabela 1 | Evolucao dos teores de Nitrogénio em partes da videira Merlot em um ciclo vegetativo (%)

Parte da planta Brotacao Floracao
Flor 4,42 3,80
Bago - -

Raquis - -

Limbo 4,00 3,60
Peciolo 2,05 1,80
Ramo 3,00 2,40

O N diminuiu em todos os tecidos, sendo esta
diminui¢do mais acentuada no bago, peciolo
e ramo. A maior concentragao verificou-se na
inflorescéncia (4,42%) e a menor no peciolo

(0,58%, na queda das folhas).

Verificou-se uma tendéncia de diminui¢ao nos
teores de N em todas as partes analisadas ao lon-
go do ciclo, a partir da brotagio até a queda das
folhas. A medida que se passava o tempo, desde
o inicio de brotagao, com o envelhecimento e
senescéncia dos tecidos, houve uma diminui-
¢ao na concentracao de N. Esta ¢ a tendéncia
apontada na bibliografia de virios paises, com
teores no limbo indo de 4,42% a 1,36%, no pe-
ciolo indo de 1,71% (durante o florescimento) a
0,71% (Bryant et al., 1959; Crescimmano et al,,
1973; Gil et al., 1973; Conradie, 1980; Werme-
linger & Koblet, 1990).

No ramo, Dechen (1979) encontrou variagio
de 3,21% a 0,92% de N, sendo esta a mesma
tendéncia verificada neste trabalho, porém com
valores um pouco inferiores.

Gil et al. (1973) verificaram que devido ao ra-
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Mudan¢ade  Vindima Queda
cor da baga de folhas
2,30 1,60 -

3,20 2,50 =

2,10 1,86 1,40

1,24 0,70 0,58

1,28 0,88 0,80

pido crescimento vegetativo no inicio do ciclo,
houve uma dilui¢io do N devido a translocagao
deste para as partes de maior crescimento, cain-
do o teor de 3,4% para 2,0%, também deposi-
tando-se nos 6rgaos de reserva (na uva) tendo
um teor de 1,4% durante a sua maturagio.

A tendéncia a diminuir os teores em todas as
partes aéreas analisadas foi verificada também
por Marson (1991). A diferenca pode ser devi-
do a cultivar utilizada, ao ano de realizacio do
estudo ou ao tipo de solo em questao.

Williams & Biscay (1991) verificaram que o N
decresce nos cachos, folhas e ramos da antese a
colheita. A maior parte da bibliografia aponta
esta mesma tendéncia. Somente foram repor-
tadas exce¢des a isto no trabalho de Bindra et
al. (1980) onde o pico de teor de N no pecio-
lo ocorreu apds a colheita da uva e resultou em
danos a videira devido ao excessivo crescimento
vegetativo posterior, e no trabalho de Peacock
et al. (1991) onde o teor de N nas partes estu-
dadas esteve diretamente relacionado as aplica-
¢oes de adubos nitrogenados.



Fosforo

As concentragoes de P nas diversas partes da parte aérea foram (tab. 2):

Tabela 2 | Evolugio dos teores de Fésforo em partes da videira Merlot em um ciclo vegetativo (%)

Parte da planta Brotagao Floracao Mudancade  Vindima Queda
cor da baga de folhas

Flor 0,8 0,66 - - -

Bago - - 0,12 0,13 -

Réquis = - 0,34 0,56 -

Limbo 0,68 0,35 0,25 0,12 0,10
Peciolo 0,67 0,60 0,45 0,38 0,16
Ramo 1,20 1,06 0,97 0,23 0,09

O P diminuiu praticamente em todos os teci-
dos, mais acentuadamente no limbo, peciolo,
ramo e bago. Na rdquis, o P diminuiu no ini-
cio do ciclo, aumentando préximo a colheita.
A maior concentragio (0,8%) verificou-se na
inflorescéncia e a menor no ramo (0,09%, na

queda das folhas).

Verifica-se que os teores de P nas diversas partes
se estabilizaram a partir do inicio da mudanga
de cor da uva, exceto para o engago (rdquis),
onde aumentou até a colheita da uva. Esta ob-
servagdo ¢ semelhante as de Gallo & Oliveira
(1960), de Crescimmano et al. (1973), de De-
chen (1979)e de Marson (1992).

No peciolo os teores cairam desde a brotacao
até a queda das folhas, indo de 0,67% a 0,16%.
Varia¢oes de mesma tendéncia, mas de valo-
res diferentes foram observadas por Gil et al.

Potdassio

(1973) e Bertoni & Morard (1982). Teor de
P no bago (0,12%) semelhante aos observados
por Hiroce et al. (1979) e Bavaresco (1989),
de 0,13% ¢ 0,11%, respectivamente, durante a
maturac¢ao da uva foram encontrados.

Em geral a tendéncia dos resultados foi a mes-
ma para todas as referéncias bibliograficas utili-
zadas, exceto Bindra et al. (1989) que observou
picos nos teores peciolarcs de P, proximo a ma-
turacio da uva.

Comparando-se com os teores obtidos por
Marson (1992) observa-se que para todas as
partes analisadas, os teores de P naquele tra-
balho foram inferiores aos deste. Levando em
conta a diferenca de cultivar e ano, mas tendo
em mente que o tipo de solo ¢ semelhante, con-
clui-se que a aplicagao de superfostato triplo,
realizada influiu no aumento do teor de P no
tecido da videira.

Os teores encontrados nas por¢oes da parte aérea estao expostos na tabela 3.

Tabela 3 | Evolugao dos teores de Potéssio em partes da videira Merlot em um ciclo vegetativo (%)

Parte da planta Brotagao Floragao Mudancade  Vindima Queda
cor da baga de folhas

Flor 3,00 2,78 - - -

Bago - - 2,30 2,46 -

Réquis - - 3,20 4,12 -

Limbo 3,26 1,20 1,34 1,56 1,88
Peciolo 4,72 1,95 2,00 2,05 3,70
Ramo 4,72 3,00 2,32 1,43 0,78
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O K diminuiu na maioria dos tecidos, especial-
mente no ramo. Entretanto, aumentou na ra-
quis. As maiores concentrages verificaram-se
no peciolo e no ramo (4,72%, na brotagio) e a
menor no ramo (0,78%, na queda das folhas).

As variagdes dos teores no peciolo e limbo se-
guiram o mesmo modo do observado no traba-
lhos de Bryant et al. (1959), Gil et al. (1973)
e Marson (1992), diminuindo até a colheita
da uva e aumentando a partir dai até a queda
das folhas. No trabalho de Bindra et al. (1980)
ocorreram vérios picos de K no peciolo. No
presente trabalho houve uma série de pequenas
alternincias durante o periodo, mas a tendén-
cia manteve-se a mesma de diminuic¢do. Nos
ramos houve uma diminui¢ao constante desde
a brotagao até a colheita da uva, concordando
com os resultados de Dechen (1979) e Marson
(1992).

A ftnica parte onde se observou aumento no
teor de K foi o engaco. Neste, foi constante
desde a floragio até a maturagio da uva. Tal ten-

Boro

déncia ¢ a mesma verificada por outros autores
(Crescimmano et al., 1989; Marson, 1992).

No bago de uva foram encontrados valores
sempre em diminuicao desde a frutificacio até
a maturacio. Este resultado concorda com os
de Hiroce et al. (1979) e Marson (1992), po-
rém sio contrdrios aos observados com a ‘Ca-
bernet Sauvignon, nesta mesma regiao, na safra
de 1986, por Rizzon & Gatto (1987), quando
os teores de K no mosto aumentaram confor-
me se aproximava a matura¢ao da uva. Também
Doneche & Chardonnet, igualmente com esta
cultivar, verificaram aumentos no teor de K no
bago até um valor méximo na maturagio.

Williams & Biscay (1991) observou diminui-
¢io dos teores de K desde a antese até colheita,
tanto nas folhas, como nos ramos e nos cachos.
Este autor relatou também a pouca redistribui-
¢ao de K na planta, ficando constante nas rai-
zes. O K que supre os cachos vem dos érgaos
aéreos em grande parte (75%).

Os teores de B na parte aérea da videira foram (tab. 4):

Parte da planta Brotagio Floracao
Flor 12 20

Bago = =

Raquis - -

Limbo 45 38
Peciolo 23 30

Ramo 25 15

O B aumentou no limbo, peciolo e inflores-
céncia e diminuiu no bago e ramo. A maior
concentragio (26 microgramas por grama de
matéria seca) verificou-se no limbo e as meno-
res (9 microgramas por grama de matéria seca)
no bago e no ramo, na queda das folhas.

Os teores de B tanto no limbo como no peci-
olo foram maiores ao final do ciclo da planta,
concordando com a afirmagio de Raij (1991)
de que este elemento ¢ pouco mével, acumu-
lando-se com o passar do tempo. No entan-
to, as concentragdes observadas nesta partes
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Tabela 4 | Evolugao dos teores de Boro em partes da videira Merlot em um ciclo vegetativo (ug g™”)

Mudancade  Vindima Queda
cor da baga de folhas
12 9 -

20 2 .

30 29 26

40 43 45

12 5 9

quando da queda das folhas (25 ppm ¢ 26 ppm,
para peciolo e limbo, respectivamente) ficaram
aquém do observado por outros pesquisadores
que encontraram valores acima de 60 ppm na
folha inteira (Gallo & Ribas, 1962; Boswell et
al., 1980; Kuniyuki et al., 1982). O teor de B
foliar superou o observado por Beattie & For-

shey (1954) de apenas 14,4 ppm.

Portanto, os teores de B podem ser considera-
dos baixos no caso deste estudo, apesar de se
encontrarem dentro da faixa nutricional reco-

mendada por Fregoni (1984).



Ferro

Os resultados para os teores de Fe nos tecidos da videira foram (tab. 5):

Tabela S | Evolugio dos teores de Ferro em partes da videira Merlot em um ciclo vegetativo (ugg”)

Parte da planta Brotacao Floracao Mudancade  Vindima Queda
cor da baga de folhas

Flor 56 90 - - -

Bago - - 134 189 =

Réquis - - 85 90 -

Limbo 98 240 295 293 290
Peciolo 145 160 30 88 110
Ramo 90 122 200 168 130

No limbo o Fe aumentou cerca de trés vezes
durante o ciclo, passando de 98 microgramas
por grama de matéria seca, na brotagio para
290 microgramas por grama de matéria seca na
queda das folhas. Nos demais tecidos pouco
variou. O aumento deste teor no limbo foliar
pode ser oriundo da decomposi¢ao dos tecidos
devido 2 senilidade das folhas, com posterior
liberagio do Fe contido na clorofila, conforme
também relataram Fregoni & Scienza (1978) ¢

Conclusoes

Os teoresde N, P e K tendem a diminuir desde
a brota¢ao a queda das folhas, em todas as par-
tes da planta.

O teor de Fe tende a aumentar no limbo & me-
dida que se aproxima o final da estagio.

O teor de B no bago diminui conforme este se
torna maduro.

Os teores dos nutrientes nas partes da planta

variam significativamente conforme o estddio

Corino et al. (1895), ainda que nestes casos em
menor dimensio.

Marson (1992) verificou na cv. Concord esta
mesma tendéncia tendo, entretanto, identifica-
do alteracoes durante o ciclo, quanto 4 raquis
e bago, diferentes das observadas neste estudo.
Bindra et al. (1980) também verificaram esta
tendéncia, porém em menor amplitude, indo
os valores desde 160 ppm a 240 ppm, da brota-
¢30 a queda das folhas.

fenolégico, podendo ser usados como indica-
dores de momentos para realizar a adubagio,
desde que seja feito um estudo mais abrangente
e conclusivo.

Apesar de serem verificadas alteragoes nas con-
centragdes de nutrientes nas varias partes da
videira durante o ciclo, nao foi possivel indicar
uma época mais propicia para a realizagio das
fertilizagoes requeridas, a partir dos dados obti-
dos neste trabalho.
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Resumo

Este trabalho teve como objetivo estudar o desenvolvimento da uva Cabernet
Sauvignon cultivada no Municipio de Sio Joaquim na safra de 2004, através da
determinagio da composi¢ao quimica das uvas por espectroscopia de ressonincia
magnética nuclear de préton. As amostras foram coletadas aleatoriamente durante
os meses de Novembro/2003, Dezembro/2003, Janeiro/2004 e Fevereiro/2004.
As datas de coleta correspondem a 6, 35, 65 ¢ 101 dias ap6s a floragao. Para os
estudos de ressonancia magnética nuclear de estado liquido, utilizou-se 0,400 ml
de suco, ao qual foi adicionado 0,100 ml de D,O com 0,0500% trimetil-silil-pro-
pionato de sédio. Os espectros foram obtidos em um espectrometro de 400 MHz
com gradiente de pulso operando com uma frequéncia de 9,4 tesla. A anélise das
uvas possibilitou a identificagio e quantificagio de compostos majoritdrios (dcido
malico, B-glicose, a-glicose e frutose) e minoritdrios (prolina e alanina) de forma
rapida, sem pré-preparo das amostras. A ressonincia magnética nuclear demonstra
ser um método bastante promissor para o monitoramento da composi¢ao quimica
das uvas, pois possibilita a determinagao simultinea de vérios compostos de manei-
ra ripida e sem destrui¢do da amostra.

Termos para indexagao: ressonincia magnética nuclear, composigao quimica,
Cabernet Sauvignon

Abstract - e aim of this research was to study the development of Cabernet sauvignon
grape cultivated in the municipality of Sio Joaquim in the 2004 vintage by the chemical com-
position determination of the grapes by proton nuclear magnetic resonance spectroscopy. Sam-
ple clusters were arbitvarily collected during the months of November/2003, December/2003,
Jannary/20004 and February/2004. Collected sample dates corresponded to 6, 35, 65 and
101 days after fruit set. For solution state nuclear magnetic resonance analysis, D0 containing
0.0500% of sodium 3-(trimethylsilyl )propionate was added to 0.4ml of juice. The spectra of the
grape samples were acquired in a 400 MHz spectrometer with pulse gradient operating at 9.4
tesla . The grapes analysis, permitted the identification and quantification of major compounds
(malic acid, B-glucose, a-glucose and fructose) and minor compounds (proline and alanine)
with fast sample preparation and no sample pretreatment. The nuclear magnetic resonance
demonstrates to be a promising technique, for the rapid control of the chemical composition
of grapes, since it makes possible the simultaneous analysis of some composites without sample
destruction.

Index terms: nuclear magnetic resonance, chemical composition, Cabernet Sauvignon
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Introdugio

Um dos objetivos da quimica analitica moder-
na ¢ o desenvolvimento de técnicas capazes de
identificar e quantificar diferentes substincias
em matrizes complexas, a fim de servirem como
ferramentas para o controle direto da qualidade
de produtos e matérias primas.

Neste contexto, a utiliza(;io da espectroscopia
de ressonincia magnética nuclear (RMN) tem
um grande potencial de aplica¢io na industria
de alimentos e vem se destacando entre as téc-
nicas inovadoras para a avaliagio da maturagio
de frutas, sendo aplicada com sucesso em analise
qualitativa e semi-quantitativa permitindo a ob-
tengio de informagdes quimicas de uma grande
variedade de compostos de forma rdpida e sem
destrui¢io da amostra (Bellon et al., 1992; Chen
et al,, 1996; Gil et al., 2000; Andaur et al., 2004;
Raffo et al., 2004).

A espectroscopia de RMN tem sido utilizada no

Material e Métodos

O estudo foi realizado com a uva Cabernet Sau-
vignon enxertadas sobre o porta-enxerto 1103
Paulsen, cultivada em um vinhedo localizado a
uma altitude média de 1200 metros, latitude de
28°30'06"" Sul e longitude de 50°06 35" Oes-
te. As amostras foram coletadas nos meses de
Dezembro/2003, Janeiro/2004, Fevereiro/2004
e Mar¢o/2004. O acompanhamento do desen-
volvimento da uva foi realizado com um total
de quatro amostragens, através da coleta de 30
cachos em cada amostragem. As datas de coleta
correspondem a 25, 56, 91 ¢ 127 dias apds a flo-
ragao.

As amostras foram acondicionadas em sacos
plésticos e armazenadas a -200C até a realizacao
das anélises para a determinac¢ao da composi¢ao
quimica por RMN. As andlises de RMN foram
realizadas em triplicata. Em cada experimento
10 cachos foram esmagados ¢ o suco das uvas ex-
traido para a realizagio das andlises; utilizou-se
0,400 ml de suco, o qual foi transferido para um
tubo de RMN, neste tubo foi adicionada 0,100
ml de D20 com 0,0500% de trimetil-silil-pro-
pionato de sédio (TMSP).

Os espectros das amostras foram obtidos em um
espectrometro de RMN Varian Mercury Plus
400 equipado com um Magneto Oxford e com

estudo de vinhos, para a determinacio qualitati-
va da composi¢io de aminodcidos ¢ a associagio
destes com a localizagio geografica (Brescia et
al., 2001; Kosir et al., 2001; Ogrinc et al., 2001;
Kosir et al., 2002; Brescia et al., 2003).

A utiliza¢io de novas metodologias no controle
das matérias primas, dos processos e do produto
final pode impulsionar um aumento de qualida-
de dos vinhos brasileiros, melhorando a compe-
titividade frente aos vinhos elaborados por pai-
ses vizinhos como; Chile, Argentina e Uruguai.

A fim de investigar a aplicagio de novas técnicas
para o controle de qualidade de uvas destinadas
a vinificagio, este trabalho tem como objetivo
determinar a composi¢ao quimica da uva Caber-
net Sauvignon, em diferentes fases do seu desen-
volvimento, por espectroscopia de ressonincia
magnética nuclear em equipamento com cam-
pos magnéticos de 9,4 Tesla.

gradiente de pulso, operando com uma frequén-
ciade 400MHz para'H e de 100MHz para °C,
utilizando um probe de Smm inverso ¢ multinu-
clear.

Os espectros de RMN de 'H foram obtidos com
pulso de 45° com tempo de espera entre pulsos
(delay time) de 12 segundos, janela espectral de
6410 Hz, 256 transientes (scans) e 16K “data
points”. Todas as medidas foram efetuadas a uma
temperatura de 25°C e velocidade de rotagao de
20 Hz. O sinal da d4gua no espectro de RMN de
'H (4,7ppm), foi pressaturado através da se-
quéncia de pulso PRESAT fornecida pelo equi-

pamento Varian Mercury Plus.

Para a identificacdo e confirmagio dos sinais nas
amostras foram adicionados padroes internos
dos compostos em anélise, realizados experi-
mentos de DEPT e experimentos de 2D homo-
nuclear (COSY) e hetronuclear (HETCOR,
HMBC)

A quantificacao das substincias identificadas nas
amostras de uva foi realizada por comparagao da
drea do sinal da substincia de interesse, com a
drea do padrio interno utilizado (TMSP) como
descreve a equagao 1. Em todas as amostras o pa-
drao interno estava presente na concentragio de
6,429x107 moles/Litro.
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C, (gL I/nf

x C

TMSP

x 1,25

ITMSP/nTMSP

Equagio 1

Na equagio 1, C_representa a concentragao em
gL' do analito nas amostras de uva a ser calcula-
da; [ éadrea do sinal do analito; n_¢ o nimero
de hidrogénios relativos do analito. Lo
senta a drea do padrao interno relativa a0 nume-

repre-

Resultados e Discussiao
Os espectros (0 a 6ppm) de RMN de 'H dos

sucos obtidos nas diferentes fases de desenvol-
vimento das uvas Cabernet Sauvignon cultivada
no municipio de Sao Joaquim estao apresenta-
dos na Figura 1.

Os sinais que aparecem entre 0 ppm ¢ 6 ppm,
correspondem aos metabdlitos da uva. Foi iden-
tificada a presenga de: a-glicose em 5,23ppm
(dubleto), frutose em 4,11ppm (dubleto),
B-glicose em 3,24ppm (duplo dubleto), 4cido
malico em 2,64ppm ¢ 2,83ppm (dois duplos
dubletos), DL-prolina em 2,34ppm (multi-
pleto) e DL-alanina em 1,49ppm (dubleto). A
relagdo entre a composi¢iao quimica e os sinais
apresentados nos espectros de RMN de 'H estd
apresentada na Tabela 1.

Para a quantificagdao (gL’) de cada substincia
foram utilizados os sinais citados anteriormen-
te, pois estes, nao apresentam sobreposi¢do com
outras linhas do espectro e possuem as menores
multiplicidade quando comparados com os ou-
tros sinais para a mesma substancia. Os resulta-
dos de concentragdes em gramas/litro (gL ™) en-
contrados e o desvio padrio das medidas (n=3)

(Tabela 2).

Nas andlises quantitativas realizadas por espec-
troscopia de RMN de 'H ¢ necessério levar em
consideragio a razio da drea do sinal em anilise,
com a 4rea do sinal de um padrao interno de in-
teresse (equacio 1). Nesse caso, o TMSP em 0
ppm (singleto) foi escolhido como padrio in-
terno; por ser uma substincia estdvel na matriz
em estudo, ndo interage com os compostos de
interesse e nao apresenta sobreposicao com si-
nais da matriz (Choi et al.; Weels et al., 2002).

De maneira geral as substincias quantificadas
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ro de hidrogénios do padrio (n,,,,) e C.,,, ¢ 2
concentragao conhecida do padrao interno uti-
lizado. O fator de multiplicacio de 1,25 se refere
a dilui¢ao do suco de uva (0,4ml) com 0,1ml de

DZO com TMSP.

apresentaram valores de concentracio préximos
ao esperado para uvas Vitis vinifera (Coombe,
1992; Lamikanra, 1997; Guerra et al., 1992).

As variagoes quantitativas observadas para o
aminoécido alanina nas primeiras fases do de-
senvolvimento (23, 56 ¢ 91 dias apés a floracio)
sugerem que sua CONCentragio aumenta com a
maturagao da uva. No entanto, uma queda con-
siderdvel de concentragao é observada entre 91 e
127 dias apds a floragao, sendo a concentragio

final de 0,064 g/L.

O mesmo tipo de comportamento foi descrito
por Duarte e colaboradores em estudos realiza-
dos com a manga, neste trabalho os pesquisado-
res associaram a diminui¢ao da concentragio de
alanina a fase de pds-maturacio da fruta. Duar-
te ¢ colaboradores apontaram a possibilidade de
utilizar as variagoes na concentragao de alanina
como parimetro para monitorar o amadureci-
mento da fruta (Gil et al., 2000).

O aminoécido prolina ¢ detectado e quantifi-
cado apenas no ultimo estigio de maturagio
da uva, sendo que a concentragio deste amino-
4cido foi de 0,631g/L. Relatados da literatura
demonstram que o aumento da concentragiao
de prolina ocorre paralelamente ao aumento da
quantidade de sélidos solaveis totais nas uvas
(Kliewer, 1970; Freeman & Kliewer, 1983), e
que concentragio de prolina estd associada ao
estresse hidrico sofrido pelas videiras (Matthews
& Anderson, 1988). Os métodos comumente
usados para a determinagao de aminodcidos sao
bastante complexos, pois exigem pré preparo
das amostras o que pode aumentar a probabili-
dades de erros operacionais. A RMN pode ser
uma ferramenta promissora para a determina-
¢a0 de aminoécidos em fruta em fungao das ana-



lises serem realizadas diretamente nas amostras,
sem nenhum tratamento prévio. Valores rela-
tivamente elevados encontrados para a prolina
pode estar relacionado a ocorréncia de estresse
hidrico durante a fase de maturagao.

Através dos ensaios realizados, foi possivel
quantificar os isdmeros de alfa e beta glicose na
uva, nos diferentes estigios de desenvolvimen-
to. A quantificagio desses compostos pode vir
a contribuir para o estudo bioquimico da agao
das enzimas invertases, presentes nas uvas ¢ que
sdo responsdveis pela conversio da sucrose em
hexoses (glicose ¢ frutose). A caracterizagio da
proporg¢io dos isbmeros alfa e beta glicose pode
auxiliar na sele¢ao das leveduras utilizadas nos

Conclusoes

A utilizagao da espectroscopia de RMN de 'H
como ferramenta para anélise quantitativa da
composi¢io quimica da uva possibilita anélises
rapidas e simultineas de varios compostos pre-
sentes na amostra.

Os experimentos sao realizados sem etapas
de pré-tratamento das amostras (purificagio,
concentragao ¢ derivatizagao), utilizam pouca
quantidade de solvente e padrio interno de facil
obtencio.

Pelo fato da RMN ser uma ferramenta de elu-
cidacao estrutural, substincias desconhecidas
podem ser identificadas com o auxilio de técni-

cas de pulso como DEPT HETCOR, HMBC
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processos de fermentagio para a elaboragio dos
vinhos (Manning et al., 2001).

A anédlise dos resultados obtidos para as varia-
¢oes nas concentragoes do dcido mélico e dos
aglcares sugerem que o inicio da fase de matura-
¢ao, na qual 50% das bagas estao pintadas, para
a uva Cabernet sauvignon cultivada em Sao Jo-
aquim no ano de 2003/2004, ocorreu entre 56
¢ 91 dias apds a floracio, pois neste periodo foi
observado um pequeno decréscimo nas quanti-
dades de 4cido mélico ¢ um aumento de cerca de
S vezes nas concentragdes dos agticares (Coom-
be, 1992). Entre 91 e 127 dias apds a floragio
observa-se queda acentuada na concentragio do
4cido mélico, caracterizando a fase de maturacao
dafruta.

e COSY.

De maneira geral, todas as substincias quanti-
ficadas na uva na época de colheita apresentam
valores de concentragoes dentro das faixas en-
contradas para uvas Vitis vinifera cultivadas em
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Figura 1. Espectros de RMN de 'H (9,4 Tesla) da uva Cabernet Sauvignon nos diferentes estdgios de desenvolvimento

(23,59, 91 ¢ 127 dias apés a floracio).
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Tabela 1 | Deslocamento quimico ("H) e multiplicidade dos metabélitos da uva

"H deslocamento quimico (ppm): Compostos: identificagao estrutural
multiplicidade
1.17: ¢ etanol: CH,
1.49:d alanina: CH,
2.01:s ésteres derivados de acetatos: CH,
2.36:m prolina: CH,
2.64:dd acido mélico: B-CH,
2.83:dd acido malico: B-CH,
3.24:dd -D-glicose: H2
g
3.40: dd -D-glicose: H4
g
3.41:dd a-D-glicose: H4
3.46: ddd B-D-glicose: H5
3.49:t -D-glicose: H3
g
3.53:dd a-D-glicose: H2
3.65: etanol: CH,
3.72:dd -D-glicose: CH_-C6
g 2
3.76:dd @-D-glicose: CH,-C6
3.82: m a-D-glicose: H5
3.82:m a-D-glicose: half CH,-C6
3.89:dd -D-glicose: half CH _-C6
g 2
411:d o -D-frutose: H3
443: s 4cido tartarico: CH
4.64:d -D-glicose: H1
g
5.23:d a-D-glicose: H1

Tabela 2 | Valores de concentragdes em gramas/litro (gL") e desvio padrao das medidas obtidas para

auva Cabernet Sauvignon/1103 Paulsen, cultivada em Sao Joaquim

Substincia Concentra¢ao em gL' (desvio padrao)
23 dias, 56 dias* 91 dias* 127 dias®
a-glicose 1,35 (0,251) 0,782 (0,434)
38,4 (12,0) 53,6 (2,75)
frutose 0,839 (0,365) n.d.? 41,4
(1,13) 80,9 (2,79)
B-glicose 2,94 (0,214) 1,92 (0,451)
47,0 (5.93) 88,7 (3,49)
acido malico 9,80 (0,469) 15,6 (1,73)
15,0 (2,51) 435 (0,142)
prolina n.d.B n.d.p n.d.? 0,631
(0,00729)
alanina n.d.® 0,0199 (0,0773) 0,642
(0,0545) 0,0640 (0,0214)

A) Dias apds a floracio
B) n.d. : Valor nio determinado
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Prevaléncia de alteragoes
em vinhos comerciais
brasileiros segundo a
legislagao vigente

Marilia Colombo Carniel®

Caroline Dani®

Florencia Cladera-Olivera®

Resumo

As novas tendéncias em seguranga alimentar e a exigéncia do consumidor por ali-
mentos saudéveis e de qualidade estio promovendo, nos ultimos tempos, um au-
mento na pesquisa por constituintes presentes em alimentos e bebidas que podem
afetar a satide humana. Neste contexto, o objetivo do trabalho foilevantar dados de
fiscalizagao relacionados a vinhos de mesa adquiridos comercialmente em diversas
regides do palis e verificar a sua adequagao a legislacao vigente. Foram avaliados
vinhos de mesa brasileiros, através de laudos de analises jé existentes, oriundos de
quatro regides do pais, totalizando 49 amostras. Constatou-se que somente uma
amostra apresentou-se de acordo com a legislagao vigente. Entre os 14 parimetros
analisados, dois encontraram-se de acordo com a legislagao brasileira para a tota-
lidade das amostras: o dlcool metilico ¢ o diéxido de enxofre. Os parAmetros que
mais apresentaram valores nao conformes foram a densidade a 20°C (75,5%), car-
bono 13 (81,8%) e grau alcodlico (69,4%). Este estudo demonstra a necessidade
de haver uma fiscalizagao mais intensa e efetiva, desde o processamento até o en-
garrafamento do vinho, visto que vérios parAimetros apresentam valores acima do
permitido, o que pode acarretar sérios problemas de satide aos consumidores. Os
resultados sugerem a necessidade de um trabalho mais préximo junto ao produtor
e comerciantes de forma a assegurar o cumprimento da legislagao nacional.

Termos para Indexacao: vinhos, qualidade, adulteragées, legislagao, saude.

Abstract

New trends in food safety and consumer demand for healthy foods and quality are promoting in
recent times, an increase in the research for constituents present in foods and beverages that can
affect human health. In this context, the objective was to raise monitoring data related to table
wine purchased commercially in several regions of the country and ensure its adequacy to the
law. We evaluated different types of Brazilian wines, through analysis of existing reports, from
four regions of the country, totaling 49 samples. It was found that only one sample presented
in accordance with current legislation. Among the 14 parameters, two met in accordance with
Brazilian law for all samples: methyl alcobol and sulfur dioxide. Parameters that has values
non-conforming were density at 20 ° C (75.5%), carbon 13 (81.8%) and alcoholic (69.4%).

The results suggest the need to work to ensure compliance with national legislation.

Index Terms: wines, quality, adulteration, law, health.
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Introdugio

O vinho ¢, por definigio, a bebida obtida pela
fermentacio alcodlica do mosto simples de uva
sa, fresca ¢ madura. Possui composi¢ao quimica
e caracteristicas sensoriais distintas, de acordo
com o solo, o clima e a 4gua da regido vinicola
que origina as uvas. Além dos fatores geografi-
cos e tecnoldgicos, existem aqueles utilizados
pelos endlogos para definir o vinho como um
alimento ao invés de uma simples bebida alco-
dlica: as vitaminas, os minerais, os aminodcidos,
os carboidratos, ou seja, a sua composi¢io qui-

mica (ANDRADE et. al., 2008).

No Brasil, a producio de uvas destinadas ao vi-
nho esta localizada no RS, principalmente nas
regioes das Serras Gaucha e¢ do Sudeste ¢ na
Campanha, confirmando a informagao de que
cerca de 95% dos vinhos brasileiros sao pro-
duzidos neste estado, com predominancia do
tinto (SATO, 2006). Estima-se ainda que 80%
do total de vinho consumido no Brasil seja tin-
to (VENTURINI FILHO, 2005). O vinho de
mesa comum ¢ definido como o vinho elabora-
do com uvas do grupo das uvas americanas (V-
tis labrusca ou bourquina) e/ou hibridas ¢ foi o
tipo de vinho utilizado neste estudo.

Nos tltimos tempos, as novas tendéncias em
seguranca alimentar e a exigéncia do consumi-
dor por alimentos saudéveis e de qualidade es-
tio promovendo um aumento na pesquisa por
constituintes presentes em alimentos ¢ bebidas
que podem afetar a satide humana. Compostos
carbonilicos, por exemplo, absorvidos através
da ingestao de alimentos e bebidas, apresentam
propriedades patoldgicas aos seres vivos, com
sintomas que variam de irritagao dos olhos, pele
e trato respiratorio, até caracteristicas fitotdxi-
cas, mutagénicas e, principalmente, carcino-

Materiais e Métodos

Este trabalho é um estudo de observa¢io no
qual foram avaliadas algumas amostras de vinho
de mesa comum de diversas marcas, através de
laudos de anilises ja existentes, totalizando 49
amostras de vinhos comercializados nas diferen-
tes regioes do Brasil.
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génicas (AZEVEDO et. al., 2007). Segundo a
legislagdo brasileira, nos Critérios de Qualidade,
o vinho de mesa nao deve apresentar alteragoes
nas suas caracteristicas organolépticas normais

(BRASIL, 1988).

Nos ultimos cinco anos, pesquisadores brasilei-
ros tém estudado o grau de adultera¢io em pro-
dutos nacionais e estrangeiros a partir da andlise
da quantidade existente, em seu contetdo, da
forma estdvel mais pesada do dtomo de carbo-
no, o isétopo denominado carbono 13 (13C),
muito mais raro do que o carbono 12 (12C). A
relagio entre o nimero de dtomos desses dois
tipos de carbono pode evidenciar a adogao de
alguns procedimentos ilegais durante a fabrica-
¢io de bebidas. Se, numa amostra de bebida, esse
indice, denominado delta carbono 13 (313C),
distancia-se de sua assinatura isotépica padrio, ¢
sinal de que, no produto, pode ter sido utilizado
aclicar de cana em excesso para incrementar o
teor alcodlico do vinho (PIVETTA, 2003).

Devido 4 exigéncia do consumidor por alimen-
tos saudaveis e de qualidade e & comprovagio da
presenca de propriedades causadoras de proces-
sos patoldgicos em muitas técnicas, desde o pro-
cessamento do vinho, seu engarrafamento, até
sua comercializagao, acredita-se na importincia
da fiscalizacio a fim de controlar adulteracoes,
na bebida, por adi¢ao de compostos.

Os objetivos deste trabalho foram: analisar lau-
dos de amostras de vinhos de mesa adquiridos em
diversas regioes brasileiras, verificar a adequagio
dos mesmos a legislagao vigente e aplicar a meto-
dologia de analise multivariada nestes dados. No
entanto, este trabalho nio tem como objetivo
realizar um estudo estatisticamente significativo
do mercado brasileiro de vinhos de mesa.

Colbeita de dados
Os laudos foram obtidos do LAREN (Labora-

tério de Referéncia em Enologia, Caxias do Sul,
RS), onde foram realizadas as andlises fisico-
quimicas. Essas andlises foram solicitadas por
empresas vinicolas ou associagoes das mesmas,
como a AGAVTI (Associagio Gaticha de Vitivi-
nicultores) e IBRAVIN (Instituto Brasileiro do



Vinho), as quais fazem parte de uma campanha
na busca de vinhos alterados ou adulterados
presentes no mercado brasileiro. Foram compi-
lados os dados presentes nos laudos, mediante
autorizacio do LAREN, de amostras de vinho
de diferentes variedades e tipos, procedentes
das regides Sul, Sudeste, Centro-oeste e Nor-
deste do Brasil, conforme Figura 1. Ressalta-se
que nao ¢ a intengao deste trabalho realizar uma
andlise estatistica em relacio aos vinhos das di-
ferentes regioes.

Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas presentes nos laudos
compreenderam: acidez total, acidez volatil,
4cidos sorbico e benzdico, dlcool metilico, grau
alcodlico real (GAR), extrato seco total (ES),
extrato seco reduzido (ESR), agticares totais,
cinzas, densidade a 20°C e diéxido de enxofre
total (SO,). Estas andlises foram realizadas con-
forme IN N° 24 de 08/09/05 (BRASIL, 2005).
A acidez total foi determinada por titulometria
com NaOH 0,1IN e a acidez volatil por titula-
cio dos acidos volateis com NaOH 0,1N, se-
parados da amostra através de arraste do vapor
d’agua e retificagio dos vapores. O acido sérbico
foi extraido com éter etilico e dosado através
de cromatografia gasosa. O acido benzéico foi
determinado por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC). O dlcool metilico foi deter-
minado por cromatografia gasosa no destilado
da amostra. O GAR foi determinado através da
separac¢ao do alcool por destilagao e sua poste-
rior quantificagdo de acordo com a densidade
relativa do destilado a 20° C. O ES foi deter-
minado indiretamente pela diferenca da densi-
dade relativa da amostra e a densidade relativa
da amostra desalcoolizada. O ESR foi obtido
pelo valor do extrato seco total diminuido dos
agucares totais que excedem 1 g/L e do sulfato

Resultados e Discussao

No presente trabalho foram levantados dados
de fiscalizacio de 49 amostras de vinhos de
mesa comercializados em diferentes regides do
pais, verificando a adequagao 4 legislagio vigen-
te. A Figura 2A apresenta a porcentagem dos
parimetros alterados (segundo a legislagio bra-
sileira) no total de amostras analisadas. Entre os
13 parametros analisados no LAREN, somente
dois encontraram-se de acordo com a legislagao

de potéssio que exceda 1 g/L. Os agucares to-
tais foram determinados pelo método de Lane-
Eynon apés hidrélise em meio dcido. As cinzas
foram obtidas através de incineraco da matéria
orginica em mufla a 550° C. A densidade a 20°
C foi medida utilizando uma balanca analitica
hidrostdtica e 0 SO, foi determinado por titulo-
metria, hidrolisando a amostra com 4cido forte,
separando o SO, através de destilagao, sendo re-
colhido em uma solugio de iodo titulada com
solucao de tiossulfato.

Foi determinada a relagao édlcool/extrato seco

reduzido (RAESR) através da férmula:

GAR (%) x 8
ESR (¢/L)

RAESR =

A anilise do carbono 13 (C13) foi realizada
conforme IN Ne° 04 de 05/02/01 (BRASIL,

2001) através de espectrometria de massa.

Foi também realizado um exame organoléptico
das amostras verificando se o aspecto, cor, odor
e sabor se encontravam dentro da normalidade.

Andlise dos dados

Os dados foram expressos com média + desvio
padrio, sendo determinado o coeficiente de va-
riagio (%). Os dados foram analisados através
de andlise multivariada (Analise de Componen-
tes Principais — PCA) utilizando o programa
Statistic 7.0 for Windows (Statsoft, Tulsa, OK,
USA).

Verificou-se a adequagao das amostras aos para-
metros exigidos pela legislacio vigente (BRA-
SIL, 1988). Os valores de referéncia sio apre-
sentados junto aos resultados na Tabela 1.

para a totalidade das amostras: o dlcool metilico
e o diéxido de enxofre. Além disso, observou-
se um maior percentual de adulteragoes para as
andlises densidade a 20°C e 13C, com 81,8% e
75,5% do total de vinhos analisados, respectiva-
mente. Os menores valores encontrados foram
para agucar total e acidez total, com 2% das
amostras.
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Na Figura 2B sao mostrados os parAmetros al-
terados por regido do pais. Entre as 4 regioes
brasileiras pesquisadas, o Sul foi o tnico a apre-
sentar uma amostra com todos os parimetros de
acordo com a legislacao vigente, enquanto que o
Nordeste foi a regiao com maior porcentagem
de amostras adulteradas, chegando a 13% para 3
e 4 parAmetros alterados. No entanto, nao ¢ pos-
sivel realizar uma andlise comparativa das regi-
6es devido ao nimero insuficiente de amostras.
Segundo BIASOTO (2008), vinhos comer-
cializados nas regides Centro-oeste, Sudeste,
Norte e Nordeste sao produzidos na regiao Sul,
principalmente no Rio Grande do Sul (aproxi-
madamente 35% da produgio), transportados a
granel para serem engarrafados e vendidos sob
marcas proéprias, favorecendo, muitas vezes, o
processo de adulteracio da bebida.

De acordo com RIZZON et al. (1994), a RA-
ESR fornece informagdes sobre o equilibrio
entre os constituintes voldteis e fixos do vinho.
Esta relacio tem a finalidade de detectar frau-
des e corregoes excessivas do grau alcodlico no
mesmo. Na maioria das amostras, cuja analise de
RAESR estava acima do permitido, o grau alco-
dlico estava igualmente em excesso, indicando
possiveis adulteragdes nas respectivas amos-
tras. Nio houve vinhos com valores abaixo do
permitido, o que, segundo BIASOTO (2008),
poderia ser devido a altos teores de nitrogénio
que promovem a multiplicagdo celular e, conse-
qgiientemente, o alto consumo de agticar, causan-
do a indesejdvel redugao no teor alcodlico.

Nenhuma das amostras apresentou valores de
SO, acima do permitido. A presenga deste mini-
miza o processo oxidativo e o desenvolvimento
microbiano. A adi¢ao, quando em excesso, além
de retardar a fermentacio alcodlica, ocasiona
modificagdes sensoriais indesejaveis na bebida.
Trés amostras apresentaram exame organolép-
tico anormal, provavelmente nio associado ao
SO,, visto que todas as amostras apresentaram
valores de acordo com o permitido para esse pa-
rametro. Estas amostras obtiveram altos valores
para 4cido benzdico e baixos valores para C13.
Essa alteragao observada no teste sensorial pode
ser resultado de condi¢oes climdticas desfavora-
veis a0 amadurecimento da uva na época da co-
lheita. O ESR em vinhos, por sua vez, associa-se
a quantidade de agucar adicionado durante a
fermentagio (chaptalizacio). Nestas amostras
verificou-se que duas de vinho tinto suave apre-
sentaram o parimetro abaixo do permitido pela

62 | REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA

legislagao.

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos por
regido para cada parAmetro ¢ o valor de referén-
cia segundo a legislagao brasileira. Alguns dos
parimetros estudados apresentaram valores para
o coeficiente de variagao superiores a 15%, sendo
estes: densidade a 20°C, grau alcodlico, agticares
totais, C13, acidos sérbico e benzdico. O fato de
haver parimetros com valores muito varidveis
mostra a falta de homogeneidade na qualidade
dos vinhos analisados.

Segundo OLIVEIRA etal. (2002), embora pou-
co empregada nos estudos sobre adulteragoes em
bebidas, a metodologia de determinagao isotdpi-
ca ¢ util quando a composi¢io da bebida ou do
alimento baseia-se em misturas de compostos
produzidos a partir de plantas do tipo C3 ¢ C4,
e indica a possibilidade de adulteragao ou nao
durante procedimentos industriais.

Segundo LAVINE (2000) a técnica de anili-
se multivariada por Andlise de Componentes
Principais (PCA), muito utilizada em ciéncia ¢
engenharia, transforma as varidveis, medidas ori-
ginalmente, em novas varidveis chamadas com-
ponentes principais, que sio uma combinagio
linear das varidveis originais, permitindo encon-
trar semelhangas e diferencas entre objetos, num
ajuste de dados. A Figura 3 mostra a relagao dos
parimetros analisados que estiveram presentes
em todos os laudos. Percebe-se uma correlagao
negativa entre o C13 e B13C, correlagio po-
sitiva entre C13 e cinzas, e entre aglcar total e
grau alcodlico. Nos resultados da PCA (Figura
4), ¢ possivel observar quatro regides principais
de agrupamento, mostradas com setas na figura.
A maioria dos vinhos, cujas analises encontram-
se mais ao centro da figura, apresentou niveis de
C13 muito abaixo do minimo exigido por lei.
Nas amostras presentes no quadrante superior
esquerdo nao se constatou presenca de 4cido
benzdico, e todas, igualmente, apresentaram cin-
zas e C13 de acordo com a legislagao vigente. J4
as amostras 30 e 35 s3o amostras de vinhos bran-
co e rose, doces, que apresentaram resultados
semelhantes para grau alcodlico e agtcar total,
estando de acordo com a legislagao. Os vinhos
secos (amostras 26, 45, 46 e 48), localizados no
quadrante inferior esquerdo, apresentaram uma
acidez mais elevada, porém, seus parimetros
obtiveram valores dentro da legislagao vigente,
além de terem sido encontrados valores redu-
zidos de agticar total e de grau alcodlico nessas
amostras. A técnica de andlise multivariada tem



sido utilizada na anélise de vinhos por BIASO-
TO (2008), que afirma a possivel interpreta-
¢ao dos dados quando o nimero de amostras/
informagées ¢ elevado, visto que, se utilizado
outro método, resulta dificil a visualizacio e in-
terpretagio do perfil das amostras. JUNIOR et.
al. (2006) define PCA como um procedimento
matemdtico para reducio da dimensionalidade

Conclusoes

1) Das 49 amostras analisadas, somente uma
(2%) apresentou todos os parimetros dentro
do exigido pela legislagao. Os pardmetros que
mais apresentaram valores nao conformes foram
densidade a 20°C (75,5%), C13 (81,8%) e grau
alcodlico (69,4%).

2) Apesar do niimero de amostras analisadas
ndo ser representativo do universo de vinhos de
mesa comercializados no Brasil pode-se obser-
var a presenca de diversas alteragoes. Estas po-
dem ser de causas ambientais, como condicoes
climéticas desfavoraveis ao amadurecimento da
uva, ou podem significar que, durante o proces-
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Tabela 1 | Resultados obtidos por regiao para cada pardmetro e valor de referéncia (Brasil, 1988).

Os valores sao expressos como Média + Desvio Padrao

PARAMETRO REGIAO M+ DP CV. (%) VALOR DE REFERENCIA
Densidade 20°C (g/ml) S 1,0108 + 0,0133 1,32
SE 1,0278 + 0,0043 0,42 0,9897 - 0,9967
CO 0 0
NE 1,0218 £ 0,0030 0,29
Extrato Seco S 99,208 + 4,788 14,91
SE 107,071 + 10,652 9,95 >
CO 103,375 + 21,925 21,21
NE 85,397 + 4,568 5,35
Extrato Seco Reduzido (g/1) S 19,017 + 1,979 10,41
SE 20,605 + 1,806 8,76 > 13
CO 17,150 £ 1,300 7,58
NE 18,579 £ 1,021 5,59
Cinzas (g/1) s 1,871 +0,193 10,31
SE 1,634 + 0,233 14,26 >1,5
CO 1,586 + 0,226 14,25
NE 1,862 + 0,178 9,56
Grau Alcodlico (GL) S 10,5092 + 0,2154 2,05
SE 10,5296 + 0,4179 3,97 7,0-9,9
CO 12,3467 +2,0989 16,99
NE 10,5375 + 0,2698 2,56
RAESR s 4722£0,590 12,49
SE 4425 +0,284 64l <60
CO 4,824 + 0,226 4,68
NE 4,824 10,304 6,30
Agtcar Total (g/1) S (seco) 2,60 + 1,34 51,66
S (suave) 74,17 + 38,01 51,25 <5 (seco)
SE (seco) 1,35+ 0 0 >20 (suave)
SE (suave) 94,64 + 24,82 26,22
CO (seco) 82,75+ 0 0
Sl 87,23 + 32,85 37,66
NE (suave) 67,82 + 4,66 6,87
Acidez Total (meq/1) S 86,2333 + 4,191 12,82
SE 78,7847 + 3,880 492 55-130
CO 75,1110 + 10,4914 13,97
NE 77,970 £2,7718 3,55
Acidez Voltil (meq/1) S 12,597 + 4,730 37,55
SE 9,452 + 1,735 18,37 <120
CO 13,444 + 4,931 36,68
NE 6,837 +2,155 31,51
SO, (mg/1) s 0,087 £ 0,020 22,99
SE 0,058 £ 0,019 32,76 <250
Co 0,050 + 0,023 46
NE 0,075 % 0,013 17,33
C13 (%) s 63,6115 + 11,9610 18,81
SE 46,3959 + 61,019 131,52 > 70
CO 32,8317 + 80,347 244,72
NE 35,8245 + 4,7075 13,14
Acido Sérbico (mg/1) S 253,80 + 37,272 14,68
SE 282,48 + 35,114 12,43 <200
CO 0 0
NE 225,14 +37,322 16,58
Acido Benzénico (mg/1) S 0 0
SE 206,34 + 75,259 36,47 -
CcO 0 0
NE 120,58 + 42,031 34,86
Alcool Metilico (g/1) S 0,169 £ 0,006 3,55
SE 0,100 + 0,013 13 < 0,35
CO 0,108 + 0,035 32,41
NE 0,085 +0,0201 23,65

** Ndo existe limite na legislagio para este pardmetro.

S: regido Sul; SE: Sudeste; CO: Centro-oeste; NE: Nordeste
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Resumo

A determinacio de metais em vinhos ¢ de grande importincia, visto que, a
presenca destes em concentragoes elevadas, pode causar danos a saude dos
consumidores. O teor de metais em vinhos varia em fun¢ao do solo, varie-
dade, condi¢oes climaticas ¢ ambientais e praticas enoldgicas. Neste traba-
lho foram analisados os teores de cobre e zinco, através de espectrometria de
absorc¢io atdmica, em vinhos microvinificados das variedades Cabernet Sau-
vignon e Merlot, safras 2007 e 2008, provenientes de diferentes regioes do
Rio Grande do Sul (Serra Gaticha, Campanha e Serra do Sudeste) ¢ os teores
destes metais em vinhos comerciais brasileiros, chilenos e argentinos. Todos
os valores de cobre e zinco nos vinhos microvinificados permaneceram abaixo
dos limites estabelecidos pela OIV e Anvisa. Nos vinhos comerciais, um vi-
nho nacional e dois vinhos chilenos ficaram acima do valor estabelecido pela
OIV para cobre, porém abaixo do limite da Anvisa. As médias de zinco nos

vinhos comerciais foram inferiores ao valor de referéncia maximo.

Termos para indexacao: metais, limites, absor¢ao atdmica.
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Study of Cooper and zinc in Merlot and Cabernet Sauvignon wines from
different producing areas

Abstract

The metals determination in wines is of great importance, since, the presence of these in raised concentrations, can
cause damages to the health of the consumers. The metal levels in wines varies in_function of the ground, variety,
climatic and ambient conditions and enologic practices. In this work were analyzed the levels of cooper and zinc,
through spectrometry of atomic absorption, in wines produced by under microvinification conditions of the varieties
Cabernet Sanvignon and Merlot, harvests 2007 and 2008, proceeding from different regions of the Rio Grande so
Sul (Serra Gaticha, Campanha e Serva do Sudeste) as well as had been determined levels of these metals in Bra-
zilian, Chilean and Argentine commercial wines. The values of copper and zinc in the microvinificated wines had
remained all below of the limits established for OIV and Anvisa. In commercial wines, a wine from Brazil and two
Chilean wines were above the value set by the OIV for copper, but below the limit of Anvisa. The zinc averages in

commercial wines had been significantly lesser of what the maximum value of established reference.

Index Terms: metals, limits, atomic absorption.

Introdugao

No Brasil, a producio de uvas e vinhos estd
concentrada principalmente no estado do Rio
Grande do Sul, particularmente na Serra Gau-
cha, Campanha e Serra do Sudeste. Nestas regi-
oes a elaboragao de vinhos e a cultura da videira
possuem repercussio sécio-econdmica de con-
siderdvel expressio. Destacam-se as variedades
Cabernet Sauvignon e Merlot, as quais represen-
taram aproximadamente 58% do total de uvas
tintas viniferas produzidas durante a safra de
2007 (Embrapa, 2008).

Com o crescimento do consumo de vinho, a
populagio estd prestando mais atencio a sua
composicio (Rui et al., 2007) devido aos pro-
blemas 4 satide causados por metais em excesso
no organismo (Flora et al., 2007). Os metais se
agrupam a uma gama de elementos presentes no
meio ambiente em baixas concentragoes, alguns
sdo indispensdveis para as plantas ¢ animais em
pequenas quantidades, porém sio tdxicos em
doses elevadas (Ribéreau-Gayon et al., 2003).
Atividades como mineragio e agricultura, t¢m
aumentado os teores de metais (Sharma & Agra-
wal, 2005). O contetido metélico dos vinhos
depende de diversos fatores, como a viabilidade
destes elementos no solo, praticas enoldgicas,
condi¢oes de processamento, desenvolvimento
industrial e contato do produto com materiais
que contenham esses compostos durante as fa-
ses de elaboragio e conservagio do vinho (Silva
et al., 1999; Nuiez et al., 2000; Catarino et al.,

2002; Ribéreau-Gayon et al., 2003; Sperkovd &
Suchdnek, 2005).

O excessivo uso de pesticidas e fertilizantes e as
novas técnicas de produgio e estocagem sao as
duas maiores causas de contaminagio de metais
(Costa et al., 2000). Como fenémeno natural de
estabilizagao do vinho, no decorrer da fermenta-
¢ao alcodlica e maloldtica, ocorre uma eliminagio
parcial de metais, por precipitacio sob a forma
de sais orgnicos e/ou sulfuretos, e pela absorgio
e adsorcio por leveduras e bactérias (Blackwell et
al., 1995; Brandolini et al., 2002).

O cobre ¢ um importante constituinte do mos-
to, necessdrio para a fermentagao como fator de
crescimento para as leveduras, além de ter agao
fungica. E um elemento pouco mdvel no solo,
pois ¢ fortemente adsorvido pela fragao organica
(Riberéau-Gayon et al., 2003). No mosto pode
ter origem de tratamentos fitossanitarios efetu-
ados na videira ou através de contato do mosto
e do vinho com materiais que o contenham. O
limite mdximo admissivel de cobre em vinhos
estabelecido pela Organizagio Internacional
da Uva e do Vinho (OIV) (2005) ¢ 1,0 mg.L"!
e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(Anvisa) (BRASIL, 1965), o limite mdximo para

bebidas alcodlicas fermentadas ¢ 5,0 mg.L™".

O zinco ¢ constituinte natural das uvas como re-
sultado da sua assimilagao pela videira, o acimu-
lo pode ser resultante do contato com materiais
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abase de ligas contendo zinco ou ainda de deter-
minados tratamentos das vinhas e da utilizacao
de certo produtos enolédgicos (Curvelo-Garcia,
1988; Salvo et al., 2003; Giovannini, 2008), po-
rém, a acumulagio de zinco nos solos parece nao
ser significativa (Magalhaes et al., 1985). O limi-
te méximo de zinco em vinhos estabelecido pela
OIV (2005) e pela Anvisa (Brasil, 1965) para

bebidas alcodlicas fermentadas ¢ 5,0 mg.L".

Material e Métodos

Na safra 2007, foram coletadas e analisadas 31
amostras da regiao da Serra Gaucha, 6 da Serra
do Sudeste ¢ 23 da Campanha. Na safra 2008
foram coletadas e analisadas 45 amostras da
Serra Gatcha, 7 da Serra do Sudeste e 24 da
Campanha. A coleta das amostras para microvi-
nificagao foi realizada junto com a maturagao fi-
siologica das uvas. O delineamento amostral foi
baseado no volume de produgio de cada regiao,
utilizando trés regioes ¢ duas variedades. Os vi-
nhos comerciais foram coletados no comércio
local, totalizando 19 vinhos brasileiros, 16 vi-
nhos chilenos e 14 vinhos argentinos.

As microvinificagdes foram realizadas no La-
boratério de Referéncia Enoldgica (LAREN)
da Secretaria de Agricultura, Pecudria, Pesca e
Agronegécio do Estado do Rio Grande do Sul
(SEAPPA). Aproximadamente 5 kg de uva fo-
ram desengacadas, esmagadas manualmente
e microvinificadas em tanques de aco inox de
10L. Apds o desengace foi adicionado diéxido
de enxofre (40,0 mg.L"), e apds 30 min foi adi-
cionado levedura Saccharomyces cerevisiae (0,3
g.L7). Apds o término da fermentagio alcodlica
e malolatica, os vinhos foram trasfegados e cor-

Resultados e Discussiao

Teores de Cobre em Vinhos
Microvinificados

Os valores de cobre dos vinhos microvinificados
foram inferiores ao limite maximo estabelecido
pela OIV e Anvisa (Tabela 1). Na safra de 2007
nao foram observadas diferencas estatisticas sig-
nificativas entre os vinhos das regioes avaliadas,
entretanto, na safra 2008 houve diferenga sig-
nificativa dos vinhos Merlot da regiao da Serra
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No presente trabalho foram analisados vinhos
microvinificados a partir de uvas das varieda-
des Cabernet Sauvignon e Merlot, safras 2007 e
2008, provenientes de diferentes regioes do Rio
Grande do Sul, com o objetivo de determinar os
teores de cobre e zinco, avaliando as possiveis di-
ferencas entre safras e regioes além de quantifi-
car os teores destes metais em vinhos comerciais
oriundos do Brasil, Chile ¢ Argentina.

rigidos para 40,0 mg.L"! de didxido de enxofre.
Posteriormente, realizou-se estabilizacao tarta-
rica a —1°C, durante 10 dias e em seguida nova
trasfega e engarrafados.

Os metais cobre e zinco foram dosados em es-
pectrometro de absor¢io atdmica (Perkin El-
mer A Analyst 800), com utilizacio de chama,
segundo metodologia especifica para cada metal
(Perkin Elmer, 2000). Na determinagio de co-
bre, a amostra foi lida diretamente utilizando-se
lampada de cdtodo oco, comprimento de onda
324,8 nm, abertura da fenda 0,7 nm e chama
de ar acetileno. Para a determinagio de zinco,
amostra foi diluida 2x e lida com limpada de
cétodo oco, comprimento de onda 213,9 nm,
abertura da fenda 0,7 nm e chama de ar acetile-
no, as amostras foram lidas em triplicata.

Os dados obtidos nas analises foram analisados
estatisticamente através do programa SPSS 15.0
for Windows através do teste de Tukey e andli-
se de variancia (ao nivel de significAncia de 5%)
por comparagio de médias (ANOVA). O erro-
padrio foi utilizado ao invés do desvio-padrao,
pois o nimero de amostras em cada local e varie-
dade nio foram iguais.

Gaticha em relagao aos da Serra do Sudeste. Os
vinhos Merlot da safra de 2008 apresentaram
médias superiores 4 2007 nas regioes da Serra
Gaticha e Campanha. Os vinhos Cabernet Sau-
vignon apresentaram médias superiores na safra
de 2008 diferenciando-se da safra de 2007 so-
mente na Serra Gatcha.

Os valores encontrados neste trabalho foram in-
feriores aos obtidos por Rizzon & Miele (2002)



que analisaram cobre em vinhos microvinifica-
dos da variedade Cabernet Sauvignon das safras
1987 a 1992, ¢ encontraram valores que varia-
ram de 0,4 a 2,0 mg.L". Em vinhos comerciais
da Serra Gaticha, analisados por Rizzon & Sal-
vador (1987) a média foi 0,4 mg.L " ¢ o méximo
3,2 mg.L". Segundo Rizzon & Miele, 2009, o
uso de maquinas e produtos enoldgicos podem
liberar cobre durante o processo de vinificagao.
Os vinhos microvinificados deste trabalho fo-
ram elaborados de maneira que nao houvesse
liberagao de residuos de cobre, através de desen-
gace manual e material inerte.

Teores de Cobre em Vinhos Comerciais

Os teores médios de cobre dos vinhos comer-
ciais nos trés paises foram inferiores ao limite
estabelecido pelos valores referéncia e nao foi
detectada diferenca estatistica nas médias dos
vinhos de diferentes variedades e paises (Tabela
2). Em relagao aos teores méximos, duas amos-
tras de vinhos chilenos e uma de vinho nacional
se encontraram acima do limite méximo per-
mitido pela OIV, porém abaixo do limite esta-
belecido pela Anvisa. Os vinhos da Argentina
apresentaram teores inferiores em relagao aos

do Brasil e Chile.

Em estudos de vinhos tintos seco brasileiros os
valores de cobre encontrados foram inferiores
a 0,6 mg.L", (Silva et al., 1999) ¢ 2,76 mg.L"!
(Daudt & Garcia, 1987). Em vinhos portugue-
ses, Costa et al. (2000) encontraram valores de
cobre entre 0,094 ¢ 1,14 mg.L". Na Grécia fo-
ram encontrados em vinhos comerciais valores
entre 0,2 ¢ 1,4 mg.L" (Galani-Nikolakaki et al,,
2002). Em vinhos finos brancos australianos, os
valores encontrados permaneceram entre 0 ¢ 1,8
mg.L"! com média 0,33 mg.L" (Sauvage et al,,
2002). Em vinhos tintos italianos, as médias de
cobre variaram de 0,095 mg.L" a 0,249 mg.L"
(Galagno et al., 2008). Percebe-se que os valores
méximos de cobre em vinhos de diversos paises,
assim como nos analisados neste estudo, sao su-
periores ao limite estabelecido pela OIV, porém,
estao abaixo do estabelecido pela Anvisa.

Teores de Zinco em Vinhos Microvinificados

Todos os valores de zinco dos vinhos microvini-
ficados foram inferiores ao limite miximo esta-
belecido pela OIV e Anvisa, e nao houve dife-
renga estatistica significante entre as variedades,

somente entre safras (Tabela 3). Os vinhos da
regiao da Serra do Sudeste apresentaram médias
superiores as da Serra Gaticha e Campanha. Na
safra de 2007 nao foram observadas diferencas
estatisticas significativas entre os vinhos das re-
gioes avaliadas, entretanto, na safra 2008 houve
diferenca dos vinhos da regiao da Serra do Su-
deste em relagao a Serra Gaucha e 2 Campanha.
Em relagao as safras de producao, os vinhos da
Serra Gatcha e da Serra do Sudeste apresenta-
ram diferenca estatistica significante entre as
duas safras analisadas, a safra de 2008 apresen-
tou valores superiores.

Verifica-se que os valores de zinco encontrados
nos vinhos microvinificados sao superiores aos
encontrados por Rizzon et al. (2008) em vinhos
tintos finos comerciais da Serra Gatcha (0,91
mg.L"). Os vinhos microvinificados passam por
maceragao diferenciada em funcio da alta rela-
¢ao entre a superficie de contato com o volume
de vinho utilizado. Enquanto vinhos elaborados
industrialmente apresentam uma relagao menor
entre a superficie de contato e o volume duran-
te a maceracao, além disso, ha fortes indicios da
retencio de zinco nas cascas em cultivares tin-
tas, com liberagao lenta do mesmo (Daudt et al.,

1992).

Teores de Zinco em Vinhos Comerciais

Observa-se que em todas as combinagdes de
variedade e local as médias de zinco foram sig-
nificativamente menores do que o valor de refe-
réncia miximo estabelecido pela OIV e Anvisa

(Tabela 4).

Em vinhos comerciais portugueses, Costa et
al. (2000) encontraram valores de zinco entre
0,035 ¢ 1,37 mg.L", Silva et al. (1999), obtive-
ram valores de zinco entre 1,0 ¢ 3,4 mg.L"' em
vinhos tintos seco comerciais de Minas Gerais,
estes valores encontram-se abaixo do limite de
referéncia, assim como os encontrados neste tra-

balho.

Na variedade Merlot a média de zinco dos vi-
nhos brasileiros ¢ significativamente maior do
que nos demais paises, seguida dos vinhos chi-
lenos. Para a variedade Cabernet Sauvignon a
média no Brasil foi significativamente maior do
que no Chile. Na comparagao entre as varieda-
des para cada local verificou-se que no Brasil e
no Chile a média no Merlot é significativamente
maior do que no Cabernet Sauvignon.
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Conclusoes

1) Os valores de cobre e zinco dos vinhos micro-
vinificados sio inferiores aos limites maximos
estabelecidos pela OIV e Anvisa.

2) Nos vinhos comerciais, um vinho brasileiro
e dois vinhos chilenos se encontram acima do
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e Cabernet Sauvignon microvinificados

Safra 2007 Safra 2008
Local Merlot Cabernet Sauvignon Merlot Cabernet Sauvignon
Min  Mdax Média EP | Min Max Média EP | Min Max Média EP | Min Max Média EP

Serra Galcha

0,041 0,220 0,138Ab+ 0,006

0,031 0,253 0,116Ab+ 0,007

0,048 0,416 0,173Aa+ 0,010

0,055 0,299 0,183Aa+ 0,008

0,053 0,218 0,119Aab+0,006

0,086 0,262 0,162ABa+0,014

0,084 0,237 0,149Aa+ 0,006

Campanha |0,025 0,162 0,099Ab+ 0,010
serrado | 115 0168 0,128Aa+ 0,008
Sudeste

0,095 0,132 0,116Aa+ 0,008

0,070 0,157 0,114Ba+ 0,009

0,133 0,189 0,161Aa+ 0,013

Médias seguidas de letras maitsculas distintas na coluna e médias seguidas de letras minusculas distintas na linha diferem significati-

vamente através da Andlise de Varidncia complementada pelo Teste de Comparagoes Multiplas de Tukey, ao nivel de significancia de
5%. EP= erro padrio.
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Tabela 2 | Teores minimos, méximos e médios de cobre (mg.L") dos vinhos comerciais dos

diferentes paises

Variedade
Local Merlot Cabernet Sauvignon
Min Max Média EP Min Max Média EP
Brasil 0,076 4,446 0,532Aa + 0,219 0,086 0,877 0,231Aa + 0,051
Chile 0,113 1,760 0,420Aa + 0,108 0,111 2,041 0,402Aa + 0,130
Argentina 0,030 0,580 0,198Aa + 0,043 0,095 0,242 0,146Aa + 0,011

EP= erro padrio.

Tabela 3 | Teores minimos, méximos e médios de zinco (mg.L ") dos vinhos Merlot e Cabernet

Sauvignon microvinificados

Safra
Local 2007 2008
Min Max Média EP Min Max Média EP
Serra Gaucha 0,280 2,508 1,208 Ab + 0,044 0,665 2,94 1,534Ba + 0,045
Campanha 0,508 2,182 1,302 Aa + 0,055 0,999 3,223 1,634Ba + 0,065
Serra do Sudeste 0,817 1,723 1,373 Ab + 0,079 1,414 3,006 2,079 Aa + 0,119

Médias seguidas de letras maitisculas distintas na coluna ¢ médias seguidas de letras minusculas distintas na linha diferem significa-

tivamente através da Andlise de Varidncia complementada pelo Teste de Comparagoes Multiplas de Tukey, ao nivel de significAncia
de 5%. EP= erro padrio.

Tabela 4 | Teores minimos, méximos e médios de zinco (mg.L") dos vinhos comerciais de

diferentes paises
Variedade
Local Merlot Cabernet Sauvignon
Min Max Média EP Min Max Média EP
Brasil 0,382 3,373 1,524 Aa + 0,156 0,587 1,863 1,066 Ab + 0,100
Chile 0,904 1,227 1,066 Ba + 0,023 0,335 1,000 0,626Bb + 0,048
Argentina 0,415 0,886 0,578Ca + 0,049 0,662 1,247 0,913 Aba + 0,041

idas de letras maitisculas distintas na coluna e médias seguidas de letras minusculas distintas na linha diferem significa-
vés da Analise de Varidncia complementada pelo Teste de Comparagoes Multiplas de Tukey, ao nivel de significAncia
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Caracterizagio fisico-quimica
de mostos e vinhos base paraa
elaboragao de Espumantes
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Resumo

A qualidade dos espumantes brasileiros ¢ cada vez mais reconhecida pelos consu-
midores domésticos e estrangeiros. Para a continua melhora, objetivando atender
mercados exigentes, estudos de caracterizagao do potencial destes produtos sao
importantes. Dentre os fatores enoldgicos da elaboracio de espumantes, a quali-
dade dos mostos ¢ vinhos base ¢ fundamental para definir os cortes, com grande
influéncia na qualidade final do produto. Ha poucos estudos sobre fatores que in-
fluenciam a qualidade do vinho base, visto existirem dificuldades metodoldgicas na
identificagao de atributos de qualidade relevantes destes vinhos e na defini¢ao das
relagoes entre esses atributos e a qualidade geral do espumante. Neste experimento,
elaborou-se vinhos base para espumantes a partir de uvas de trés variedades (Char-
donnay, Sauvignon Blanc, Riesling Renano) produzidas tanto na Serra Gatucha (em
Flores da Cunha) como na regiao da Campanha (Santana do Livramento), no Rio
Grande do Sul. Os mostos sofreram diferentes graus de prensagem e foram vinifica-
dos separadamente. Foram realizadas as analises fisico-quimicas tradicionais e, ao
final, se identificou que os vinhos base elaborados de uvas da Serra Gaticha foram
considerados de melhor potencial do que aqueles da Campanha, mais equilibrados
¢ com uma acidez mais elevada. Os vinhos ‘gozz” indicam um melhor potencial

para a elaboracio de vinhos espumantes pelo método Charmat.

Palavras-chave: Prensagem, mosto “gota’, mosto prensa, vinho base, vinho

espumante

Abstract

The quality of the brazilian sparkling wines produced are increasing recognized by
domestic and foreign consumers. For its continues improvement with the objective to
supply more demanding markets, studies of characterization of the Brazilian potential
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Jfor the production of this type of product have a great importance. Amongst the factors of the enologic
process for the production of sparkling wines, the quality of musts and base wines has a basic importance
for the definition of blends, and has also a great influence in the final product quality. Around the world,
few studies had searched the determination of the factors with more influence in the quality of the base
wines for foaming sparkling wines. Specially, methodoligics difficulties on the identification of main attri-
butes of quality for the base wines and in the definition of the relations between these attributes and the
general quality of sparkling wines. In this study, base wines had been elaborated from grapes of 3 varieties
(Chardonnay, Sauvignon Blanc and Riesling Renano) produced in Flores da Cunha (Serra Gaticha)
and in Santana do Livramento (Campanha), in the Rio Grande do Sul state. Musts had different de-
grees of pressing and had been vinifyed separately. The analyses had been carried through usual physic-
chemistries. The base wines produced from grapes of the Serva Gaticha had been considered with better
potential of what those of the Campanha, with a raised acidity. The gout wines, generally, seams to have
better potential for the production of sparkling wines by the Charmat method.

Index terms: Pre::z'ng, gout must, press must, basis wine, sparkling wine.

Introdugao

A busca pela melhoria da qualidade na produ-
¢ao de vinhos, bem como a expansio da frontei-
ra viti-vinicola, ¢ notdvel no Brasil, ainda que o
cultivo de videiras com fins viticolas exista desde
os primérdios da imigragao européia. No Brasil,
os primeiros registros da producio de espuman-
tes finos' sao do inicio do século passado, com
avinicola Peterlongo. Atualmente, considera-se
que o Brasil tem grande potencial para a pro-
dugio de vinhos espumantes da alta qualidade
e estima-se que o mercado doméstico para este
produto seja de cerca de 6 milhoes de garrafas
anuais, atualmente (ABRABE, 2006).

A producio de vinhos espumantes, especial-
mente aqueles da regiao de Champagne, ¢ nor-
malmente associada 4 imagem da segunda fer-
mentagio na garrafa e do remuage’. No entanto,
a qualidade do vinho espumante depende de
outras varidveis, tais como a particularidade de
clima e solos, as variedades ¢ modo de cultivo

dos vinhedos e das técnicas de vinificagio ao

longo do processo (VALADE, 1987).

Observadas as caracteristicas geomorfo-climati-
cas e culturais do Rio Grande do Sul, percebe-se
a necessidade de desenvolvimento e aprofunda-
mento do conhecimento técnico-cientifico para
a continua melhoria da produgao de vinhos na
regiio, sobretudo onde hd maior potencial: na
producio de espumantes. Assim, um estudo
para a caracterizagao de vinhos base ¢ o primeiro
passo para desenvolver-se um vinho espumante
de qualidade para competir com os seus pares de
regides tradicionais como Cava ¢ Champagne,
produzidos na Europa.

Neste trabalho sio caracterizados vinhos base
para espumantes produzidos a partir de trés
castas de uvas em duas distintas regies do Rio
Grande do Sul, com a finalidade de contribuir
para identificar o seu potencial para a produgao
de vinhos espumantes de qualidade.

! No Brasil, segundo a Lei Federal n°7678 de 08/11/88 alterada pela Lei Federal 10970 de 12/11/2004, Champanha
(Champagne), Espumante ou Espumante Natural é o vinho espumante, cujo anidrido carbénico provém exclusivamente de
uma segunda fermentagio alcodlica do vinho em garrafas (método Champenoise/tradicional) ou em grandes recipientes

(método Chaussepied/Charmad), com uma pressio minima de 4 atmosferas a 20°C e com teor alcodlico de 10 a 13%vol
(BRASIL, 2004).

2 “Remuage” ¢ o processo que tem como objetivo a completa separacio das borras (leveduras) do produto final, apds a segun-
da fermentagio, através da sua lenta decantagio nas préprias garrafas, girando-as um quarto de volta por dia, para que nio
fiquem presas as paredes (DE ROSA, 1978).
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Material e métodos

Vinificagio em Branco

Os vinhos foram elaborados na safra 2006 nas
instalagdes industriais da empresa Fante Indus-
tria de Bebidas Ltda, localizada em Flores da
Cunha, Rio Grande do Sul,

A colheita das uvas foi realizada sob supervisao
da equipe técnica da referida empresa visando
garantir os parimetros minimos de acidez, sani-
dade e agticares. Utilizou-se para elaboragio dos
vinhos base uvas das cvs. Chardonnay, Riesling
Renano e Sauvignon Blanc, produzidas tanto na
Serra Gatucha (em Flores da Cunha) como na
regiao da Campanha (Santana do Livramento),
no Rio Grande do Sul.

Operagoes pré-fermentativas

As uvas foram transportadas em caixas de po-
lipropileno com aberturas laterais, ¢ a fim de
melhorar a eficiéncia da clarificacao estdtica e
garantir a estabilidade microbiolégica do mosto
neste processo, as uvas foram resfriadas em ci-
mara fria por 12 h em média, a 12°C.

O desengace foi realizado em desengagadeira de
aco inox com acabamento sanitrio, com capa-

cidade entre 10 a 15 ton/hora dependendo das
caracteristicas da uva processada. A prensagem
do mosto foi realizada em prensa pneumdtica
de ago inoxidavel com 2.200 L de capacidade,
em dois estdgios, para a separa¢io do mosto das
cascas. No primeiro estagio extraiu-se aproxi-
madamente 70% do volume estimado do total
de mosto (em torno de 75L/100 kg de uvas) o
qual se chamou de mosto “gota”. O restante do
volume de mosto — aproximadamente 30% —
foi obtido numa segunda etapa com pressao de
cercade 1 bar, o qual se chamou de mosto pren-
sa. Os mostos foram codificados de acordo com
o que segue (Tabela 1), mantendo-se a mesma
para os vinhos elaborados.

Optou-se por utilizar a clarificagio estdtica na
limpeza dos mostos. Assim, as uvas foram res-
friadas, para iniciar a clarificagao a 15°C, e com
uma sulfitagem de 5 g/hL de SO, no mosto. Em
tanques de ago inoxidével com diversos volu-
mes de capacidade, o mosto “gota” foi estocado
e recebeu 3 g/hL de enzima pectolitica, e, apds
3 horas, 3 g/hL de gelatina em pé e 15 g/hL de
bentonite como coadjuvantes de clarificagao. O
mosto permaneceu por 12 horas nestes tanques,
quando a parte clarificada do mosto foi separa-
da da borra por sifonagem.

Tabela 1 | Codificagio dos mostos e vinhos para a diferenciagio quanto a regido e variedade das uvas

Variedade Regiao Prensagem Cédigo
Chardonnay Serra Gatucha Gota 1
Chardonnay Serra Gaucha Prensa 2
Chardonnay Serra Gaticha Gota 3
Chardonnay Serra Gatucha Prensa 4
Sauvignon Blanc Santana do Livramento Gota SA
Sauvignon Blanc Santana do Livramento Gota 5B
Sauvignon Blanc Santana do Livramento Prensa 6
Chardonnay Santana do Livramento Gota 7
Chardonnay Santana do Livramento Prensa

Riesling Renano Santana do Livramento Gorta 9
Riesling Renano Santana do Livramento Prensa 10
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No caso do mosto obtido a partir de uvas Sauvig-
non Blanc de Santana do Livramento, devido a
pouca eficiéncia da clarificagao pela quantidade
de sélidos suspensos, a sifonagem foi realizada
em duas etapas, para que se evitasse o inicio de
uma fermentacio com a flora contaminante das
bagas, obtendo-se dois mostos “gota” clarifica-

dos (5A e 5B).

Fermentagio alcodlica e armazenamento

O mosto gota clarificado ¢ 0 mosto prensa nao
clarificado foram inoculados com leveduras da
marca Maurivin Elegance®, na dose de 20 g/hL,
recomendada pelo fabricante, ap6s a sua reidra-
tagao ¢ adaptagao por 30min. Antes da inocula-
¢do, foi adicionado SO, naq.s.p. obterem-se 50

mg/L de SO, livre.

A fermentagio foi conduzida & temperatura en-
tre 17 ¢ 20° C, em tanques de ago inoxidavel,
com controle de temperatura por lamina de
dgua, parAmetro verificado por até 5 vezes did-
rias durante a fermentagio.

Apds atingir a concentragao de 4lcool deseja-
da, o vinho foi trasfegado ¢ sulfitado para que
fossem atingidos 35 mg/L de SO, livre, para a

estabiliza¢ao microbioldgica.

Resultados e Discussao

Caracterizagio protéica dos mostos e vinhos
base para espumante

Nas tabelas 2 ¢ 3 aparecem os dados referen-
tes ao nitrogénio total dos mostos das uvas das
distintas regioes, Serra Gaucha e Campanha,
respectivamente. Além de representar um com-
ponente fundamental para o desenvolvimento
microbioldgico, o nitrogénio (na forma de pro-
teinas) d4 corpo aos vinhos (LUGUERA et al,,
1998) e tem um papel importante na estabilida-
de da espuma em vinhos espumantes.

Comparando-se 0 mosto obtido da variedade
Chardonnay produzida na Serra Gatcha (tan-
ques 1 ¢ 2) com aquela produzida na Campa-
nha (tanques 7 ¢ 8), nota-se que o teor de ni-
trogénio do mosto gota fica em torno de 370
mg/L. Esses resultados sdo menores do que os
valores encontrados por Ribéreau-Gayon et al.
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Os vinhos trasfegados e sulfitados foram, entao,
armazenados a temperatura de adega (em trono
de 20° C), em tanques de ago inox, atestados,
onde permaneceram até a realizacio das andli-
ses.

Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas as principais anélises corren-
tes para o acompanhamento do processo de
vinificagio no laboratério da Fante Industria
de Bebidas Leda., seguindo RIZZON (1991),
além da determinagio do nitrogénio total em
laboratério externo. As andlises foram: - etanol
(destilagio); - densidade (densimetro); - acidez
total e volatil (titulagao); - pH (peagimetro);
- SO, livre e total (método Ripper); - aglicares
redutores (Método Fehling); - nitrogénio total
(método de Kjeldahl). Além disso, nos mostos,
foram analisados °Babo (% de agticares) ¢ pH.

Tratamento estatistico

Os resultados das andlises fisico-quimicas, em
especial pH, sofreram tratamento por Analise
de Variancia (ANOVA), utilizando o software
Microsoft® Office Excell®.

(1976) na cuvée, 1* taille ¢ 2¢ taille (graus de
prensagem compardveis ao que convencionou-
se chamar de “gota” nesse estudo) de mostos na
regiao de Champagne, que ficaram entre 700 ¢
800 mg/L. A comparagio entre os resultados
para o mosto prensa, ao contrario, divergem e
isso deve-se, provavelmente, aos diferentes graus
de maturagao entre as uvas desta variedade.

Apés a clarificacio dos mostos, esperar-se-ia
uma redugio do nitrogénio total, devido 2 se-
paragio de coldides e outras substancias nitro-
genadas (FERRARESE, 1971). No tanque 5A,
no entanto, observou-se um aumento significa-
tivo para uma das amostras no nitrogénio total
(Tabela 3). Nesse mosto, durante o processo de
clarificacao estdtica, iniciou-se uma fermenta-
¢ao selvagem, gerando aumento da biomassa e,
possivel aumento do conteudo de nitrogénio no
mosto.



Nas Tabelas 4 ¢ 5 estio apresentados, respec-
tivamente, os dados referentes ao nitrogénio
total dos vinhos base das uvas da Serra Gaticha
e Campanha. H4 controvérsias do quanto ¢ de-
sejavel, ou prejudicial, a redu¢ao de compostos
nitrogenados em vinhos base para espumantes,
haja vista a falta de estudos a respeito e as préti-
cas enoldgicas implementadas para a compensa-
¢ao deste atributo (adi¢ao de fésforo e nitrogé-
nio para a auxiliar a segunda fermentagio, por
exemplo).

Uma breve comparagio entre vinhos “gota” e
prensa sugere que os vinhos “gota” tendem a ter
uma menor quantidade de nitrogénio total, isso
pode ter influenciado no processamento, jé que
apenas os vinhos “gota” sofreram clarificagao.

Observa-se, em geral, uma redugio no teor de
nitrogénio total nos vinhos em relagao aos seus
respectivos mostos, devido a trasfega. As anali-
ses indicam um teor de nitrogénio entre cerca
de 200 a 500 mg/L de nitrogénio de vinho base
nao filtrado. Apds uma filtragao provavelmente
haveria uma redugio ainda maior no nitrogénio
total.

Ribéreau-Gayon et al. (1976) encontrou 409
mg/L de nitrogénio de vinho base Chardon-
nay produzido em Bourgogne, valor mais alto
do que as amostras 1 ¢ 7, produzidos a partir da
mesma variedade de uvas.

Caracterizagdo fisico-quimica dos mostos

Os valores de °Babo aparecem na Tabela 6. A
caracterizacio de mostos pelo teor de sélidos
soltveis com os dados de apenas uma safra, re-
flete tao somente o grau de maturagio da uva.
Um estudo comparativo de distintas safras pode
relacionar o grau de maturagao de uma determi-
nada casta com a regiio produtora.

E importante observar o grau de maturagio
muito mais avan¢ado da uva Chardonnay pro-
duzida na regiao da Campanha (tanques 7 ¢ 8),
quando comparada com algumas produzidas na
Serra Gaticha (tanques 1 ¢ 2). Essa diferenca no
grau de maturagao implicou em diversas conse-
quiéncias nos demais resultados, principalmente
no que se refere as diferengas entre os vinhos
prensa e “gota’.

De modo geral, as uvas da Campanha foram
colhidas com um grau de maturagio bastante
avangado, fato que gera caracteristicas no vinho
base produzido a partir delas, consideradas in-
desejéveis pela tradi¢ao das técnicas enoldgicas
aplicadas 4 producio de vinhos espumantes,
fortemente influenciada pelas idéias de Cham-

pagne.

Na mesma Tabela 6 aparecem os dados relativos
a pH, enquanto a tabela 7 apresentaa ANOVA
realizada nos dados de pH dos mostos em fun-
¢ao do grau de prensagem e da variedade de uva
associada com a regido.

Observa-se que nao hé diferenga significativa no
pH de vinhos produzidos a partir de uvas de di-
ferentes castas e regioes, devido, provavelmente
ao grau de maturagio semelhante das uvas no
momento da colheita. Contudo, existe diferen-
¢ano pH dos mostos considerando os diferentes
graus de prensagem. Assim, avaliando-se as m¢é-
dias, pode-se dizer que mostos “gota” tendem a
ter o pH mais baixo do que os mostos prensa.
Essa diferenca entre a acidez de mostos “gota”
e prensa, ¢ esperada e deve-se, preponderante-
mente, & maior quantidade de fons potissio no
mosto prensa, fon que estd em maior quantida-
de nas cascas da uva.

Caracterizagdo fisico-quimica dos vinbos
base

As caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos
base obtidos de diferentes castas nas distintas
regioes do RS aparecem na Tabela 8. De manei-
ra geral, os valores para a maioria das caracteris-
ticas fisico-quimicas dos vinhos base estao em
consonincia com os valores apurados em espu-

mantes brasileiros por RIZZON et al. (1994).

Observa-se que os vinhos base mantém o pH
muito préximo aos dos seus respectivos mostos,
0 que ¢ interessante, pois na segunda fermenta-
¢do tende-se a uma elevagio do pH (DE ROSA,
1978). Os resultados, no entanto, quando com-
parados com aqueles obtidos por Ribéreau-
Gayon et al. (1976) que encontrou, para blanc
de blancs® de uvas produzidas em Champagne,
em diferentes anos, pH entre 3,00 ¢ 3,10, indi-
cam um pH ligeiramente mais alto para os vi-
nhos estudados neste experimento.

3Vinho produzido a partir de uvas brancas, vinificado em branco.
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Aacidez total deveria estar acimade 120 meq/L,
com boa sanidade e teores adequados de agucar,
isso nao foi observado devido as boas condigoes
climéticas durante a maturagao das uvas (MAN-
DELLI 2006), que fizeram com que os valores
desta varidvel ficassem em valores inferiores.

Dentre as andlises fisico-quimicas mais impor-
tantes realizadas, estd a acidez volatil, que pode
indicar defeitos no vinho, principalmente no
que se refere a uma possivel fermentagao acética.
Alegislagao brasileira impoe o limite maximo de
20 meq/L para vinhos, no entanto, resultados
a partir de 10 meq/L ja podem ser percebidos
sensorialmente. A acidez volatil nao ¢ apenas
defeito, mas, ao contrario, pode contribuir para
o complexo aroma do vinho, quando este valor
nio ultrapassar 10 meq/L% limite tolerdvel.

Caracterizar vinhos base com os dados de alcoo-
metria é analogo a caracterizagao dos mostos por
solidos soluveis: depende diretamente do grau
de maturacio das uvas. Deve-se notar o relativo

Conclusoes

1) Os dados analiticos sugerem que o processo
de clarificagao tende a reduzir o nitrogénio total
dos mostos e vinhos, pela provavel separagao de
compostos nitrogenados, bem como os proces-
sos de trasfega;

2) Os resultados de acidez e pH obtidos neste
experimento, em mostos e vinhos base, indicam
que este atributo nao é significativamente altera-
do ao longo da primeira fermentagio alcodlica;

3) O pH dos vinhos tende a ser menor nos vi-
nhos “gota” do que nos vinhos prensa.

#Informacao verbaly I ng. Emilio Kunz Neto

E ENOLOGIA

elevado grau alcodlico destes vinhos se compa-
rados aos valores indicados por Oreglia (1979)
como os mais adequados para vinhos base (entre
10,5 e 11,5 %vol), pela razao de nao dificultar
demasiadamente a segunda fermentagio devido
a um meio excessivamente alcodlico. Segundo
esses parAmetros, os vinhos 1 e 2 (provenientes
da Serra Gatcha) sao os mais adequados como
vinhos base para espumantes.

O vinho base “gota” produzido a partir de uva
Chardonnay proveniente da Serra Gaucha
(Amostra 1) tem aglicares redutores nos niveis
de um Chardonnay da regiao de Bourgogne —
1,3 g/L (idem ibidem). Ja na amostra 7 (Char-
donnay da regiio da Campanha), foi observado
um teor bastante alto, o que, inclusive, foi perce-
bido nas avaliagoes sensoriais (dados nao apre-
sentados). O mesmo vale para o extrato seco,
cujos teores para a Serra Gatcha mostraram
valores menores, que pressupdem a obtengio de
espumantes mais leves.

4) As diferengas entre vinhos “gota” ¢ prensa sio
mais ténues em uvas com maior grau de matu-
racao;

5) A Serra Gaucha parece ser uma regiio mais
propicia para a producao de vinhos base para es-
pumante do que a regido da Campanha, toman-
do-se por base os parimetros de qualidade indi-
cados pela tradi¢ao da regido de Champagne, ou
seja, notou-se que estes vinhos tendem a ter uma
maior acidez, enquanto os vinhos base da regiao
da Campanha tendem a ser menos 4cidos.
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Tabela 2 | Nitrogénio total (mg/L) de mostos de uvas provenientes da Serra Gaticha

Uva Chardonnay Chardonnay
Regiao Serra Serra
Prensagem Gota Prensa Gota Prensa
Tanque 1 2 3 4
Mosto nio clarificado 364 308 532 308
Mosto clarificado 280

Tabela 3 | Nitrogénio total (mg/L) de mostos de uvas provenientes de Santana do Livramento

Uva Sauvingnon Blanc Chardonnay Riesling Renano
Regiao S. do Livramento S. do Livramento S. do Livramento
Prensagem Gota | Gota | Prensa | Gota Prensa Gota | Prensa
Tanque SA 5B 6 7 8 9 10
Mosto nao clarificado 893 806 1005 388,6 | 725

Mosto clarificado 1117 389,2 417

Tabela 4 | Nitrogénio total (mg/L) de vinhos base de uvas provenientes da Serra Gaticha

Uva Chardonnay Chardonnay
Regiao Serra Serra
Prensagem Gota Prensa Gota Prensa
Tanque 1 2 3 4
Vinho Base 1? trasfega 333 2212 2772 557,2
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Tabela 5 | Nitrogénio total (mg/L) de vinhos base de uvas provenientes de
Santana do Livramento

Uva Sauvingnon Blanc Chardonnay Riesling Renano
Regido S. do Livramento S. do Livramento S. do Livramento
Prensagem Gota | Gota | Prensa Gota Prensa Gota | Prensa
Tanque S5A 5B 6 7 8 9 10
Vinho Base 1 trasfega 271,6 | 310,8 | 1932 260,4 120,4

Tabela 6 | Sélidos soluveis totais (°Babo) e pH de mostos obtidos de diferentes castas em

duas regioes distintas do RS

Tanque °Babo pH

1 16,5 33

2 15,5 343

3 18 3,02

4 17,7 3,23

5 18,22 3,26

6 18,18 3,57

7 17,88 3,25

8 17,54 3,47

9 17,75 3.21

10 18,37 3,51
Tabela 7 | ANOVA para o pH de mostos em func¢ao do grau de prensagem e da variedade

de uva associada com a regiao

Fonte da variacao SQ gl MQ F valor-P F critico
Gota/Prensa 0,1152 1 0,1152 32,91429 0,010515 10,12796
Castas e regiao 0,0043 3 0,001433 0,409524 0,758672 9,276628
Erro 0,0105 3 0,0035
Total 0,13 7

Tabela 8 | Resultados das andlises fisico-quimicas de vinhos base obtidos de diferentes castas

em duas regio

Tanques/Analises 1 2 5A 5B 6 7 8 9 10
pH 3,15 3,64 324 3,15 3,65 328 3,30 320 340
Acidez total (meq/L) 102 82 114 118 88 85 87 107 98
Acidez voldtil (meq/L) 7 4 6 4 9 9 6 9 5
Alcool (%) 11,5 11,2 12,4 12,1 12,1 11,9 12,1 12,25 12,8
Agtcares redutores (g/L) 1,7 2,1 1,5 1,6 14 5 1,7 2,0 2,3

Extrato seco total (g/L) 20,6 22,7 24,1 25,3 24,2 274 23,2 23,7 27,0
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ENOLOGIA

Borras finas e manoproteinas
na matura¢ao de vinho tinto

‘Cabernet Sauvignon’
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tos testaram-se: 11 — testemunha, com eliminacio das borras finas e sem adicao
de manoproteinas, através de trasfegas; T2 — manutengio das borras finas, com
remontagens semanais em ciclo fechado; T3 — eliminagao das borras finas e adi¢ao
do produto Super Bouquet®; T4 — eliminagio das borras finas ¢ adi¢ao do produ-
to MANO-PRO?; T5 - eliminacio das borras finas e adi¢ao do produto Polisac®
Grand Cru; T6 - eliminagio das borras finas ¢ adi¢io do produto Biolees”. A ma-
nutengao das borras finas durante a maturagio de vinho tinto Cabernet Sauvignon
resultou numa melhora da qualidade sensorial do vinho, notadamente pela dimi-
nuicao da adstringéncia, provavelmente resultante da complexagio dos polifendis.
Houve diferengas significativas em favor dos tratamentos em que se adicionaram
manoproteinas sobre as caracteristicas da matriz polifendlica do vinho, aumentan-
do a complexacio dos taninos com polissacarideos ¢ melhorando a intensidade da
cor dos vinhos. A adi¢ao dos produtos contendo manoproteinas contribuiu para
reduzir o indice de adstringéncia dos vinhos, bem como para a melhoria de atribu-

tos olfativos.

Palavras-chave: Manoproteinas, vinho tinto, Cabernet Sauvignon.

Abstract

The effect of adding mannoproteins and cake as a fine red wine produced with Ca-

bernet Sauvignon grapes from the region of Indication of Origin of the Valley of the
Vineyards of Bento Gongalves. It was tested as treatments: T1 - control treatment,

without addition of mannoproteins and removal of fine sediments through racking,

12 - maintenance of fine lees, with weekly remontagens in closed loop; T3 - removal of
fine sediments and addition of the product Super® Bouquet, T4 - removal of fine sedi-

ments and addition of the product MANO-PRO', TS - removal of fine sediments and

REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA | 83



addition of the product Polisac * Grand Cru, T6 - removal of fine sediments and addition of the product *
Biol. Maintaining the fine lees during maturation of red wine ‘Cabernet Sauvignon, resulting in impro-
vement of sensory quality of wine, notably by reducing the astringency and complexation of polyphenols.
The treatments did not affect the physico-chemical basic of treatments, there was significant differences in
favor of treatments enviched with mannoproteins on the characteristics of the wine polyphenolic matrix,
increasing the complexation of tannins with polysaccharides and increasing the intensity of the color of
wines. Reduced index was astringency of wine, highlighting the effectiveness of the technique. Sensorially

wine treated as superior in quality smell and taste.

Keywords: Mannoproteins, red wine, Cabernet Sanvignon.

Introdugao

Dentre os principais componentes do metabo-
lismo secundério durante a maturacio da uva
estao os compostos fenolicos, fundamentais
para a coloragio, sabor, estrutura e volume de
boca dos vinhos. Dentre esses componentes os
taninos sio responsdveis pelas sensagoes gus-
tativas técteis, dentre as quais se destaca a ads-
tringéncia, quase sempre marcante nos vinhos
tintos da Serra Gatcha e também em outros
vinhos nacionais (GIOVANNINI & MAN-
FROL, 2009).

Com os avangos tecnoldgicos na viticultura
nacional ja se consegue produgao de uvas tintas
potencialmente produtoras de vinhos com boa
coloragio, acidez, aroma/bouquet, mas com
desequilibrio de estrutura ¢ ainda excesso de
adstringéncia. Como parte da prevengio desse
problema esté relacionada a aspectos edafocli-
maticos, dificil de serem mudados na regiao de
produgao, acredita-se que se pode manejar o
processo de vinificagao, de modo a reduzir-se,
a0 menos em parte, o problema. Técnicas como

Material e método

O experimento foi realizado na Vinicola Rural
da Familia Gabbardo, localizada na regiao do
Vale dos Vinhedos, em Bento Gongalves, na
safra 2008.

Matéria-prima e vinificacio

A uva foi colhida de vinhedo conduzido no sis-
tema de latada aberta com poda mista, a produ-
tividade média foi de 18 ton/ha. Na colheita, a
uva apresentou valor médio de 19° Babo, o que
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criomaceragdo, micro-oxigenagao, adi¢iao de
taninos enoldgicos, dentre outras, tém sido tes-
tadas, mas o problema nio foi resolvido (HER-
NANDEZ, 1999; FLANZY, 2000).

Frente a esta problematica, recentemente tive-
ram inicio pesquisas que empregam o contato
com borras finas em vinhos tintos durante a
fase de maturagao. Essa técnica jé ¢ empregada
com sucesso em vinhos brancos de alta gama
(VIVAS, 2001). O principio ¢ baseado na li-
beracio de manoproteinas das leveduras, que
podem interagir com compostos fendlicos, in-
clusos os taninos, contribuindo para a melhoria
gustativa e olfativa, e inclusive melhorando a

estabilidade de cor (COMUZZO, 2007).

Nesse contexto, avaliou-se a qualidade do vi-
nho Cabernet Sauvignon, em especial aspectos
relacionados a estabilidade de cor e a redugao
da adstringéncia, com o uso de manoproteinas,
sejam elas provenientes de autdlise de leveduras
presentes nas borras finas, ou de fontes exdge-
nas.

correspondeu a 209,5 gramas de agucar por li-
tro, aproximadamente. Apds a colheita, a uva
foi encaminhada a Vinicola Rural da Familia
Gabbardo, onde foi imediatamente processada,
passando por pesagem, desengage, esmagamen-
to, adi¢do de anidrido sulfuroso (100 mg.L™"),
de enzimas pectoliticas (Rohapec®) (2 ghL?) e
postas para fermentar em fermentador aberto
constituido em fibra alimentar de 1000 litros,
em sala com temperatura controlada entre 20
¢ 26°C. O controle da temperatura de fermen-
tagio foi realizado mediante o uso de uma ser-



pentina, através da qual circulava uma solugao
resfriada. Foram adicionadas leveduras selecio-
nadas (20 g.hL") Saccharomyces cereviseae da
marca Zimaflore RX 60, nutrientes de fermen-
tagio e taninos elagicos de carvalho. Diaria-
mente foram realizadas 3 remontagens, sem re-
tirar as sementes. Durante os quatro primeiros
dias foi realizada uma delestage pela manha. No
sétimo dia de fermentacio foi realizada a descu-
ba e prensagem do bagaco. A fermentacao foi
completada em tanques de polipropileno de 25
litros, com vélvulas de Miiller. Apés a descuba
foi realizada a aplica¢io dos tratamentos da se-
guinte forma:

T1. Controle, com a remogao das borras finas,
mediante duas trasfegas realizadas durante o
més de inicio dos tratamentos. Posteriormente
foram feitas todas remontagens como os de-
mais tratamentos, para evitar a influéncia deste
processo;

T2. Tratamento com manuten¢io de borras
finas nos vinho, sendo realizada somente uma
trasfega apds 12 horas do descube, para elimina-
¢ao das borras grosseiras. As borras finas foram
mantidas em suspensio mediante remontagens
em ciclo fechado, realizadas semanalmente;

T3. Remogao das borras finas durante as duas
primeiras semanas do processo, mediante tras-
fegas semanais, como nos tratamentos T'1, T4,
TS5 e T6. Posteriormente foi adicionado o pro-
duto de autdlise de leveduras rico em polissa-
carideos e manoproteinas, oriundo de Saccha-
romyces cereviseae com elevada capacidade de
liberar polissacarideos, inativados pelo calor,
denominado Super Bouquet®, na dose de 30g.
hL", mantidas em suspensio;

T4. Remocio das borras finas durante o inicio
do processo, como descrito anteriormente. Pos-
teriormente foi adicionado produto contendo
uma manoproteina de leveduras, produzido da
parede celular de Saccharomyces cereviseae de-
nominado MANO-PRO?, na dose de 10g.hL",

mantidas em suspensao;

T5. Remogio das borras finas naturais como
descrito no tratamento T3 e em seguida adi¢ao
de um preparado a base de paredes celulares de
leveduras, obtido mediante o tratamento térmi-
co da parede celular de uma levedura produto-
ra de manoproteinas, da marca Polisac® Grand
Cru, que enriquece o vinho com polissacaride-

os parietais ¢ manoproteinas, na dose de 30g.
hL", mantidas em suspensao;

T6. Remogio das borras finas naturais como
descrito no tratamento T3 e em seguida adigao
de uma preparacio especifica de paredes celu-
lares Biolees” com elevado teor de uma fragio
lipidica que ¢ liberada durante a maturagio Sur
Lies, na dose de 30g.hL", mantidas em suspen-

sao.

Os tanques foram mantidos atestados semanal-
mente. Completada a fermentagao alcodlica e
maloldtica, os vinhos foram submetidos a es-
tabilizagao tartarica e engarrafados. O engar-
rafamento ocorreu sete meses apds o inicio da
vinificacio.

Avaliagées

Foram realizadas um més apds o engarrafamen-
to das amostras, com o objetivo de obter-se um
equilibrio adequado para suas caracteristicas
sensoriais.

Anilises fisico-quimicas: através do uso do
equipamento wine-scan, junto ao laboratério
ENOLAB, em Flores da Cunha. As andlises dos
vinhos foram realizadas, em grande parte, utili-
zando o equipamento de determinagao rapida
FOSS, Modelo Wine Scan FT 120. O princi-
pio da tecnologia empregada pelo WineScan
consiste na espectroscopia vibracional de infra-
vermelho (FT-IR, Fourier transform infrared),
com a qual se obtém um amplo espectro de ab-
sor¢ao, representado por 1060 comprimentos
de ondas. Por meio de calibragdes realizadas
pelo fabricante, a partir de centenas de amos-
tras e através de técnicas de andlise multivariada
de PLS (Partial Least Square), resulta a andlise
simultinea de diferentes parAmetros do vinho,
os quais também podem ser validados ou ajus-
tados pelo usudrio.

Indice de HCI: segundo método descrito por
Zamora, (2003).

Indice de etanol: segundo método descrito por
Zamora, (2003).

Teor de polifendis totais: pelo método espec-
trofotométricoem UV (280nm) (RIBEREAU-
GAYON et al,, 2003).

Teor de taninos: pelo método espectrofotomé-
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trico, expresso em mL.L" em monoglicosideos
de malvidina (RIBEREAU-GAYON et al.,
2003).

Tonalidade e intensidade de cor: pelo método
usual da OIV de determinagio das caracteris-
ticas crométicas (RIBEREAU-GAYON et al.,
2003).

Teor de antocianinas: pelo método espectro-
fotométrico, expresso em mL.L " em catequinas

(RIBEREAU-GAYON et al., 2003)

Indice de gelatina: segundo método descrito
por Zamora, (2003).

Andlise Sensorial: a anélise sensorial foi reali-

Resultados e discussao

Caracteristicas fisico-quimicas gerais dos vinhos

zada seguindo as orientag¢oes e método da OIV.
As avaliagoes foram realizadas por 12 endlogos
com experiéncia de no minimo de 5 anos em
avaliacio sensorial. Foram utilizadas tagas escu-
ras nas avaliacdes para descaracterizar os atri-
butos visuais, com objetivo de nao influenciar
os demais atributos. A temperatura da sala foi
mantida em 20°C, durante as avaliacoes ¢ as
amostras foram servidas a 16°C. De forma mo-
nocédica, amostra por amostra.

Estatistica: Os dados foram submetidos 4 anai-
lise de varidncia e, na constatacio de diferengas
significativas, as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey a 5%, usando o programa Micro-

soft® Office Excel’.

Tabela 1 | Caracterizacio fisico-quimica dos vinhos tintos Cabernet Sauvignon, tratados

e nao tratados com borras finas ou manoproteinas. (safra 2008)

Amostras T1* T2* T3* T4* T5* T6*
Alcool (% vol/vol) 11,60 11,60 11,62 11,57 11,57 11,55
Acticares Red. (g.L7) 1,85 1,47 1,77 1,74 1,79 1,65
Acidez Total (g.L") 5,17 5,25 5,24 5,23 5,20 5,21
Acidez Volddil (g.L") 0,38 0,41 0,39 0,40 0,38 0,38
Acido Litico (g.L") 2,66 2,79 2,66 2,72 2,67 2,66
Acido Milico (gL?) 0,06 0,07 0,02 0,00 0,03 0,01
Densidade (g.L") 0,99 0,99 0,99 1,00 0,99 1,00
Extrato Seco Total (g.L") 27,59 27,76 27,75 27,97 27,79 27,74
Glicerol (g.L") 8,98 3,81 8,81 8,79 8,90 8,97
pH 3,77 3,79 3,77 3,78 3,77 3,77
Potéssio (g.L™) 1,60 1,60 1,60 1,61 1,60 1,60
Metanol (mg.L") 19,00 19,00 19,00 19,00 18,00 18,00
SO, Livre (mg L") 35,73 33,60 3480 3147 3200 3413
SO, Total (mg.L™") 72,75 73,42 71,32 71,87 73,49 75,89
Relagao glicerina/alcool 7,74 7,60 7,58 7,59 7,69 7,76

*T1: testemunha; T2: borras finas naturais; T3: Super Bouquet; T4: Mano-pro; T5: Polisac Gran Cru; T6: Biolees.
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De modo geral, a maturagao do vinho sobre bor-
ras finas ou a adi¢ao de produtos a base de ma-
noproteinas nao afetou as varidveis dependentes
classicas de avaliacio de vinhos, como ¢ o caso
daacidez total, dlcool, agucares, acidez total, aci-
dez volatil entre outras (Tabela 1). Além disso,
destaca-se que todos os valores estao dentro dos
valores estabelecidos pelos padroes de identida-
de e qualidade estabelecidos pela legislagao vi-
gente e coerente com a matéria-prima e processo

enoldgico empregado. Esse fato ja era espera-
do, tendo em vista que a presenca ou adi¢ao de
manoproteinas efeta majoritariamente atribu-
tos como coloragao, adstringéncia e estrutura
do vinho (COMUZZO, 2007; MOUTO-
NET, 2002). Entretanto, sempre ¢ recomen-
dével monitorar as varidveis apresentadas na
Tabela 1, que sao indicadoras preliminares da
qualidade e sanidade do vinho.

Tabela 2 | Caracterizagio da matriz polifendlica e da coloragao dos vinhos tintos Cabernet

Sauvignon, tratados e nao tratados com borras finas ou manoproteinas. (safra 2008)

Amostras T1* T2 T3 T4 TS Té6

IPT (DO 280) 49.86a*  4994a 4891 a 48,62 a 47,57 a 48,74 a
Antocianos (mg.L")  318,52b 482,81 a 448,53 a 457,1a 448,53 a 465,67 a
Intensidade de cor 6,05b 6,97 b 7,48 a 7,53 a 7,39 a 7,24 a
Tonalidade de cor 0,96 a 0,81b 0,80 b 0,81b 0,81b 0,81b
Taninos (g.L") 2,11a 1,96 a 2,12a 2,01a 2,07 a 2,13a
Indice de Gelatina (%) 54,32 a 48,75 ab 4322b 45,98 b 40,18 b 42,35b
Indice de HCI (%) 18,56 a 21,31a 17,322 19,43 a 18,45a 20,99 a
Indice de etanol (%)  8,05b 21,87 a 24,56 a 22,38 a 22,244 21,67 a

*T1: testemunha; T2: borras finas naturais; T3: Super Bouquet; T4: Mano-pro; T5: Polisac Gran Cru; T6: Biolees.

** Letras distintas na mesma linha indicam diferengas significativas (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

O indice de polifendis totais (IPT), que estabe-
lece a concentragao total dos compostos fendli-
cos dos vinhos, nao foi afetado pelos tratamen-
tos (Tabela 2). Isso é coerente com o fato de o
enriquecimento com manoproteinas deve atuar
mais na complexagio desses compostos do que
sobre a concentragao. Ao se analisar o teor de
antocianos, verficou-se que significativamente
superior em vinhos mantidos em presenca de
borras finas (T2) ou com adi¢io de manopro-
teinas (T3 a T6). Isso se deve, provavelmente,
A contribuicio dessas macromoléculas (mano-
proteinas ¢ polissacarideos) na complexagio de
compostos fendlicos com antocianos, por meio
das manoproteinas. Esse inter-relacionamento
pode afetar, além da estabilidade da coloragao,
outros aspectos sensoriais como a redugio da
adstringéncia e melhoria da estrutura do vi-
nho (PEREZ-MAGARINO, 2002; CAYLA,
2003). Isso foi comprovado para a adstringén-
cia nos tratamentos T3 a T6 ¢ na melhoria da
qualidade gustativa do vinho do tratamento T6.

Isso também se refletiu na intensidade de cor
que foi maior nos tratamentos com adigio
de manoproteinas (T3 a T6). Tal comporta-
mento pode ser explicado por uma provavel
menor estabilidade dos antocianos no vinho
do tratamento controle. A que se destacar que
outros autores (ROURE et al.,, 2006; VIVAS
DE GAULEJAC et al.,, 2006), mensurando
o potencial antioxidante dos vinhos, observa-
ram uma capacidade maior de manter a sua to-
nalidade em vinhos adicionados de fontes de
manoproteinas.

O teor de taninos nio variou entre os trata-
mentos, 0 que ¢ coerente com a nao existéncia
de variagdes nos compostos fendlicos totais. O
indice de gelatina, que da uma idéia do poten-
cial dos taninos que reagem com as proteinas,
normalmente estd compreendido entre 25 ¢
80% (ZAMORA, 2003). Valores acima de
60% indicam que se trata de um vinho muito
adstringente com elevados teores de taninos
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soltveis; valores abaixo de 35% indicam que o
vinho carece de corpo ou que houve comple-
xacio acelerada de taninos; finalmente, valores
entre 40 e 60% sio considerados os mais conve-
nientes. Nesse experimento os valores dessa va-
riavel ficaram entre 40,18% e 43,22%, tendo-se
observado diferencas significativas entre os tra-
tamentos. Os maiores valores foram observados
no tratamento testemunha e em vinho maturado
sobre borras finas, fato este observado por Escot
(2002). Esse resultado indica que efetivamente
as manoproteinas contribuem para a comple-
xacio dos taninos, resultando numa menor re-
atividade com as proteinas, o que deveria afetar
a adstringéncia. Essa hipdtese foi confirmada
pelos julgadores (Tabela 3) ao detectar menor
adstringéncia nos vinhos (T3 a T6).

A maturagio do vinho em presenca de borras fi-
nas nao foi suficiente para alterar o indice de ge-
latina (Tabela 2), fato jé observado por COMU-
ZZ0 (2007), nem a sensagao de adstringéncia
(Tabela 3) em relagio ao tratamento controle. E
possivel que a disponibiliza¢ao de manoprotei-

visando estudar o uso de maior concentracio de
borras finas e/ou tratando dessas com enzimas
de modo a disponibilizar o mais rapidamente
possivel as manoproteinas e/ou maximizar as
movimentagoes das borras durante seu contato
com os vinhos.

De modo geral o indice de acido cloridrico nos
vinhos tintos oscila entre 5 e 40% (ZAMORA,
2003). Em vinhos com valores acima de 35-
40%, hé forte probabilidade de que ocorram
precipitagoes, ji que indica levadas concentra-
¢oes de taninos altamente polimerizados; valo-
res compreendidos entre 10-25% sdo considera-
dos adequados para um vinho a ser envelhecido.
Nesse experimento os valores situaram-se entre
17,32 ¢ 21,31 e nao houve diferenga entre os
tratamentos, provavelmente pelo fato de as
manoproteinas nao atuarem na polimerizagao
de taninos, mas apenas nas interagoes taninos-
proteinas, taninos-polissacarideos.

O indice de etanol, que estabelece a percenta-
gem de taninos complexados com polisacarri-

nas oriundas da autdlise das leveduras presentes deos, foi maior nos tratamentos com borras fi-

nas borras finas nao tenha atingido as mesmas nas ou manoproteinas, confirmando a hipéeese

_ . h mpl a nin m
concentragdes aplicadas nos tratamentos T3 a de que houve complexagio de taninos com os

- . li ideos.
T6. Estudos complementares $20 necessarios polissacar deos

Tabela 3 | Principais caracteristicas sensoriais de vinhos Cabernet Sauvignon, tratados e

nao tratados com borras finas ou manoproteinas. (safra 2008)

Tratamentos

Atributos T1* T2 T3 T4 T5 Té6
Intensidade Aromdtica (0-9) 68a 6,7a 6,6a 69a 6.8a 6,6a
Frutas Vermelhas (0-9) 5,1a 5,1a 5,0 a 5,1a 53a 5,1a
Vegetal (0-9) 33a 35a 32a 3,6a 35a 34a
%alidadc olfativa (0-9) 6,1 b** 6,7 a 7,0a 7.0a 7,2 a 7.1a
Volume de boca (0-9) 6,7 a 7,0 a 68a 6,4 a 69a 6,8a
Dogura tanica (0-9) 61a 62a 61a 57 a 64a 63a
Adstringéncia (0-9) 48 a 47 a 3,7b 3,1b 3,8b 39b
Equilibrio (0-9) 6,6a 65a 6,8a 63a 6,4a 6,8a
Qualidade em boca (0-9) 6,5b 7,1b 7,1b 6,8b 7,0b 7.82a
Avaliacio Global (60-100) 72,0 b 74,3 b 83,6a 77,0 b 81,3a 84,2 a

*T1: testemunha; T2: borras finas naturais; T3: Super Bouquet; T4: Mano-pro; T5: Polisac Gran Cru; T6: Biolees.
** Letras distintas na mesma linha indicam diferengas significativas (p < 0,05) pelo teste de Tukey.
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De modo geral, as diferengas foram significati-
vas em atributos sensoriais, nos quais supunha-
se existir relagio com as manoproteinas nos
vinhos, como ¢ o caso da qualidade olfativa, ads-
tringéncia, qualidade de boca e avaliagao global.
Os atributos intensidade aromdtica, frutas ver-
melhas e vegetal, na parte olfativa, nio foram
afetados, assim como os atributos volume de
boca, dogura tinica e equilibrio (Tabela 3).

A grande diferenca olfativa positiva foi o atri-
buto da qualidade aromatica, sendo que vinhos
com grande quantidade de compostos fendlicos
dificilmente tém uma boa qualidade aromdtica.
Esta condigao ¢ importante na fase em que o
vinho se apresentava durante a avaliagio, ja que
este vinho apresentava boa estrutura e pouco
tempo de envelhecimento. A sensagio de ads-
tringéncia foi menor em todos os tratamentos
com uso de produtos a base de manoproteinas,
fato esse também relatado por outros autores
(ZAMORA, 2003; RIBEREAU-GAYON et
al., 2003). No caso da Serra Gaticha, se torna
mais evidente esse efeito, pelas caracteristicas
das uvas Cabernet Sauvignon que normalmen-
te geram vinhos com adstringéncia acentuada
(MANFROYV, 2007). Além disso, nesse experi-
mento realizaram-se praticas que aumentam a
extragio de compostos fenélicos, visando acen-
tuar ainda mais o problema. O uso de manopro-
teinas contribuiu significativamente para ate-
nuar a adstringéncia. Na avaliagio global houve
diferengas positivas para os tratamentos T3, T'5
¢ T6, melhorando a qualidade geral dos vinhos,
através da avaliagio sensorial. Fato este observa-

do por Cayla, (2003).

O menor indice de gelatina e 0 maior indice de
etanol j& mencionados em vinhos maturados
com manoproteinas explicam, em parte, o me-
lhor comportamento desses vinhos na questao
de apresentar menor adstringéncia e melhor
qualidade geral. A varidvel qualidade de boca, o

Conclusoes

A adi¢io de manoproteinas contribuiu para a
complexacio de taninos, resultando em melhor
intensidade de cor, menor indice de gelatina,
maior indice de etanol, menor adstringéncia,
melhor qualidade olfativa, qualidade de boca e
avalia¢io global. A maturagio do vinho sobre
borras finas nio foi suficiente, nas condicoes do
trabalho, para obter as mesmas respostas com

tratamento T6, gerou melhor resultado.

Para atender & demanda por vinhos com eleva-
dos teores de taninos e antocianos, estio ocor-
rendo melhorias na qualidade das uvas ¢ também
nos processos de vinificagio, nos quais cada vez
mais sio empregadas técnicas para favorecer a
extragio de compostos fendlicos. Pode-se desta-
car como exemplos dessas préticas, a utilizagio
da concentragao parcial do mosto, o aumento
da relagao fase solida/fase liquida durante a fer-
mentagio, o emprego de temperatura modular
de fermentacio, uso de diferentes formas de re-
montagens, maceragdes pré-fermentativas, uso
de diversas enzimas, adi¢ao de taninos, entre ou-
tras (ZAMORA, 2003). A importante mudan-
¢a no manejo dos vinhedos, onde praticas para a
concentragio dos diferentes compostos da uva,
como por exemplo, diminui¢io da produtivida-
de de uva por édrea ¢ por planta, poda verde, poda
de inverno mais pobre, novos sistemas de con-
dugoes, resultando em maior taxa fotossintética
liquida, resultam em uvas mais ricas enologica-

mente (GIOVANNINI & MANFROI, 2009).

Frente a essa realidade, os processos de afinamen-
to e envelhecimento dos vinhos tintos tornam-se
cada vez mais importantes para a qualidade final
dos produtos. O uso de manoproteinas apresen-
tou-se com meio para a melhoria da qualidade
dos vinhos, conferindo-lhes caracteristicas de
dogura aromdtica, diminui¢ao da adstringéncia,
equilibrio tAnico ¢ mudanga na evolugio dos ta-
ninos nos vinhos.

Em funcio dos elevados precos dos produtos co-
merciais, testou-se a hip6tese de utilizar as bor-
ras finas, a semelhanca do que ¢ feito em alguns
vinhos brancos e espumantes. Nesse aspecto,
observou-se que ha necessidade de novos estu-
dos com esse método, tendo em vista que os pro-
dutos mais concentrados resultaram nos melho-
res resultados enoldgicos projetadas na hipdtese
deste trabalho.

o uso de produtos comerciais concentrados em
manoproteinas. Mais estudos sio necessdrios
para atingir a relagdo entre borras finas e os vi-
nhos e/ou o processo de autélise e dissolucao das
manoproteinas a partir das borras finas, a fim de
obter respostas enoldgicas similares ao uso de
produtos concentrados.
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ENOLOGIA

Vinho e Satde:
uma visao quimica

Marcus Eduardo Maciel Ribeiro )

Vitor Manfroi @

Resumo

Milhares de trabalhos tém sido apresentados justificando os beneficios do consumo
de vinho, em especial o tinto. Neste texto apresenta-se uma releitura de varios des-
tes trabalhos e a relacao entre eles, bem como a influéncia do consumo de vinhos
em vérios sistemas do organismo humano. Analisam-se, também, as estruturas das
principais substincias quimicas presentes no vinho. Enfatiza-se que qualquer be-
neficio que o vinho possa trazer 4 nossa saide deriva de um consumo frequente e
moderado.

Termos para indexacao: polifendis, taninos, resveratrol, antocianidinas, prociani-
dinas, consumo moderado de vinho.

Summary

Thousands of works have been presented justifying the benefits of wine consumption,
especially red ones. In this text I present a reinterpretation of several of these works and
the relationship between them, and show the influence of wine consumption in several
systems of the body. It also analyzes the structure of main chemicals in wine. Report
any benefit that the wine can bring to our health derives from consumption frequent
and moderate.

Index terms: polyphenols, tannins, resveratrol, anthocyanins, procianidins, moderate
consumption of wine

Introdugao

Este trabalho ¢ uma revisao bibliografica de artigos e livros publicados sobre a rela-
¢ao vinho e satde. Sinais da presenca do vinho foram descobertos desde 7.000 anos
atras. H4 centenas de anos o vinho ja era empregado em pacientes de determinadas

(UColégio Farroupilha
Porto Alegre — RS
profmarcus@yahoo.com.br

doengas em importantes povos como os egipcios, os gregos, os romanos ¢ os hin-
dus. Pasteur escreveu que “o vinho ¢ a mais saudével e higiénica de todas as bebidas”.
J4 Galeno disse que “o vinho bebido sobriamente ¢ com moderagao ¢ admirével
remédio e unica consolagio do homem”.
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Na idade média era grande o uso medicinal do
vinho, sendo mais recomendavel seu consumo
do que 4gua que, geralmente, era contaminada
(De Paula, 2005). Recentemente, com o au-
mento do consumo e do interesse pelos vinhos,
tem sido incrementada a quantidade de traba-
lhos cientificos sobre vinho e satde. Entre 1995
e 2005 foram publicados mais de 200.000 tra-
balhos sobre o assunto (Souza Filho, 2006).

Esses estudos revelam que os polifendis do vi-
nho sio os principais responsaveis pelas suas
agoes benéficas. E preciso que se tenha cautela
quanto ao consumo de vinhos, nao esquecen-
do de que se trata de uma bebida alcodlica, j4
que os problemas clinicos e sociais do excesso
de consumo de alcool sio notoriamente co-
nhecidos. Por isso, o consumo moderado, em
torno de dois célices por dia para uma pessoa
adulta, acompanhando as refei¢oes, parece ser

a recomendagao perfeita de uso deste produto a
procura de beneficios para a satde.

Na composi¢io do vinho, aproximadamente
85% ¢ 4gua ¢ sdo encontradas mais de 1.000
outras substancias. Uma das mais danosas para
nosso organismo ¢ o dlcool presente.

Pesquisas foram feitas também com outras be-
bidas alcodlicas. Nelas, os resultados positivos
nio foram sequer proximos aos encontrados
com o vinho, o que prova que a dupla dlcool/
polifendis ¢ indissocidvel no intuito de buscar
vantagens para nossa saude.

Neste trabalho, serao apresentadas algumas das
substincias que se destacam nas a¢oes benéficas
do vinho, bem como as principais situagoes cli-
nicas onde o vinho aparece como produto de
prevencao ou auxilio para a saude.

Substancias e grupos de substincias presentes no vinho

Polifendis

Os polifendis constituem um grupo gigantes-
co de substincias diferentes. Dos 8.000 tipos
conhecidos, aproximadamente 200 variedades
sio encontradas no vinho (Souza Filho, 2005).
Sua funcio na uva ¢ protegé-la de fungos, bac-
térias, virus e da radiagio solar, e sua a¢io no
vinho ¢ influir na cor e sabor, além de também
influir na longevidade do mesmo. Os polife-
nois podem ser encontrados, principalmente,
nas cascas e nas sementes da uva, mas também
na polpa e no pedicelo.

Como a maceragio em tintos ¢ feita em tem-
po bastante maior do que em brancos, além
das uvas tintas possuirem naturalmente uma
maior quantidade, a quantidade encontrada de
polifendis nos tintos ¢ cerca de 10 vezes maior.
Entretanto, os polifendis dos brancos tém
acdo antioxidante mais potente (Souza Filho,
2005). Nos sucos de uva também se percebe a
presenca de polifendis. No entanto, a auséncia
do 4lcool prejudica a estabilidade e a oxidagao
das substancias. Dessa forma, o suco de uva nao
¢ tao eficaz quanto o vinho tinto em sua agio
protetora.

O grau de amadurecimento da uva afeta a con-
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centragio ¢ a propor¢io de vérios polifendis.
Durante o amadurecimento diminui a concen-
tragio de substincias que originam os polife-
noéis (4cido fendlico) e aumenta a concentragio
de antocianinas (Nascimento et al., 2004).

Em nosso organismo, os polifendis exercem
acdo antisséptica, antivirdtica e protetora dos
vasos sangiiineos, podendo prevenir doengas
cardiovasculares e retardar o envelhecimento
(Souza Neto, 2008). Parte dessas fungoes estd
ligada a sua agdo de inibir as reacoes de oxida-
¢ao do LDL, Lipoproteina de Baixa Densidade,
responsavel pelo transporte de 70% do coleste-
rol presente no sangue. A agao antioxidante dos
polifenéis pode acontecer pela liberagio de um
hidrogénio aos radicais livres, impedindo, des-
sa forma, os processos de oxidagdo. Os polife-
néis, em suas divisoes, flavondides (quercitina,
por exemplo) e nao-flavondides (resveratrol e
taninos, por exemplo), podem atuar como pro-
tetores de outros antioxidantes no organismo,
como as vitaminas A, C ¢ E. Os mais comuns
sao os polifendis do tipo flavonéides. Abaixo,
na Figura 1, encontra-se uma classificagao dos
polifendis.



[ polifendis |

A A

[ flavonodides } [ nﬁo—ﬂavonéides}
l
[Ilov:::néis ] [ ﬂovc:néis ] [ ﬂavc:nonus ]

y
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[ isoflavondides ] [ antocianidina }

Figura 1. Uma classificagio para os Polifendis

Na Figura 2 podem ser observados alguns exemplos de polifendis.

O
o o (o)
HO
oM
oM HO OH
MO [+]

OH

OH O

(o]

Polifenol do tipo flavondide Polifenol do tipo ndo-flavondide

(quercitina) (tanino)

Figura 2. Alguns Polifendis
Fonte: www.gerline.it, acessado em 20/05/2009

Flavondides

Sao polifendis presentes na casca e na polpa da
fruta. Sdo potentes antioxidantes e receptores
de radicais livres (Coimbra & Luz, 2008) de-
rivados do oxigénio. Os flavondides tém agao
protetora contra a oxidagio do LDL, reduzindo
o processo inicial da aterosclerose. Sao respon-
sdveis, por exemplo, pelos pigmentos do vinho,
incorporados da casca da uva. Os flavondides
tém uma estrutura basica semelhante. Esta es-

trutura aparece representada ha Figura 3. Ob- Figura 3. Estrutura Basica de um Flavondide

serve a numera¢ao dos carbonos nos ciclos. Fonte: htep://www.fes.br/disciplinas/far/ficoquimica,
acessado em 18/05/2009

De acordo com as posi¢oes das substitui¢oes dos e Flavanéis: possuem um grupo hidroxila na

hidrogénios, os flavondides recebem diferentes posi¢ao 3, como a catequina e epicatequina.

classificagoes. Abaixo segue exemplo, segundo Observe a figura 4.

Souza Neto (2008):
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Epicatequina

Figura 4. Estrutura da Catequina e Epicatequina

Fonte: http://www.scielo.org.ve, acessado em 18/05/2009

e Flavonois: possuem um grupo carbonila na
posicao 4, uma hidroxila na posi¢io 3 ¢ uma
ligagao dupla entre as posigoes 2 e 3. Um exem-
plo ¢ a quercitina, mostrada na figura 5.

OH

Quercitina

Figura 5. Estrutura da Quercitina
Fonte: www.scielo.org.ve, acessado em 19/05/2009

Este flavonéide ¢ um bom antioxidante (Luc-
chese & Lucchese, 2005), melhor mesmo que
avitamina E. Também reduz o risco de doenca
cardfaca por prevenir a oxidagao do LDL, im-
pedindo-o de se fixar nas paredes das artérias.

e Flavonas: Como pode ser visto na Figura 6,
possuem um grupo carbonila na posicao 4 e
uma ligacao dupla entre as posicoes 2 e 3.

HO 0

HO
0
Flavona

Figura 6. Estrutura da flavona
Fonte: www.sbq.org.br, acessado em 20/05/2009
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e Antocianidinas: Sio formadas pela hi-
drélise das antocianinas (Bobbio & Bobbio,
2003). Possuem uma hidroxila na posicio 3,
uma ligagio dupla entre o oxigénio ¢ a posi-
¢a0 2 ¢ outra dupla entre os carbonos 3 ¢ 4.
Sao as responséveis pela coloragio vermelha
dos vinhos tintos. Sua fun¢io ¢ a protecio
das plantas, suas flores ¢ seus frutos contra a
luz ultravioleta (UV) e evitam a producio de
radicais livres. Sao sempre encontradas na for-
ma de glicosidios facilmente hidrolisados por
aquecimento em meio 4cido, resultando em
aguicares e agliconas. Sao largamente distribu-
idos entre as plantas nas quais sio encontra-
dos em muitas frutas escuras. As antocianinas
apresentam como estrutura bdsica o cdtion
2-fenilbenzopirilium ou, mais simplificada-
mente, cition flavilium. Um exemplo ¢ a mal-
vidina, que segue na Figura 7.

R
OH

HO
= Rz

Malvidina

Figura 7. Estrutura da malvidina
Fonte: http://www.scielo.br, acessado
em 19/05/2009

e Isoflavondides: como aparece na Figura
8, possuem uma carbonila no carbono 4, ¢ o
anel b encontra-se ligado ao resto da molécu-
la pelo carbono 3. Possuem agao antiftingica,
antibacteriana e inseticida.



HO 0

HO o

um Isoflavonéide

Figura 8. Estrutura de um Isoflavonéide
Fonte: www.scielo.br, acessado em 20/05/2009

e Flavononas: possuem uma carbonila na posi-
¢30 4, como a miricetina. A miricetina, vista na
figura 9, ¢ o flavondide que apresenta os melho-
res resultados na a¢ao antioxidante. S3o os mais
abundantes flavonéides. Nao possuem cor e sao
encontradas em frutas citricas.

Taninos

Sao polifendis de origem vegetal. Sua presenca
na casca dos vegetais traz gosto ruim ao alimen-
to, 0 que desencoraja seu consumo por animais.
Possuem alto peso molecular, chegando até a
3.000 u, sendo extremamente soltveis em dgua
e dlcool. Os taninos conferem sabor adstringen-
te a0 vinho. Na boca, formam complexos pre-
cipitdveis com as proteinas da saliva através de
ligagoes de hidrogénio ¢ impedem que aquela
exerca sua funcio lubrificante. Sao étimos an-
tioxidantes porque atuam contra os radicais li-
vres, consumindo oxigénio dissolvido (Cainelli,
acessado em 20/05/2009; Manfroi, 2007).

OH

Miricetina

Figura 9. Estrutura da Miricetina
Fonte: http://www.qmc.ufsc.br/qmeweb,
acessado em 19/05/2009

H4 dois tipos de taninos: os hidrolisdveis ¢ os
condensados. Os hidrolisaveis sio formados
em volta da molécula de um carboidrato, ge-
ralmente a glicose, sendo classificados como
galitaninos ¢ clagitaninos (Cainelli, acessado
em 20/05/2009; Manfroi, 2007). Esses exem-
plares sao facilmente encontrados na madeira
do carvalho e ndo na uva. Sao empregados onde
a legislagao permite o uso de adigio de taninos
enoldgicos. Os taninos hidroliséveis sio ésteres
de 4cidos fendlicos: o 4cido gélico, o 4cido he-
xahidroxidifénico e seu derivado, o 4cido eldgi-
co, mostrados na Figura 10.

O« OH .
HO
HO
HO OH
OH 4 o]
Acido Galico Acido Hexahidroxidifénico Acido Elagico

OH

OH

Figura 10. Estruturas de Alguns Taninos Hidrolisdveis
Fonte: http://pt.wikipedia.org
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Figura 11: A Formacio de Tanino Hidrolisavel
Fonte: http://www.scielo.br/, acessado em 19/05/2009

Os taninos hidrolisaveis do tipo eldgico sio os
mais comuns. Estio presentes, por exemplo,
na casca do carvalho. Na figura 11 ¢ mostrada
a ligagdo entre os 4cidos e o carboidrato para a
formagio do tanino hidrolisavel:

Os condensados, também chamados proantocia-
nidinas, sio polimeros que existem nas uvas, em
especial em suas partes solidas, e sofrem hidré-
lise apenas em meio alcodlico-dcido e a quente
(Jordao, 2003), sendo formados por 2 a 50 ou
até mais unidades de flavondides, em especial
o flavan-3-ol e o flavan-3,4-diol. Podem ser di-
meros, oligdmeros ou polimeros de catequinas
e antocianidinas. Na figura 12 aparecem dois

flavondis.
Q
OH
Flavan-3-ol
OH
HO 0 _.\\@ OH
..,'9,
Flavan-3,4-diol

Figura 12. Estrutura de flavonoéis
Fonte: http://commons.wikimedia.org,
acessado em 21/05/2009
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Os principais flavondides presentes nas varie-
dades de V7 vinifera sio a catequina e a epicate-
quina, mostradas na figura 13. Apds a reagio de
hidrélise, liberam uma antocianidina. Nas se-
mentes da uva, os taninos condensados (proan-
tocianidinas) liberam pela hidrélise 4cida uma
cianidina chamada de procianidina.

OH
J\ _OH
N

HO 0

N v
~ x.j;_:, /

., AN ~
N \..// ~

OH
OH
Catequina
OH
HO (9] “\\ OH
.,',,,

Epicatequina

Figura 13. Estruturas da cateqina e epicatequina
Fonte: http://quiprona.wordpress.com,
acessado em 21/05/2009



As proantocianidinas sao consideradas um an-
tioxidante 20 vezes mais potente que a vitami-
na C e 50 vezes mais potente que a vitamina E.
Exercem importante papel em doencas imuno-
légicas, circulatérias e em patologias do sistema
nervoso. Também na menopausa e na sindrome
pré-menstrual observam-se os efeitos das pro-
antocianidinas. Como essas substancias fortale-
cem os capilares sangiiineos, a tensio ocular e a
acuidade visual também recebem beneficios. As
proantocianidinas (taninos condensados, figura
14) encontram-se na uva na forma polimeriza-
da. Na uva, as proantocianidinas podem ser ob-
servadas nas grainhas, engacos e pelicula.

0,
g °”
OH OH
OH
HO.

(0]

R'
R?
OH

Proantocianidina (tanino condensado)

Figural4. Estrutura da Proantocianidina
Fonte: http://www.scielo.br, acessado em 19/05/2009

Procianidinas

Sao substancias diméricas que podem ser produ-
zidas ap6s a hidrdlise de uma proantocianidina
(tanino condensado). Encontram-se especial-
mente nas sementes da uva. Sio consideradas
as maiores responsaveis pelos efeitos benéficos
do vinho (Corder, 2008). Nos vinhos jovens, as
procianidinas sao o polifenol mais abundante,
causando a sensagao de adstringéncia. No suco
de uva a solubilidade das procianidinas ¢ pe-
quena, o que prova que o alcool ¢ o fator que
garante uma boa quantidade destes flavondides
no vinho tinto. Nos vinhos mais maduros, estas
procianidinas, mostradas na figura 15, formam
cadeias mais longas, polimerizando-se na forma
de taninos condensados, as proantocianidinas.
Com o passar do tempo, as cadeias de proan-
tocianidinas ficam muito grandes e precipitam
no fundo da garrafa, fazendo com que o vinho
perca cor.

Procianidinas

Figura 15. Estruturas de Procianidinas e Proantocanidinas
Fonte: http://www.scielo.br, acessado em 20/05/2009

Resveratrol

E um polifenol nao flavonéide, do grupo dos
estilbenos. E produzida na casca da uva para
protegé-la de fungos. Algumas plantas reagem a
organismos patogénicos, predadores, produzin-
do substincias chamadas fitoalexinas. O Resve-
ratrol, mostrado na figura 16, ¢ a forma trans de
uma fitoalexina, chamado trans-3,5,4’-trihidro-
xistilbeno e ¢ sintetizada por muitas plantas. E
encontrado em grande escala nas cascas da uva
como uma resposta a invasao por fungos do tipo
Botrytis cinerea.

OH

HO \

OH

Resveratrol

Figura 16. A Estrutura do Resveratrol
Fonte: www.benbest.com, acessado em 18/05/2009
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O resveratrol foi a substincia mais estudada
entre os 200 tipos diferentes de polifenéis do
vinho (Souza Filho, 2005), apesar de, como ji
comprovado, nio ser a substincia com o maior
efeito benéfico para a prote¢io coronariana. A
maior protegio do resveratrol se encontra em
duas doengas muito comuns: o cincer e doenga
cardiovascular. E um excelente antiinflamaté-
rio. Os vinhos produzidos no Rio Grande do
Sul apresentam teores muito altos de resveratrol
(Souza Filho, 2005), j4 que o clima da vindima
¢ propicio ao desenvolvimento de fungos. Em
um litro de vinho podem ser encontrados de 1 a
7 mg de resveratrol.

Resveratrol x Procianidinas

Como ji citado, o resveratrol ¢ uma fitoalexi-
na produzida pelas plantas para sua protecio
contra agressoes externas. Como a intensidade
destas agressoes varia, a quantidade de resve-
ratrol também varia. Quanto mais fina a casca
da uva, maior a possibilidade de ataque ¢ maior
a quantidade de resveratrol. A cultivar Pinot
Noir apresenta os maiores indices de resvera-
trol. Entretanto, os testes de laboratério que
exaltam as propriedades fantdsticas do resvera-
trol sdo feitos com quantidades muito grandes
da substincia, exigindo das cobaias o consumo
de volumes impenséveis de vinho, até para uma

pessoa (Corder, 2008).

Os pesquisadores que sao criticos aos elogios

A relagao Vinho - Saide

Medicina Preventiva

Estima-se que mais da metade dos trabalhos
publicados sobre vinhos abordem a relagao
vinho-saide. J& sabemos que o vinho nao ¢
um medicamento, mas uma bebida alcodli-
ca. Entretanto, parece certo que seu consumo
adequado (na quantidade correta e durante as
refei¢oes) pode diminuir a intensidade e mes-
mo prevenir determinadas doencas, sempre,
¢ claro, associado a um estilo de vida saudavel.
O consumo de vinho pode reduzir o risco de
doengas coronarianas em até 60% (Revista do
Vinho, n° 48). Na comparagio a outras bebidas
alcodlicas, os beneficios do vinho aparecem em
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fartos ao resveratrol apontam as procianidinas
como as verdadeiras responsdveis pelos bene-
ficios do vinho. As préticas dizem que esses
polifendis causam vasodilatagao do endotélio
através da liberagao do dxido nitrico, protegen-
do o organismo da arterosclerose. A quantidade
de procianidinas no vinho tinto chega a ser mil
vezes maior do que a de resveratrol (1g, aproxi-
madamente). Uma pequena absor¢ao de procia-
nidinas ¢ suficiente para comegar a observagio
de seus efeitos benéficos. As maiores quantida-
des de procianidinas encontram-se na cultivar

Tannat (Corder, 2008).

Oligoelementos

Alguns elementos quimicos apresentam quan-
tidade muito pequena (tragos) nas necessidades
alimentares do homem. Entretanto, esses ele-
mentos aparecem em boa quantidade no vinho
(Souza Neto, 1994) ¢ também sio apontados
como realizadores de a¢ao benéfica para a saude.
Sao eles: o cromo, o silicio, 0 sédio e o potéssio.

O cromo tem relagio com o metabolismo da
glicose, sendo necessdrio 4 acio da insulina. A
deficiéncia em cromo pode causar elevagao do
colesterol, pneumonia e hemorragias; o silicio
envolve-se no metabolismo do colesterol; o
sodio e o potdssio encontrados no vinho tém
quantidades maiores do que na 4gua potavel. O
potassio tem quantidade aprecidvel para benefi-
cios ao musculo cardiaco.

grande vantagem, o que indica que nao ¢ exata-
mente o alcool o responsavel pelos beneficios,
mas outras substincias presentes no vinho. O
dlcool parece ser o indutor destes beneficios
do vinho. A principal virtude medicinal do vi-
nho ¢ sua acio antioxidante derivada de seus
polifendis. No vinho hd, aproximadamente, 45
mg/L de polifendis, distribuidos em quase, 200
tipos diferentes (Souza Filho, 2006). Pesquisas
indicam que esses polifendis podem impedir a
oxidagao do colesterol LDL e, em comparagao
com avitamina E, também apresenta vantagens,
como pode ser observado na Figura 17.
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Figura 17. Inibi¢io da Oxidagio de LDL
Fonte: Revista do Vinho, Ed. 48

Os polifendis atuam como redutores, podendo
fazer a remocao de radicais livres e participar
da regeneragio de outros antioxidantes, como
a prépria vitamina E. Talvez uma das principais
responsaveis por esses fatos seja uma molécula
chamada resveratrol, encontrada na casca de
varios vegetais, especialmente a uva. Portanto,
o resveratrol possui agdo antiarcinogénicas e
cardioprotetora. Em pesquisa feita na PUCRS
(Revista PUCRS Informagio, 1999), o Prof.
André Souto informa que o vinho gaucho, es-
pecialmente da cultivar Merlot (também em
Pinot Noir), apresenta valores de resveratrol
maiores que produtos portugueses, norte-ame-
ricanos e outros sul-americanos.

O vinho tinto também ¢ eficaz na prevengao de
derrames cerebrais e diabetes.

O consumo de vinho que tem por objetivo a
prevencio de doengas (dois calices por dia) pa-
rece levar as pessoas a um estilo de vida dife-
rente, mais saudédvel. Isto pode ser comprovado
pela diferenca nas compras feitas em supermer-
cados por consumidores de vinho e de outras
bebidas (Souza Filho, 2008). A conclusio ¢
que pelo menos metade dos efeitos benéficos do
vinho esteja relacionada a esta agao em doengas
cardiovasculares (Nascimento et al., 2004). Em
estudo apresentado em 1999 por Papanga et al.
(Nascimento et al., 2004), foi verificado que a
capacidade antioxidante para prevencio de car-
diopatias de uma taca de vinho tinto s6 pode
ser equiparada a 12 tagas de vinho branco ou
dois copos de cha ou 41 gramas de chocolate
amargo.

Entido, os principais beneficios do vinho (Re-
vista PUCRS Informacio, 1999) sio:

e aumentar a resisténcia das fibras coldgenas,

protegendo 0OS vasos sanguineos;

e dissipar as plaquetas que provocam codgulos
e entopem as artérias;

e inibir a formacio de radicais livres, reduzindo
a oxidacdo dos lipidios que diminuem as placas
de arteriosclerose;

e impedir a destrui¢ao dos linfécitos preser-
vando o sistema imunolégico;

e favorecer as fungoes digestivas e aumentar o
apetite;

e retardar o envelhecimento celular e organi-
co.

Entretanto, o consumo de vinho para pessoas
que ji apresentam problemas cardiacos tem
acdo apenas secundaria, nao devendo ser o tra-
tamento tnico indicado para o paciente.

Estresse e envelbecimento

O estresse e o envelhecimento humano tém
como origem comum os radicais livres produ-
zidos em nosso organismo. Esses radicais livres
tém sua quantidade aumentada no organismo
pelo modo de vida das pessoas. A md alimen-
tagdo, o estresse, a radiagao solar, conservantes
alimenticios e processos infecciosos e inflama-
térios aumentam a concentracao dos radicais
livres no organismo.

O vinho também faz parte das pesquisas sobre
longevidade humana. Comunidades no Rio
Grande do Sul e em outros lugares do mundo
(Franga, por exemplo), conhecidas pela produ-
¢do e consumo de vinho, s3o mais longevas e
tém menor indice de mortes prematuras por
doencas degenerativas (Revista PUCRS Infor-
magio, 1999). A agio antioxidante protege as
pessoas dos radicais livres. Os polifendis, mais
uma vez, parecem ser os responsaveis por esse
beneficio.

Algumas vitaminas (C ¢ E, por exemplo) ¢ al-
guns minerais (selénio) podem diminuir a for-
macio desses radicais. Entretanto, o aumento
exagerado do consumo dessas substincias pode
ter efeito contrario e estimular a produgao de
radicais livres. J4 o vinho inibe a formagao dos
radicais livres ¢ ndo possui uma quantidade a
qual possa reverter o processo. Portanto, deve-
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se respeitar o limite da ingestao de édlcool. O
uso de corantes e conservantes (nio incluindo
o0 SO,) diminui a agio antioxidante do vinho
tinto.

Coragio
Colesterol e infarto

Na sua forma pura, o colesterol ¢ um sélido
cristalino, branco, insipido e inodoro. E um
membro da familia dos esterdides. O coleste-
rol ¢ um composto essencial para a vida: estd
presente nos tecidos de todos os animais. Além
de fazer parte da estrutura das membranas ce-
lulares, ¢ também um reagente de partida para
a biossintese de vérios hormonios, do 4cido bi-
liar ¢ da vitamina D. O colesterol ¢ sintetizado
pelo figado, em um processo regulado por um
sistema compensatdrio: quanto maior for a in-
gestdo de colesterol vindo dos alimentos, me-
nor ¢ a quantidade sintetizada pelo figado. Este
composto ¢ insoluvel em dgua e, conseqiiente-
mente, insoltvel no sangue. Para ser transpor-
tado na corrente sanguinea o colesterol liga-se
a algumas proteinas e outros lipideos, em um
complexo chamado Lipoproteina. Existem vé-
rios tipos de lipoproteinas, e estas podem ser
classificadas de diversas maneiras. O modo pelo
qual sao classificadas baseia-se em sua densida-
de. Af estio as “Low-Density Lipoproteins’,
ou LDL, e as “High Density Lipoproteins’, ou
HDL. As LDL carregam cerca de 70% de todo
o colesterol que circula no sangue. Sao peque-
nas e densas o suficiente para atravessar os vasos
sanguineos e ligarem-se s membranas das cé-
lulas dos tecidos. Por esta razao, as LDL sio as

lipoproteinas responsaveis pela arteriosclerose.
O nivel elevado de LDL est4 associado com al-
tos indices de doengas cardiovasculares. E o que
se chama de “mau colesterol’, ja , as HDL sao
responsavel pelo transporte reverso do coleste-
rol: carrega o excesso de volta para o figado. O
nivel elevado de HDL est4 associado a baixos
indices de doengas cardiovasculares. E o que se
chama de “bom colesterol”.

Em relacio a fungao protetora do vinho, pode-
se dizer que a principal ¢ a capacidade de preve-
nir o agrupamento dos glébulos vermelhos do
sangue, que formam os codgulos que podem le-
var ao ataque cardfaco. O vinho tinto aumenta
os niveis de HDL e VLDL (devido ao 4lcool)
e diminui os de LDL, além de nio alterar sig-
nificativamente a quantidade de trigliceride-
os (Souza Neto, 1994; Lucchese & Lucchese,
2005). A oxidagio do LDL, fator iniciador das
placas que bloqueiam a circulagio sanguinea,
também ¢ diminuida.

O risco de doenga vascular (enfarto ou AVC)
estéd relacionado com os niveis de LDL e HDL.
Baixa concentragio de HDL e alta concentra-
¢ao de LDL constituem em condicao favoravel
de doenga cardiovascular.

Portanto, o colesterol forma um complexo com
os lipideos e proteinas, chamado lipoproteina.
A forma que realmente apresenta maleficio,
quando em excesso, ¢ a LDL. Nesta interacio,
a LDL acaba sendo oxidada por radicais livres
presentes na célula e no sangue. Esta oxidagao
aciona um mecanismo de defesa e, imediata-
mente, glébulos brancos juntam-se ao local, e
este fica inflamado. Observe a figura 18.

Avanco da idade

Normal

Estria lipidica,
ou “gordurosa”

Endotélio

Placa Placa
ateromatosa

Auséncia de sintomas

Ruptura da
aterosclerotica placa/trombose

Figural8. Formagio do trombo na arterosclerose - Fonte: Corder, 2008
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Apds algum tempo cria-se uma placa no meio
do vaso sanguineo; sobre esta placa, ocorre
uma deposicao lenta de célcio, numa tentativa
de isolar a drea afetada. Isto pode interromper
o fluxo sanguineo normal - arteriosclerose - e
vir a provocar inimeras doengas cardiacas. De
fato, a concentracio elevada de LDL no san-
gue ¢ a principal causa de cardiopatias. Uma
sindrome aguda cardiovascular ocorre quando
uma placa se torna instdvel. Como resultado,
podemos ter um infarto do coragao, do cérebro
ou de outros 6rgaos.

Estudos confirmam que o consumo regular e
moderado de vinho tinto exerce efeito cardio-
protetor por meio das mudangas dos perfis li-
pidicos, aumentando a concentragio de HDL.
A ingestdo de vinho diminui a freqiiéncia de
doenga cardiovascular pela inibi¢io da agrega-
cao plaquetdria (Souza Filho, 1994; Nascimen-
to et al.,, 2004). Estatisticas mostram que a di-
minui¢ao de ocorréncia de doencas vasculares
¢ da ordem de 40 a 60 % em consumidores de
vinho. O vinho também aumenta a resisténcia
e clasticidade da parede vascular, auxiliando
em situagdes de pressio arterial alta (Souza
Filho, 2006). Como curiosidade, vale infor-
mar que no suco de uva também hé a presenca
de substancias benéficas, porém a auséncia de
dlcool dificulta a estabilidade das moléculas
e, portanto, nao apresenta bons resultados na
protegio do HDL. E necesséria uma dose trés
vezes maior de suco de uva do que vinho tinto
para alcancar os mesmos resultados (Lucchese
& Lucchese, 2005).

O resveratrol tem um poderoso auxiliar para
estas fungdes: um flavonoéide chamado quer-
citina, que impede a oxidagao da vitamina E,
sendo auxiliada pela vitamina C.

Doengas de Alzheimer e Parkinson

Segundo Monson (2006), pessoas que bebem
vinho nas propor¢oes recomendadas apresen-
tam 75% de chance a menos de desenvolver o
mal de Alzheimer, ja que o vinho dificulta o
desenvolvimento de deméncia pelo envelhe-
cimento. Isto acontece devido a uma preser-
vacio dos neurdnios e da circulagio cerebral.
Mais uma vez os polifendis sao as substancias
protetoras. Estudos (Souza Neto, 2008) apon-
tam que as doengas de Alzheimer e Parkinson

podem estar ligadas 4 deficiéncia de vitaminas,
oligoelementos (Cu, Fe, Li, Mg ¢ Zn) e poli-
fendis. Outros estudos mostram que o resvera-
trol também tem forte acio de combate a essas
doengas, visto que atua em virias vias celulares,
nao tendo agdo especifica em uma sé via, como
os medicamentos tradicionais.

Alergéneos e Toxinas

Alergéneos sao substincias causadoras de aler-
gia em individuos sensiveis ¢ sio encontrados
em diversos alimentos. Os resultados da agao
de um alergéneo variam de reagdes simples
até o choque anafildtico. Na uva e no vinho,
os principais alergénios sio duas proteinas: a
endoquitinase 4 ¢ a taumatina (uma proteina
doce). Também a histamina parece estar ligada
A intolerincia de algumas pessoas ao vinho.

Trabalhos feitos na Europa (Noll, 2008) apon-
tam que a uva e seus derivados podem causar
casos graves de alergia, sendo a proteina en-
doquitinase 4* o principal composto ativo no
vinho. As quitinases sao responsaveis por 50%
das proteinas soltveis da uva e que persistem
apds a vinificagio. Possuem agio anti-fiingica.
As variedades de ¥ Labrusca tém quatro vezes
mais atividade que V. Vinifera.

Também estao presentes os sulfitos como res-
ponséveis por casos de asma. Isto pode aconte-
cer com consumidores de vinhos branco, tinto
ou ambos. Os sulfitos fazem aparecer sintomas
dermatolégicos, pulmonares, gastrointestinais
e cardiovasculares.

Sulfito ¢ rapidamente metabolizado a sulfato
inorganico pela enzima sulfite oxidase. Aparen-
temente, em individuos sensiveis hd uma defici-
éncia nesta enzima tornando-os hipersensiveis
aos sulfitos.

Fungos presentes na uva podem produzir mi-
cotoxinas, como a ocratoxina A. Ela se faz pre-
sente em sucos de uva e vinhos e atua sobre os
rins. A exposi¢ao a esta toxina foi associada a
efeitos carcinogénicos, mutagénicos e teratogé-
nicos (Noll, 2008). O nivel de seguranga esta-
belecido pela Comunidade Européia para esta
toxina ¢ de 2ug/L. Em andlises feitas em vinhos
gatchos, esta toxina muito raramente ultrapas-
sa essa marca.
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Cancer

Alimentos funcionais, como o vinho, possuem
moléculas que podem exercer efeitos anticar-
cinogénicos. Essa fungio pode ser feita sob di-
versos caminhos bioquimicos (Nascimento et
al., 2004), sendo o mais importante o trabalho
antioxidante. Estd claramente comprovado que
as moléculas antioxidantes do vinho podem
previnir, deter ou mesmo exterminar alguns ti-
pos de cancer (De Paula, 2005), como mama,
proéstata, pulmao, c6lon, estdmago, pele, ovario,
figado, bexiga, etc (Nascimento et al., 2004).

Testes comparando bebidas diferentes acusa-
ram o aumento da incidéncia de cAncer no trato
digestivo, com excegio do vinho, que promove

Conclusoes

Nesta revisio foram apresentados fatos que
confirmam que os polifendis, especialmente
os flavondides, os taninos, as procianidinas e o
resveratrol, sdo, em boa parte, os responsaveis
pelos efeitos benéficos do vinho tinto.

Virios fatores que contribuem para o aumento
da possibilidade de doenca cardiaca podem ser
modificados por nds. Entre os fatores com os
quais podemos interagir, estdo a alimentagio e
o estilo de vida. Pesquisas mostram que consu-
midores de vinho também escolhem alimentos
mais sauddveis e optam por um melhor estilo
de vida. Esta alimentagiao mais saudavel inclui
vinho tinto, frutas, vegetais ¢ peixes de regioes
frias (Nascimento et al., 2004). Os habitan-
tes da regido do Mediterraneo, por exemplo,
exercem uma dieta que ¢ acompanhada por
pessoas em varias partes do mundo por dimi-
nuir a quantidade de problemas coronarianos.
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sua diminui¢ao (Souza Filho, 2006). Ressalte-
se que a ingesta de vinho deve ser moderada e
durante as refei¢oes.

A fungio protetora do vinho estd associada a
seus polifendis, dentre eles, o resveratrol. O
resveratrol diminui a formagao de tumores pela
inibicao da proliferacio celular. O vinho tinto ¢
uma importante fonte de flavondides dietéticos
(Nascimento et al., 2004) que, provavelmente,
sejam os responsaveis pelas propriedades anti-
mutagénicas do vinho. Esses compostos e seus
metabdlitos sao excretados pela urina e prote-
gem as c¢lulas da bexiga.

Também pode ser comentado que na Franga,
em especial na regiao de Gers, a quantidade de
casos de problemas corondrios ¢ menor do que
nos Estados Unidos, considerando que ambos
os pafses apresentam a mesma caracteristica na
alimentagdo: riqueza em gordura saturada. A
explicagio para isso pode estar no consumo do
vinho Madiran, rico em procianidinas e feito
com a cultivar tannat: ¢ o que se chama de pa-
radoxo francés.

Todos os trabalhos apresentados informam,
entretanto, que o consumo de vinho s se tor-
na um habito sauddvel quando feito em doses
continuas, moderadas ¢ como acompanhento
de refeigoes. Como consumo moderado enten-
de-se algo proximo a 30 gramas de dlcool/dia
para homens (aproximadamente duas tagas) e
metade para mulheres.
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Atualmente, na elaboracio de espumantes,
o valor agregado que uma correta gestio da
fermentagdo alcodlica e a adaptacdo as novas
técnicas de vinificagdo, que wuma levedura
selecionada aporta ndo é mais ignorado.

A qualidade da uva € absolutamente
importante, porém cada vez mais se esta atento a
escolha da correta LEVEDURA SELECIONADA e a
correta tecnica de nutrigdo, afinamento e
estabilizacdo, ferramentas importantes para o
endlogo, pois permitem alcangar os resultados
gualitativos atualmente previstos pelo mercado, e
dando ao consumidor final, espumantes mais tipicos,
perfumados, elegantes e harménicos.

A EVER propde aos endlogos a gama de
leveduras MYCOFERM para elaboragdo de
espumantes de alta qualidade; associadas aos
nutrientes CREAFERM & NUTROZIM, proporcionando
um melhor resultado.

EVER BRASIL IND. E COM. LTDA.

Rua E¢a de Queiroz, 150 =B, Garibaldina - Garibaldi = RS = 95720000
Fone\Fax: (54) 3463 8333

www.everintec.it - E-mail: ever@everbrasil.com.br



INFORME TECNICO

%alidade em

primeiro lugar

A exceléncia distingue a M. A. Silva na producio e comer-
cializagio de produtos de cortica. A empresa seleciona a melhor
matéria prima, usa processos ¢ produtos seguros de forma que as
rolhas produzidas apresentem suas mais nobres caracteristicas. A
M.A Silva procura a cortica, principalmente, na floresta do Algar-
ve, onde se pode desenvolver naturalmente, sem agressoes exter-

nas, no seu habitat mais preservado.

A empresa produz todos os calibres normalizados de rolhas
de corti¢a natural, e também uma gama ilimitada de medidas a

pedido.

O grupo M. A. Silva tem sua origem numa pequena empresa
corticeira de raiz familiar, estabelecida no ano de 1972 pelo seu
fundador e atual presidente, Manuel Alves da Silva.

A empresa expandiu ao longo dos anos, crescendo no espaco
fisico, producio e vendas, criando novas unidades e parcerias, nio
apenas ao nivel da produ¢ao, mas também na distribuicao além
fronteiras. Hoje, a M. A. Silva conta com trés unidades de produ-
¢io em Portugal, uma na Franga, uma nos Estados Unidos ¢ outra

no Brasil.

A transformacio da corti¢a e produgio de rolhas esta hoje
verticalmente integrada, estando assegurado o controle direto dos
produtos e processos em todas as suas fases, desde a floresta até ao
utilizador final.

Ao longo de todo o ciclo produtivo de cada um dos tipos de
rolha, sio seguidas normas e protocolos claramente definidos no
Sistema Integrado de Gestio que compreende a Certificagio da
Qualidade e da Seguranga Alimentar, a certificagio Systecode
referente as Boas Praticas Rolheiras, garantindo que a Seguranca

Alimentar nunca seja posta em causa.

Esta preocupagio pela qualidade coloca a M. A. Silva ao nivel
das poucas empresas certificadas em trés vertentes distintas, mas
que visam um objetivo comum: fornecer ao mercado rolhas de

corti¢a de qualidade e confiabilidade garantidas.

A unidade industrial M. A. Silva 3 em Alter do Chio, no Alen-
tejo, bem no coracio do montado de Sobro, em Portugal, ¢ onde
se processa a estabilizacao, a cozedura e a selegao por qualidade e
espessura da cortica. Apos esta classificagiao ou tracamento, ela ¢
transportada para Mozelos, no norte de Portugal. L4, estd centra-
da a principal atividade de transformacio, acabamento, controle
e expedicao dos produtos M.A. Silva. No Brasil, a unidade existe
desde 2008 ¢ agora estd sob nova administragio.

A melbor
companhia
para o

seu vinho

Descubra porque somos diferentes

o Integracio vertical da producio, com controlo proprio assegurado
desde a cortica na drvore até a entrega das rolhas no cliente, garantindo
total rastreabilidade.

o Controlo sistemético de TCA a todos os lotes de rolhas por cromato-
grafia gasosa GC/MS, complementada com andlise sensorial.

o Niveis médios de TCA na ordem dos 0,5 ng/l, valores que sao consis-
tentes 20 longo do tempo.

o Caracteristicas organolépticas excepcionais das nossas rolhas, decor-
rentes da maximizagio da capacidade extractiva de compostos voléteis,
conseguida pela combinagio do processo de cozedura de corti

dor DYNAVOX" com o processo de lavagao com 0zono MASZONE’,
assim como do processo SARA" de esterilizagao dos granulados.

® Desempenho excelente das nossas rolhas na componente vedagao e
efeito capilaridade.

e Qualidade de marcagao muito superior & média.

o Particular aten¢io ao detalhe na execucio de cada encomenda.

o Servico ante e pés venda de primeira classe, prestado por uma equipa
profissional e competente.

¢ Enfoque na qualidade, sendo uma das raras empresas certificadas nas
vertentes Gestio da Qualidade (ISO 9001:2000), Seguranga Alimen-
tar (ISO 22000:2005) que inclui o HACCP e Systecode da C.E.Licge
(Cédigo Internacional das Praticas Rolhei-

ras).

o Competitividade na relagio qua- A
lidade/prego, gracas a flexibili-

dade da produgio e versatili-

dade de padroes.

A marca que garante o sabor do vinho brasileiro

M.A.SILVA CORTICAS DO BRASIL LTDA.
Rua Olavo Bilac, 4000 - Barracio - Bento Goncalves - RS
Tel: 54 3452 0083 - Fax: 54 3453 6203

E-mail: masilva@masilva.com.br - www.masilva.pt
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Estabilizante tartaricoabasede CMC.

Newcel € um polimero organico solivel em
agua estudado para garantir a estabilidade
tartarica dos vinhos. Newcel & constituido por
uma carboximetilcelulose com alto grau de
pureza idealizada propositalmente para o uso
enolégico.

Mecanismo de acdo:

Newcel se interpde aos cristais de bitartrato de
potassio em formacdo e impede o seu aumento.
As longas cadeias poliméricas de Newcel sdo
otimos coldides protetores, envolvem a
estrutura dos cristais com um filme protetor, os
deformam e tornam impossivel o crescimento.
Newcel diminui consideravelmente as forcas
de precipitacdo e os movimentos dos cristais
em formacdo, visto que & um fluido nao
newtoniano cuja viscosidade varia em funcdo
do esforgco de corte ("velocidade de
movimento"), enquanto o vinho &€ um fluido
newtoniano cuja viscosidade depende
sobretudo da temperatura e da sua composicao
quimica. A baixas temperaturas, quando os
tartaratos deveriam insolubilizar-se, a
natureza reolégica pseudoplastica de Newcel
inibe a agregacao
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Rolhas de Cortica v3.0
JUVENAL CORK APRESENTA A ROLHA

Os dias em que rolhas de corti¢a implicavam
incerteza para o endlogo estio relegados ao passa-
do. Depois do sucesso do langamento do sistema
de desinfec¢ao de rolhas por microondas (Delfin’)
hd 10 anos atras, a Juvenal Cork eleva a rolha de
corti¢a a novos patamares de desempenho senso-
rial com o lancamento da rolha EcoNatur®: uma
rolha de cortiga topo de gama, produzida a partir
de matéria-prima certificada e desinfectada atra-
vés de um sistema inovador completamente isento
de produtos quimicos (sistema PERFECT").

Mas nio ¢ apenas no desempenho que a rolha
EcoNatur” se destaca. Ao longo de todo o seu pro-
cesso produtivo, o respeito pela Mae Natureza c a
sustentabilidade sio uma constante.

Tal como para os en6logos «tudo comega na
vinha», para a rolha EcoNatur® tudo comega no
montado de sobro.

Desde 2008 que a Juvenal Cork extrai cortica
proveniente de agricultura em modo de produgio
biolégico, certificada pela ECOCERT?, a pricipal
entidade certificadora curopeia de produtos bio-
légicos. A certificagio ECOCERT” ¢ resultado
de um projecto de varios anos onde o montado de
sobro, vinha ¢ olival sio geridos de forma susten-
tével em termos de protec¢ao da dgua, do solo e da
biodiversidade.

A cuidada e responsével selecgio de matéria-
prima, a Juvenal Cork associou um processo de
produgio tnico, que assegura o desempenho da
rolha a0 mesmo tempo que minimiza o seu im-
pacto no meio ambiente.

Ainda na fase de preparagao da matéria-prima,
as pranchas de cortica sio desinfectadas unica-
mente através de dgua filtrada e vapor. Apds a sua
producio, as rolhas sao submetidas a um processo
inovador desenvolvido e patenteado pela empresa
para a desinfeccao que nio utiliza qualquer pro-

duto quimico: o sistema Perfect”.
O sistema Perfect’ resulta da acgio combinada
de vapor de 4gua e microondas numa desinfecgio

altamente eficaz.

A primeira fase do sistema Perfect’, consiste
num programa de tratamento com ciclos alterna-
dos de injecgio/remogao de vapor de dgua ultra-
pura desionizada com a consequente
remocgao forcada de compostos voldteis,
numa movimentagio dinimica para
uma desinfec¢io até ao interior da ro-

lha.

A fase seguinte consiste na aplica-

¢io microondas de baixa intensidade
que irdo actuar selectivamente nas mo-
léculas de vapor de 4gua, causando a dilatagao
das lenticelas (poros) das rolhas, possibilitando
a posterior volatilizacio eficaz dos compostos
quimicos - metabolitos - causados pela acgao de
microorganimos indesejados, numa acgio desde o
interior da rolha até ao exterior , contraria as tec-
nologias convencionais de tratamento e secagem.
O sistema Perfect” resulta no comportamento
sensorial neutro e homogéneo da rolha'de cortica,
sem a utilizagdo de qualquer produto quinyico.

Os resultados deste processo sio potenciados
pela monitorizagio e controlo rigorosos que':i
venal Cork assegura em todos os seus produtos,
garantido a sua total rastreabilidade e que sdo alvo
de auditorias periddicas de clientes e entidad s k
certificadoras externas para assegurar a sua con-
formidade com as normas internacionais.

A rolha EcoNatur® ¢ um vedante que eleva
o respeito pela mie natureza a um novo nivel. E
uma rolha de cortica tinica, de produ 30 limitada,
delica-

especialmente vocacionada para prot
deza de vinhos topo de gama e re

za dos vinhos orginicos.
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HISTORIA DO VINHO

SE FUNDE COM A CAMINHADA
DO HOMEM NA TERRA
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E a LNF Latino Americana tem orgulho de fazer parte dela.

-----------------------------------------------------------------------------

Quando olhamos para o

passado e percorremos
mentalmente o longo
caminho que nossa Industria
Vitivinicola percorreu nas
ultimas décadas, entendemos
a origem de nossa satisfacio.

E realmente um grande
orgulho sentirmo-nos parte
desta histéria e uma sarisfacio
nos surpreendermos com o
nivel de qualidade
conquistado cada vez que
abrimos uma nova garrafa.
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V Concurso Internacional de

5TH BRAZILIAN INTERNATIONAL WINE COMPETITION
V CONCURSO INTERNACIONAL DE VINOS DE BRASIL
V CONCOURS INTERNATIONAL DE VINS DU BRESIL

(Grandes resultados em
um grande Concurso

Numero recorde de amostras e paises, informatizagao do Concurso e Assembleia
Geral da Uniao Internacional de Enélogos marcam edicao

Durante aproximadamente 12 horas, um pai-
nel de 55 degustadores, sendo 36 nacionais ¢ 19
internacionais, avaliaram as 457 amostras inscri-
tas por 15 paises no 5° Concurso Internacional
de Vinhos do Brasil, realizado de 5 a 8 de julho
pela Associagio Brasileira de Enologia (ABE).
Sob o olhar criterioso do presidente da ABE e do
Concurso, Christian Bernardi, apoiado pelos seis
presidentes das mesas, o resultado ndo poderia ser
outro. Uma seleta relagio de 137 premiados (30%
dos inscritos) com trés Medalhas Grande Ouro,
49 Medalhas de Ouro e 85 Medalhas de Prata.

O salio de eventos do Hotel & SPA do Vinho
Caudalie, no Vale dos Vinhedos, se transformou
em um grande laboratério com diferentes cores,
sabores e aromas. Garrafas identificadas apenas
por nimeros entravam ¢ safam do ambiente, dei-
xando pequenas doses nas tagas dos especialistas.
Uma tarefa drdua, mas ao mesmo tempo de mul-
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tiplas descobertas.

O 5° Concurso Internacional de Vinhos do
Brasil contou com a chancela da Organizagio
Internacional da Uva e do Vinho (O.LV.) e da
Unido Internacional de Enélogos (UIOE).

Informatizacao - A estreia na informatizagao
nio poderia ter sido melhor. Com um software
simples, operacional e eficiente, o Concurso foi
excelente. O sistema j4 foi consultado por estran-
geiros para ser operado em outros pafses.

Assembleia Geral da UIOE- Delegados
da Argentina, Austria, Brasil, Chile, Espanha,
Franca, Itdlia, Portugal, Eslovénia e Uruguai
reuniram-se em Bento Gongalves em Assembleia
Geral da Unido Internacional de Endlogos. Os
trabalhos, coordenados pelo Presidente Serge
Dubois, pautou assuntos de relevincia mundial
para os en6logos.
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Grandes Marcas

Grandes Parceiros
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