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Alimentando conhecimento

Chegamos a 12° edicio da Revista Brasileira de Viticultura
e Enologia, rompendo a barreira dos 150 artigos
publicados. Sdo 150 estudos inéditos, compartilhados
com profissionais da cadeia produtiva da uva e do vinho,
cumprindo nosso papel de construir conhecimento,
levando-o para o setor e, assim, desenvolvendo a
vitivinicultura. Este ano, foram selecionados 15 trabalhos

nas areas de Enologia, Viticultura, Gestdo e Vinho e Saude.

Ao lancar e abracar este projeto em 2008, preenchemos
uma lacuna, trazendo servico num meio que n3o para
de evoluir e que tem sede de informacdo. Assim como o
vinho evolui, o homem também precisa se alimentar de
conhecimento para, junto com a natureza, avancar e criar
o seu melhor. Aqui nesta revista, é possivel encontrar
pesquisas em areas especificas capazes de dar suporte a

atividade, aliando teoria e pratica.

A arte do mundo do vinho é milenar e nao se esgota. Por
isso, desejamos a todos uma excelente leitura e que todo

este conteddo possa gerar insights e produzir novas

descobertas neste universo dos sentidos.
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C omemorando o 28° aniversario da Avaliacdo Nacional de Vinhos,

a 12° edicido da Revista Brasileira de Viticultura e Enologia
publica 15 artigos técnico-cientificos, sendo cinco relacionados a
viticultura, seis a enologia, trés a gestdo e um sobre vinho e salde.

g < ..
DR. ALBERTO MIELE Os artigos de viticultura abordam temas relacionados a época
EDITOR-CHEFE de poda seca e sua influéncia na brotacido e producio da videira
e qualidade das uvas Cabernet Sauvignon e Isabel; diferentes
épocas de desfolha e qualidade da uva e do vinho Merlot na Serra

Galcha; integridade e estddio de maturacdo de sementes de
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Tannat, determinados pelo teste de submersao em agua; fenologia e
produtividade das videiras Nidgara Rosada e Niagara Branca no Vale
do Rio do Peixe e qualidade da pulverizacdo de um vinhedo cultivar

Isabel com reducio de vento e de taxa de aplicacao.

Os de enologia tratam da anélise sensorial de diferentes tipos de
suco de uva comercializados no Sul do Brasil; andlise qualitativa

e quantitativa da geracdo de biogas: estudo utilizando residuos
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EDITOR organicos de vinicola; caracterizacdo da borra proveniente do

processo de vinificacdo e avaliacdo do seu potencial energético;
caracterizacdo do bagaco de uvas brancas para obtencao de farinhas
destinadas a suplementacdo alimentar; avaliacdo da composicao
fendlica e da atividade antioxidante de uva, suco e residuos
do processamento; revisdo de métodos de andlises em vinhos:

desenvolvimentos e avancos.

Os artigos relacionados ao tema gestdo abordam: os fatores
de preferéncia dos consumidores de vinhos de uma vinicola da
CampanhaGalcha;deslocalizacdo e expansaodas plantasindustriais
dasvinicolas da Serra Galcha - os casos da Salton e Aurora,em Bento
Goncalves; comportamento do consumidor brasileiro de vinhos com

relacdo a vinhos organicos e biodindmicos.

Em relacdo a vinho e salde, o artigo relata: a qualidade de vida em

idosos esta relacionada ao consumo de vinho?
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- Resumo

A vitivinicultura é uma atividade de importancia econdmica e social na Serra Galcha,

onde tanto o manejo do vinhedo como o da poda seca necessitam de mao de obra
qualificada, o que implica custos adicionais. A poda é, normalmente, realizada de
julho a setembro. Do ponto de vista do escalonamento da atividade e para um melhor
aproveitamento da mao de obra familiar, seria interessante haver um periodo maior para
arealizacio dessa etapa. O objetivo deste trabalho foi avaliar a producio e a qualidade da
uva produzidaemdiversas épocas de poda, que ocorreram a cada quinze dias, de 1° de abril
até 15 de setembro de 2012. Foram utilizadas as variedades Cabernet Sauvignon e Isabel,
em dois vinhedos do municipio de Farroupilha. As principais variaveis avaliadas foram:
época de brotacao, floracdo, maturacao, indices de produtividade, teor de actcar, pH e
acidez titulavel. Os tratamentos (12 épocas de poda) foram aplicados em parcelas de trés
plantas. O delineamento foi em blocos casualizados, com trés repeticoes. Os dados foram
submetidos a Anova e ao teste de Tukey. Os resultados mostraram que a poda antecipada,
realizada nos meses de abril e maio, pode ser utilizada sem comprometer a producio e a
qualidade da uva. A poda precoce antecipou a brotacao e prejudicou a uniformidade e o
porcentual de brotacdo das varas. Observou-se, também, que as podas antecipada e tardia
induziram a uma brotacido mais tardia. A poda antecipada contribuiu, ainda, para areducao
na contratacdo da mao de obra externa e, consequentemente, na reducio de custos, pois
é realizada numa época de menor atividade no vinhedo.

Palavras-chave: Vitis, videira, poda, fenologia, composicao.

Abstract

Dormant pruning time and its influence on sprouting,
yield and quality of Cabernet Sauvignon and Isabel grapes

Viticulture is an activity of economic and social importance in Serra Galcha, where
vineyard management, such as dormant pruning, requires skilled labor, which entails
additional costs. Pruning is usually carried out from July to September. Thus, a longer
pruning period is interesting from the point of view of scheduling the activity and taking
advantage of family labor. The objective of this work was to evaluate the production and
the quality of the grapes growninvarious pruning times carried out every fiftteen days, from
April 1to September 15,2012. Cabernet Sauvignon and Isabel varieties were cultivated in
two vineyards. The main variables evaluated were: sprouting season, flowering, ripening,
productivity rates, sugar content, pH and titratable acidity. The treatments (12 pruning
times) were applied to three-plant plots. Randomized block design was used, with three
replicates. The data were submitted to the Anova and Tukey tests. The results showed that
the early pruning performed in April and May did not compromise the grape production and
quality. Early pruning anticipated sprouting and impaired the uniformity and percentage
of shoot growth. It was also observed that early and late pruning induced later sprouting.
Early pruning also reduces the need to hire seasonal labor which consequently cuts down
costs since it is carried out in a period when there is less activity in the vineyard.

Key words: Vitis, grapevine, dry pruning, phenology, composition.
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Introducao

Apds a abertura do mercado globalizado, a
necessidade de reduzir custos é uma realidade.
Atualmente, produzir com qualidade e
menor preco é primordial para o sucesso de
um empreendimento (PESSOA et al, 2002),
principalmente no setor vitivinicola, que sofre
uma concorréncia acirrada com os vinhos do
mundo todo.

A poda, além de ser uma pratica que necessita de
um grande conhecimento técnico e habilidade, é
uma tarefa que demanda muitos dias de trabalho
para ser realizada (HIDALGO, 2002). Segundo
dados apresentados pela Comissao Interestadual
da Uva (SCHIAVENIN, 2007), no Boletim Custo
de Producdo da Uva Americana e Hibrida
(Grupo 1), safra 2007/2008, o item Poda Seca é
caracterizado como o segundo em necessidade
de dias de trabalho na atividade viticola, ficando
atras somente da colheita.

A poda seca da videira, pela sua complexidade,
necessita de mao de obra especializada,
sendo praticamente manual e muita laboriosa,
envolvendo vdérios dias para ser executada em um
periodo curto, em torno de 60 dias. No inverno,
periodo onde é realizada, ha frequéncia de dias
chuvosos e de temperaturas baixas que, muitas
vezes, impossibilitam a atividade, diminuindo o
tempo Util para suarealizacao.

O sistema de conducao da videira predominante
na regido é o latada, no qual ainda nao foi
desenvolvido um sistema de poda mecénica, e
a poda seca acaba por ser um empecilho, junto
com a colheita, no sentido de aumentar o médulo
produtivo das propriedades, dificultando o seu
crescimento.

A Serra Galcha, que se caracteriza por
ter propriedades em nao
proporcionou a formacido de um banco de mao
de obra especializada para a pratica da poda seca,
nao havendo disponibilidade para ser contratada,
caracterizando um sistema de autossuficiéncia
dentro do ambito familiar.

regime familiar,

Nesse contexto, o presente trabalho teve por
objetivo avaliar o efeito da poda seca, realizada
em épocas distintas, nos componentes de

producdo da videira e na composicdo das uvas
Cabernet Sauvignon e Isabel, visando a ampliacao
do periodo da poda na Serra Galcha.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido em vinhedos
comerciais, localizados no municipio de
Farroupilha (RS), Serra Gaucha - 29°08'02” de
latitude Sul, 51°22’23” de longitude Oeste e
altitudemédiade 544 mparaavariedade Cabernet
Sauvignon e 29°08’74” de latitude Sul, 51°22'45”
de longitude Oeste e altitude médiade 582 m para
a variedade Isabel. O periodo experimental foi de
abril de 2012 amarco de 2013.

Os tratamentos empregados corresponderam
a diferentes épocas de poda seca (2012), com
intervalos de 15/16 dias entre elas: T1 - poda
definitiva em 1° de abril (poda antecipada); T2 -
poda definitiva em 15 de abril (poda antecipada);
T3 - poda definitiva em 1° de maio (poda
antecipada); T4 - poda definitiva em 15 de maio
(poda antecipada); T5 - poda definitiva em 1° de
junho (poda precoce); Té6 - poda definitiva em 15
de junho (poda precoce); T7 - poda definitivaem 1°
de julho (poda precoce); T8 - poda definitivaem 15
de julho (poda precoce); T9 - poda definitivaem 1°
de agosto (poda normal); T10 - poda definitiva em
15 de agosto (poda normal); T11 - poda definitiva
em 1° de setembro (poda normal e tardia); T12 -
poda definitiva em 15 de setembro (poda tardia).

Nos tratamentos T1 e T2, por ocasido da poda,
as plantas apresentavam folhas com coloracido
esverdeada, provavelmente ainda com potencial
de realizarem fotossintese. Nos tratamentos T3 e
T4, realizados em maio, as videiras encontravam-
se com folhas de coloracdo amarelo-parda, ja sem
capacidade de realizarem a fotossintese. Nos
tratamentos T5 a T12, as videiras se encontravam
sem folhas, tipicas de planta em repouso invernal.

Ressalta-se que, na maioria dos anos, as podas
realizadas no inicio de setembro geralmente sido
consideradas normais. Devido as temperaturas
ocorridas em agosto, que ficaram acima da média
histérica (Figura 1), houve a antecipacido da
brotacao, fazendo com que a poda, nessa época,
fosse considerada como poda tardia. Para a uva

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12, p.10-18, 2020



Isabel, a poda foi finalizada em 1° de setembro de
2012, ou seja, ndo houve 0 T12, e para a variedade
Cabernet Sauvignon, o T11 foi considerado poda
em época normal.
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Figura 1. Comparativo das médias histéricas da
temperatura do més de agosto para a regido
e as médias registradas pela Embrapa Uva e
Vinho (Estacdo Tonini, em Farroupilha (RS),
agosto de 2012). Fonte: Elaborada pelo autor
(adaptada da Embrapa Uva e Vinho).

A poda foi do tipo misto (em média: espordes
com duas gemas e varas com sete gemas). Foram
utilizadas trés plantas por parcela com trés
repeticdes. No atoda podaforamdeixadas asvaras
atadas, ndo havendo mais nenhuma intervencao
na planta. Também nio foi utilizado produto para
qguebra de dorméncia, a fim de nao interferir nos
indices e na época de brotacao.

Os tratos culturais (poda verde, desfolha,
desponta e capinas) foram realizados pelo
produtor, sob orientacdo do autor, bem como
os tratamentos fitossanitarios, para que nao
houvesse interferéncia no experimento.

Dados fenolégicos

Os principais dados fenolégicos avaliados foram:
1. Brotacao - a época de brotacio se deu quando
em uma das parcelas, ao menos 50% das gemas
atingiram o estadio fenolégico n° 5 da escala
de Eichhorn e Lorenz (1977). Essa data foi
considerada como valor igual a zero. Na medida
em que cada parcela dos tratamentos atingisse a
brotacio efetiva, o nimero de dias apds a primeira
data (nota zero) foi contabilizado, construindo-se,
assim, a escala de brotacao; 2. Floracdo - quando
uma das parcelas dos tratamentos atingiu em

média 50% das flores abertas, foi considerado o
periodo de plena florada, valorando a nota zero
para a primeira parcela; 3. Tempo de floracao -
para o calculo da duracdo da floracdo, em nimero
de dias, foi considerado o periodo compreendido
entre o florescimento das primeiras
inflorescéncias até que todas florescessem por
completo em cada parcela; 4. Inicio da maturacao
- 0 inicio da maturacao foi considerado quando ao
menos 50% dos cachos apresentavam mudancade
cor em pelo menos 50% das bagas. Para a parcela
que primeiro atingiu o indice, foi dada a nota zero.
A medida que cada tratamento atingia o indice,
foi contabilizado o nimero de dias apds o periodo
“zero”; 5. Colheita - a partir do inicio da maturacéo,
foram feitas andlises semanais por amostragem
(pH, acidez titulavel e °Babo). Para decisdo da
colheita, foram considerados aspectos evolutivos
dos indices de aclcar, pH e acidez titulavel, além
do estado sanitario da uva.

Dados quantitativos e qualitativos da uva

As uvas foram colhidas no mesmo dia para cada
variedade e pesadas no proprio parreiral com
balanca digital, marca Toledo, sendo coletadas
amostras para analise. A producao por parcela (kg)
foi transformada em producao por hectare.

As analises foram realizadas a partir de amostras
homogéneas, de aproximadamente 300 g de bagas
de uvas retiradas de cada parcela e tratamento.
Para avaliar a qualidade das uvas, executaram-se
as seguintes analises, realizadas no Laboratério de
Analises da Cooperativa Vinicola Sdo Joao Ltda,
Farroupilha (RS): 1. teor de aclcar - determinado
em graus babo (°B) com refratdmetro ético de mio,
marca Milwaukee, MR 200ATC; 2. acidez titulavel
- determinada utilizando-se 10 mL de mosto das
uvas esmagadas da amostra, sendo titulada com
NaOH a 0,1 N padronizado, tendo como indicador
a fenolftaleina 0,1% (GIOVANNINI; MANFROI,
2009); 3. pH - medido com um peagametro digital,
marca Micronal B 474, munido de eletrodos
aferidos com solucdes padrao de pH 7,0 e pH 4,0.

Delineamento experimental e andlise estatistica

O delineamento experimental foi o de blocos ao
acaso,comtrés repeticoes. A parcelaexperimental
foi composta com trés plantas, dispostas em linha,
com uma area util de 11,25 m? para variedade
Cabernet Sauvignon e 17,25 m? para a variedade
Isabel. Os blocos foram compostos em areas de
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solo homogéneo com bordadura, delimitando
as parcelas experimentais. Os dados foram
submetidos a andlise de varidncia (Anova) e
comparacdo de médias pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade, com auxilio do programa
computacional Assitat 7.6.

Resultados e Discussao

Caracteristicas fenoldgicas

Para Ledo e Silva (2003), a fenologia da videira
varia em funcdo do gendtipo e das condicbes
climaticas de cada regido produtora, ou, em uma
mesma regido, devido as variacdes estacionais
do clima ao longo do ano. Portanto, a data de
poda passa a ser referéncia para o inicio do ciclo
fenoldgico da videira.

Brotacao

Os tratamentos T1, T2 e T11, para ambas as
variedades, T12 para a Cabernet Sauvignon e
T10 para a Isabel, tiveram um comportamento
semelhante e foram os que mais atrasaram a
época de brotacdo (19 a 22 dias para Cabernet
Sauvignone 22 a 25 paralsabel). J4 os tratamentos
T3 e T4, para ambas as variedades, e T10 para a
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40
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Cabernet Sauvignon, tiveram um comportamento
semelhante estatisticamente, mas intermediario
para o inicio da brotacdo (13 a 15 dias para a
Cabernet Sauvignon e 20 a 21 dias para a Isabel)
(Tabela 1).

indice de brotacio da vara

Pode-se observar na Figura 2 que as podas
antecipadas (T1, T2, T3 e T4) tiveram um
porcentual superior de gemas brotadas e, para
a lIsabel, também os T10 e T11, concordando
com as observacoes praticas ao longo dos anos.
Para a variedade Cabernet Sauvignon pode-
se considerar que T10, T11 e T12 tiveram um
indice intermediario, embora T11 tenha um
comportamento estatistico semelhante as podas
antecipadas.

Os tratamentos T5, T6, T7, T8 e T9 (Figura 2)
tiveram os piores indices de brotacdo de gemas
da vara. Durante as avaliaces, constatou-se um
forte dominio apical, com brotos desuniformes.
Ja as épocas tradicionais (T10,T11 e T12) tiveram
um indice intermediario de brotacdo das gemas
das varas para a variedade Cabernet Sauvignon,
enquanto a variedade lIsabel (T10, T11) teve
um indice de brotacdo superior aos demais
tratamentos.

T12

Tratamentos

M % brotagao da vara Isabel

Figura 2. Dados comparativos entre o porcentual de brotacdo das gemas das varas das variedades Cabernet Sauvignon
e Isabel. Farroupilha (RS), 2013. T12. Nao ha dado disponivel para o tratamento T12 da variedade Isabel.

Rev. Bras. Vitic. Enol.,n.12, p.10-18, 2020



32

27

Producio (t/ha)

T1 T2 T3 T4 T5

¥ ton/ha Cabernet Sauvignon

T7 T8 T9 T10 T11 T12

Tratamentos
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Figura 3. Dados comparativos de produtividade para cada tratamento das variedades Cabernet Sauvignon e Isabel.
Farroupilha (RS), 2013. T12. Ndo ha dado disponivel para o tratamento T12 da variedade Isabel.

Produtividade

As diferentes épocas de poda mostraram que
houve diferenca estatistica significativa em
ambas as variedades, mas com maior énfase para
a variedade lsabel (Tabela 1). Dentro da época
normal de poda, mesmo sem diferenca estatistica,
observa-se uma tendéncia de maior producao
com a poda realizada mais tardiamente, como

apontado por outros autores, que atribuem, entre
outros fatores, a temperaturas mais adequadas
(SOZIM et al., 2007). De forma semelhante, a poda
antecipada apresentou maior producao, quando

comparada a poda tardia, com tendéncia de
maiores valores observados nas épocas extremas.

A producdo da variedade Cabernet Sauvignon

Tabela 1. Valores médios para diferenca em dias na brotacdo para os diferentes tratamentos de época de poda. indice

de brotacao das gemas das varas. Valores médios de producéo (t/ha). Das uvas Cabernet Sauvignon e Isabel.

Farroupilha (RS), 2013.

Tratamento Brotacao davara Diferenca de dias na brotacao Producao
(Data da poda Cabernet Isabel Cabernet Isabel Cabernet Isabel
2012) Sauvignon (%) (%) Sauvignon Sauvignon (t/ha) (t/ha)
T1(01/04) 84,3%9a 75,59 abc 20,33 a 25,00 a 20,64 ab 29,31 ab
T2 (15/04) 79,86 ab 76,16 abc 21,33a 22,00 ab 23,67 a 29,86 ab
T3(01/05) 74,40 abc 78,56 ab 14,66 b 21,00b 19,41 ab 27,82 ab
T4 (15/05) 78,33 ab 76,45 abc 13,00b 20,00 be 19,71 ab 30,87 a
T5(01/06) 56,18 def 49,04d 1,33d 0,00e 17,46 ab 15,71d
T6 (15/06) 59,98 cdef 60,34 bed 0,00d 2,00e 16,02 b 18,62 cd
T7(01/07) 50,29 f 60,79 bed 3,33cd 11,33d 15,60 b 22,51 bed
T8(15/07) 53,66 ef 53,53d 1,66d 11,00d 14,74 b 17,56d
T9(01/08) 58,00 def 57,96 cd 6,33¢c 16,66 ¢ 18,32 ab 27,43 ab
T10(15/08) 66,03 bcde 80,82a 13,00 b 23,00 ab 17,95 ab 26,17 abc
T11(01/09) 69,84 abcd 76,21 abc 19,33a 23,00 ab 19,05 ab 29,63 ab
T12(15/09) 67,20 bcde -1 22,00a = 19,56 ab --

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%; * 24/8
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variou entre 14,74 t/ha a 23,67 t/ha, ficando
dentro da faixa média para essa variedade na
regido (GIOVANNINI, 1999; MARODIN et al.,
2006). Comrelacao a variedade Isabel, a producéo
variou entre 15,71 t/ha e 30,87 t/ha, também
dentro do esperado para a regido (GIOVANNINI,
1999).

Caracteristicas qualitativas

Certa influéncia é exercida pelas épocas de poda
na composicdo quimica das uvas, em funcio da
mudanca do ciclo vegetativo. Contudo, para
o presente trabalho, ndo foram encontradas
grandes diferencas em relacdo a condicao
ambiental entre as épocas de poda e o periodo de
producdo. Uma maior diferenca era esperada, pois
essas caracteristicas dependem diretamente da
interacao da planta com o meio.

Acidez titulavel

Pode-se observar que, embora para a variedade
Cabernet Sauvignon (Tabela 2) houve diferenca
estatistica, na pratica enoldgica essa diferenca
nao é relevante, o que mostra que a época de poda
ndo tem influéncia na acidez titulavel quando se
considera a producio de uvas para vinhos

pH
Com relacdo ao pH, nenhum dos tratamentos
diferenciou-se estatisticamente para a variedade

Cabernet Sauvignon. Para a variedade lIsabel,
emboratenha havido diferencas estatisticas entre
os tratamentos, na pratica enolégica esses indices
mostraram-se aceitaveis e dentro dos limites
ideais para vinificacdo em tinto, pois todos eles
estdo numa faixa menor que 3,5, teto considerado
como maximo para vinhos tintos para muitos
autores (GIOVANNINI, 1999; GIOVANNINI;
MANFROI, 2009).

Teor de aclicar

Infelizmente, devido ao volume e a frequéncia
de chuvas ocorridas por ocasido da finalizacao
da maturacdo, a colheita da uva teve que ser
antecipada, pois a expectativa era de que os
tratamentos que brotaram mais tarde teriam que
ser colhidos posteriormente, para que pudessem
ter as mesmas condicdes de maturacdo que os
dos tratamentos que brotaram antes. Mesmo
pela antecipacio da colheita, os tratamentos nio
demonstraram diferenca significativa para os
indices de aclcar dos mostos.

Segundo dados apresentados pela comissao
Interestadual da Uva, no Boletim Custo de
Producido da Uva Americana e Hibrida (Grupo
1), safra 2007/2008, a necessidade de mio de
obra para realizar a poda de um hectare de uva,
no sistema latada, que é o predominante na Serra
Galcha, é de 16,40 dias/homem. A estimativa de

Tabela 2. Valores médios para acidez titulavel, pH, teor de acticar (°Babo - g/100 mL de mosto), em diferentes épocas

de poda nas videiras Cabernet Sauvignon e Isabel. Farroupilha (RS), 2013.
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Tratamento Acidez titulavel (meq/L) pH °Babo
(Datada poda Cabernet Isabel Cabernet Isabel Cabernet Isabel
2012) Sauvignon (%) (%) Sauvignon Sauvignon (t/ha) (t/ha)
T1(01/04) 108,66 ¢ 60,332 329a 3,27 bc 16,10 a 14,90a
T2 (15/04) 109,66 c 60,66 a 3,30a 3,24c 16,53 a 15,00 a
T3(01/05) 113,33 bc 54,00 a 331a 3,33 abc 16,30 a 15,00 a
T4 (15/05) 115,00 bc 55,66 a 3,32a 3,33 abc 16,10 a 15,23 a
T5 (01/06) 116,33 abc 53,00a 331a 3,36 ab 16,30 a 15,80a
T6(15/06) 119,33 abc 57,33 a 3,28a 3,34 abc 16,50 a 15,76 a
T7(01/07) 124,00 ab 59,66 a 326a 3,33 abc 16,23 a 15,96 a
T8(15/07) 116,33 abc 55,66 a 3,31a 3,38a 16,93 a 15,76 a
T9 (01/08) 119,33 abc 61,33a 3,32a 3,30 abc 16,63 a 15,03 a
T10(15/08) 115,66 abc 56,33a 3,30a 3,30 abc 16,16 a 14,86 a
T11(01/09) 115,66 abc 50,00 a 3,30a 3,36 ab 16,20 a 14,76 a
T12(15/09) 126,33a - 329a -- 16,06 a

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. Obs: T12, para variedade Isabel, ndo determinado.
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area de cultivo de uvas na regiao é de 31.363,42
ha, segundo dados do Cadastro Viticola de 2007,
nesse caso, necessitando aproximadamente 514
mil dias/ano para a sua pratica.

Adotando-se a pratica de poda antecipada,hauma
economiasignificativa paraaunidade familiar, pois
como ela é praticada em um periodo diferente do
gue a poda tradicional, dobraria praticamente o
seu tempo Util. Isso permitiria a cada propriedade
familiar aumentar sua capacidade produtiva, sem
a necessidade de contratar mao de obra externa
para a realizacdo da poda seca, ja que na regiao
ha uma escassez generalizada de mao de obra
(LOEBLEIN; BRIXIUS, 2013).

Hidalgo e Hidalgo (2011) citam que a poda
antecipada provocaria debilitacdo nas videiras.
Neste experimento ndo foi observada nenhuma
debilidade em nenhum dos tratamentos e
repeticdes. Mas, mesmo assim, seria interessante
gue os produtores procurassem fazer um rodizio
de vinhedos, evitando fazer podas antecipadas
sucessivas num mesmo vinhedo, pois, segundo
os autores, poderia haver enfraquecimento das
plantas. Com o rodizio poder-se-ia evitar esse
problema, ao menos até que se comprove o
contrario, naregido da Serra Gaucha.

A poda precoce (junho, julho) seria interessante
ser feita somente em esporao, para uniformizar a
brotacdo e a maturacao, ou aplicacdo de produtos
para a quebra de dorméncia, caso seja feita poda
em vara. Poderia, ainda, ser utilizada, em locais
ou regides onde o risco de geadas tardias seja
baixo e, principalmente, para producao de uva de
mesa, objetivando a maturacdo em épocas mais
favoraveis de preco.

Em relacdo as diversas épocas de poda seca
testadas no experimento, seria importante
gue mais trabalhos fossem realizados, a fim de
poder ajustar os resultados, pois a cada safra ha
uma influéncia intrinseca do clima e de manejo,
podendo haver interferéncia nos resultados.

Conclusao

Segundo dados dos experimentos realizados,
pode-se concluir que:

1. A poda antecipada, feita nos meses de abril e
maio, nado interfere na producio e na qualidade
das uvas Cabernet Sauvignon e Isabel, em relacdo
a época normal de poda na Serra Galcha, feita no
més de agosto e inicio de setembro.

2. A poda antecipada ndo provoca precocidade da
brotacdo, mas sim pode retardar a brotacdo em
relacdo a época normal.

3. As podas antecipada e tardia promovem, em
média, um porcentual maior de brotacdo e um
desenvolvimento mais uniforme dos brotos da
vara.

4. A poda antecipada permite um melhor
aproveitamento da m3o de obra familiar,
diminuindo a dependéncia externa, podendo
aumentar a eficiéncia da propriedade rural
familiar.

5. A poda precoce, feita nos meses de junho e
julho, antecipa a brotacdo, a floracido e o inicio
de maturacdo, mas provoca uma brotacio
desuniforme e com forte dominancia apical na
vara.
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- Resumo

O manejo de desfolha, que consiste na retirada das folhas da zona do cacho
favorecendo uma maior insolacao e ventilacdo do mesmo, auxilia no acimulo de
determinados compostos fendlicos das uvas, os quais interferem diretamente na qualidade
do produto resultante da vinificacdo. O objetivo foi avaliar as caracteristicas das uvas e
do vinho elaborado por uvas submetidas a diferentes épocas de desfolha. O experimento
foi conduzido em um vinhedo localizado em Bento Gongalves, RS, na safra 2018, com a
variedade Merlot, em sistema de sustentacdo espaldeira. As desfolhas foram realizadas
nas fases de desenvolvimento fenolégico de plena floracdo, baga chumbinho, virada de cor
das bagas e um tratamento controle sem desfolha. Avaliou-se a produtividade por planta
e maturacao fendlica no momento da colheita. Apds a colheita, foi realizada a vinificacao
das uvas dos diferentes tratamentos e avaliou-se alcool, pH e acidez volatil e polifendis do
vinho elaborado. Dos resultados obtidos, observou-se que a desfolha em plena floracdo
proporcionou uma uva com melhor maturacao fendlica e tecnolégica, como a intensidade
de coloracao que foram repassadas ao vinho elaborado. As desfolhas na plena floracdo e
desfolha na fase de baga chumbinho obtiveram o melhor conjunto para a elaboracéo de
vinho.

Palavras-chave: Merlot, desfolha, maturacdo fendlica, maturacdo tecnoldgica,
produtividade.

Abstract

Different timing of defoliation and quality
of Merlot grapes and wine in Serra Gaticha

Defoliation management, which consists of removing the leaves from the bunch area
favoring greater insolation and ventilation, assists in the accumulation of phenolic
compounds in grapes, which directly interfere in the quality of the product resulting from
vinification. The objective of this work was to evaluate the characteristics of grapes and
wine made from grapes submitted to different timing of defoliation. The experiment
was conducted in a vineyard located in Bento Goncalves, RS, in the 2018 harvest using
a Merlot variety, grown in a vertical training system. The defoliations were carried out
in the phases of phenological development of full bloom, fruit set, and changes in the
berry color in addition to a control treatment without defoliation. Yield per plant and
phenolic maturation were evaluated at the time of harvest. After being harvested, the
grapes submitted to different treatments were vinified and the alcohol content, pH and
volatile acidity and polyphenols of the resulting wine were evaluated. The results obtained
showed that defoliation infull bloomyielded grapes with better phenolic and technological
maturation, qualities that were passed on to the wine produced. The defoliations in full
bloom and in the fruit set phase obtained the best result for wine making.

Key words: Merlot, defoliation, phenolic maturation, technological maturation,
productivity.
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Introducao

A videira é uma planta que exige uma série de
cuidados, os quais afetardo diretamente a sua
qgualidade. Nesse sentido, tem sido observada e
relatada a dificuldade de determinar o melhor
manejo em verde davideira, bem como o momento
adequado para cada intervencao realizada pelo
viticultor. Portanto, sdo necessarios estudos que
compreendam a relacdo do manejo da desfolha e
seus efeitos sobre producao, vigor, qualidade da
uva e do vinho e o desenvolvimento de doencas,
a fim de desenvolver e determinar técnicas de
manejo apropriadas para a elaboracao de vinhos
de qualidade de cada regido vitivinicola (WURZ,
2016).

A desfolha pode ser realizada até o periodo que
antecede a colheita das uvas ou até mesmo de
forma precoce, porémquandorealizadanoestadio
fenoldgico da floracao, isto é, mais cedo que as
épocas tradicionais de desfolha, ocorrereducidoda
produtividade, pois essa retirada de folhas basais
esgota a disponibilidade de carboidratos e, como
consequéncia, hd uma frutificacio menor e com
cachos menores (PONI et al., 2006; TARDAGUILA
et al., 2010).

Como regra, sempre que haja sombreamento no
dosselvegetativoqueprejudiqueaqualidadedauva
e afertilidade de gemas, a desfolha é conveniente,
por favorecer o balanco fotossintético e promover
um microclima adequado para a maturacio dos
cachos. A sombra no interior do dossel vegetativo
tem viérios efeitos negativos que sdo convenientes
controlar, tais como: baixas concentracoes
de acucares, antocianinas, polifendis e acido
tartarico, aumento do pH e do nivel de potassio
e reducdo sensorial dos vinhos (KLIEWER;
ANTCLIF, 1970; CRIPPEN; MORRISON, 1986;
GIORGESI; DILEO, 1985; SMART, 1985; STRAUP,
2006). A desfolha ndo influencia, contudo, a area
foliar desenvolvida pela videira no ano seguinte
(HOWELL et al., 1994).

A maturacio fendlica corresponde a combinacao
entre um alto potencial de pigmentacao, aliado a
uma boa capacidade de liberar essas substancias
nos vinhos, ndo somente ao alto teor do grau
glucométrico e degradacdo dos acidos, sendo
diferente da maturacdo tecnolégica (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006).

As antocianinas sdo pigmentos com diferentes
tonalidades, responsaveis pela coloracdo dos
vinhos tintos, que variam do rosaceo ao vermelho
e violeta. Essas moléculas estdo presentes no
vinho, ligadas a um acucar, em geral a glicose
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

As antocianinas aparecem nas uvas durante
o periodo de mudanca de cor verasion e se
acumulam durante o periodo de maturacéo,
alcancando valores maximos quando a relacao
acUcares:acidez no mosto também é maxima
(TOGORES, 2003).

Devido a importancia da variedade Merlot em
vinhos tintos finos varietais da Serra Galcha e a
pouca disponibilidade de informacoes sobre o
manejo de desfolha como podaem verde, realizou-
se o presente trabalho com o intuito de avaliar
o efeito de diferentes épocas de desfolha sobre
a caracteristica e a qualidade da uva e do vinho
elaborado, com o propésito de gerar referéncias
técnicas para o desenvolvimento de um manejo
de dossel efetivo e sustentavel para melhoria da
qualidade do vinho elaborado.

Material e Métodos

Os ensaios foram realizados na safra 2017/2018,
em um vinhedo localizado na Linha Euldlia,
municipio de Bento Gongalves, RS, a 540 metros
de altitude. A variedade estudada foi a Merlot
(clone R3 Rauscedo), enxertado sobre Paulsen
1103. O vinhedo utilizado no experimento é
sustentado em espaldeira, as plantas conduzidas
em cordao esporonado duplo elevado em 0,9 mde
altura, espacadasem 2,5 mentrefilase 1,0 mentre
plantas. As filas plantadas com orientacdo solar
Norte-Sul (-17°), com poda curta, deixando-se 6
esporoes com duas gemas por planta, totalizando
48.000 gemas ha™.

No experimento foram utilizadas 96 plantas
referentes as unidades experimentais. Essas
plantas apresentavam em média 12 sarmentos,
cada sarmento uma média de 26 folhas,
resultando em uma média de 312 folhas planta™.
A medida média das nervuras centrais das folhas,
contabilizando-se 150 folhas basais, medianas,
apicais e de feminelas, foi de 10,0 cm e considerada
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como a medida da nervura central média de uma
folha média. Baseando-se nessas variaveis, pode-
se calcular a area total do dossel vegetativo por
planta, segundo o modelo sugerido por DELAROT
et al., (2010): Y= 0,6812 (nervura central)? +
0,8067 (nervura central) - 5,1704.

O resultado da equacio prevé a area foliar de
uma folha média (71,086 cm?), multiplicada pelo
nimero médio de folhas por planta e estimando-
se uma area foliar média de 2,21 m? planta™. A
intensidade de desfolha realizada foi similar para
todos os tratamentos, retirando-se 5 folhas de
cada sarmento, aproximadamente 0,42 m? de area
foliar.

Os tratamentos foram ajustados de acordo com os
estadios de desenvolvimento fenolégico: auséncia
de desfolha (T1), desfolha superprecoce (T2),
desfolha (T3) e desfolha tardia (T4). A desfolha do
tratamento T2 foi realizada no dia 07 de outubro
de 2017, estadio de desenvolvimento fenoloégico
21, segundo escala de ciclo fenoldgico da videira
de Eichorn e Lorenz (1984). O manejo de poda em
verde do T3 realizou-se no dia 11 de novembro
de 2017, quando os cachos apresentavam-se no
estagio de desenvolvimento fenoldgico 29 (baga
chumbinho), e o T4 teve sua desfolha realizada
no dia 29 de dezembro de 2017, estddio de
desenvolvimento fenoldégico 35.

No momento da colheita, realizada no dia
19 de fevereiro de 2018, foi medida a massa
individualizada por planta para obtencido da
producdo. O comprimento e a massa de dez
cachos por tratamento em cada bloco foram
mensurados a partir de régua centimétrica e
uma balanca digital. Utilizou-se a metodologia
proposta por Tello e Ibafiez (2014) e elaborou-se o
indice de compactacao de cachos: massa de cacho

: comprimento de cacho?

Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas, as
bagas das unidades experimentais foram mantidas
congeladas. As andlises fisico-quimicas foram
realizadas utilizando o WineScan TMSO2 (FOSS,
Dinamarca) e o software FOSS integrator version
1.6.0 (FOSS, Dinamarca), da Universidade Federal
do Pampa, Campus Dom Pedrito.

A metodologia proposta por Glories e Augustin
(1993) para a avaliacdo da maturacio fendlica foi
realizada no laboratério de Producdo Animal da
Universidade Federal do Pampa - Unipampa.

A andlise estatistica foi realizada pelo programa
ASSISTAT 7.7, os dados submetidos as analises de
variancia (ANOVA), com as médias comparadas
pelo teste de Tukey (p<0,05).

Resultados e Discussao

Segundo Lopes (2011), a desfolha, quando
realizada préoximo a colheita, ndo apresenta
consequéncias negativas sobre o rendimento pois,
nessa fase, as folhas basais ja apresentam uma
reduzida atividade fotossintética. Ao manejar a
desfolha superprecoce, com a remocao de cerca
de 20% da area foliar total das plantas, houve
uma reducao de 25% na produtividade por planta,
quando comparamos o tratamento com desfolha
na virada de cor com o manejo de desfolha
superprecoce (Tabela 1).

Em relacdo a maturacdo celular ou extratibilidade
dasantocianinas(EA%)dostratamentosrealizados,
todos os resultados ficaram dentro da faixa
esperada, entre 70 e 20%. Esse valor depende da

Tabela 1. Média em quilos (kg) de uvas por plantas e indice de maturaco das uvas Merlot tratadas com diferentes

épocas de desfolha. Bento Gongalves, RS, 2018.

Média em kg por planta

T1 1,812ab
T2 1,415b
T3 1,601 ab
T4 1,902a

indice de maturacio (EA%)

61,80a
4440b
4404b
37,84b

*Médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 0,05% de significancia.
Tratamentos: T1 (auséncia de desfolha); T2 (desfolha superprecoce); T3 (desfolha precoce) e T4 (desfolha virada de cor das bagas).
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variedade utilizada e do grau de maturacido dauva
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Quanto menor o
valor de EA% mais facilmente as antocianinas sao
extraidas no processo de vinificacdo. Ao avaliar
essavariavel, percebe-se que as uvas provenientes
dos tratamentos de desfolha, em todas as épocas
avaliadas, apresentam melhores resultados de
extratibilidade de antocianinas préximo a 40%,
como é o caso da desfolha superprecoce e da
desfolha precoce, ao comparar com o tratamento
controle (T1), que obteve 61% de EA%, fazendo
com que as antocianinas ndo sejam extraidas
facilmente no processo de vinificacdo, resultando
emum vinho com menos coloracio (Tabela 1). Esse
fato reitera que desfolhar, independentemente
da época em que esse manejo seja realizado,
melhora significativamente a maturacao fendlica
das bagas, principalmente sobre o acimulo e a
extratibilidade da antocianina.

Dentre os parametros de qualidade do vinho
influenciados pela desfolha, o teor alcodlico é
uma das variaveis de maior importancia por sua
influéncia nas caracteristicas organolépticas, na
conservacao, no valor comercial e também pelos
limites legais existentes (GRAVE, 2013).

Na Tabela 2, observa-se que o tratamento sem
desfolha apresenta teor alcodlico de 11,63%
v/v, enquanto os demais apresentam teores
alcodlicos superiores a 12% v/v, contribuindo para
a conservacao natural do vinho elaborado com
as uvas desfolhadas, independente do estagio
fenolégico.

O glicerol é um composto secundario da
fermentacdo alcodlica que atribui aos vinhos
untuosidade e sensacdo de docura. Esse composto
esta diretamente ligado a quantidade de acucar
presente no mosto e, consequentemente,

a quantidade de etanol presente no vinho.
Para os tratamentos de desfolhas realizados
na Merlot, observa-se que a fermentacao
das uvas provenientes dos tratamentos de
desfolha superprecoce e precoce apresentam
maiores quantidades de glicerol, diferindo
significativamente do tratamento controle, sem
desfolha. Esse resultado projeta-se sobre as
concentracoes de etanol nos vinhos elaborados
com uvas provenientes de plantas desfolhadas de
forma superprecoce, precoce e tardia e, quanto
maiores as concentracdes de etanol, maiores as
concentracoes de glicerol presentes no vinho
(Tabela 2).

Os polifendis sdao compostos importantes
comercialmente e presentes na uva e no
vinho tinto, cujas concentracdes podem ser
influenciadas diretamente pela desfolha. A
presenca de compostos fendlicos no vinho
determina a intensidade e a tonalidade da cor, a
dureza e a adstringéncia, o aroma, bem como a
estabilidade e evolucdo dos vinhos ao longo do seu
envelhecimento (SERENO, 2006). Em geral, uma
maior exposicdo das bagas a luz direta estimula o
acumulo de antocianinas na pelicula. No entanto,
temperaturas excessivamente elevadas podem
ser responsaveis pela inibicdo da formacao da cor,
ou por sua degradacao (KLIWER, 1970).

Amaturaciofendlicadasuvastintas é preconizada
somentequandooutrosfatoresestidoemequilibrio
para que haja a elaboracdo de um vinho de
qualidade. A maturacdo industrial (acucar:acidez),
aromatica (potencial aromatico) e fendlica sdo
variaveis independentes quando se trata da
elaboracdo de vinhos, e precisam ser levadas
em conta no momento da colheita. A maturacao
fendlicacompreende ndo somente a concentragao
total de fendis, mas também sua estrutura e sua

Tabela 2. Parametros de avaliacdo do vinho elaborado com uvas de videiras Merlot tratadas com diferentes épocas de

desfolha. Bento Goncalves, RS, 2018.

Etanol (%)

T1 11,637 b*
T2 12,297 a
T3 12,197 a
T4 12,162 a

Glicerol (g/L)

7,815b

8,365a

8,372a
8,125ab

*Médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 0,05% de significancia.
Tratamentos: T1 (auséncia de desfolha); T2 (desfolha superprecoce); T3 (desfolha precoce) e T4 (desfolha virada de cor das bagas).
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capacidade de serem extraidos das uvas durante o
processo de vinificacido (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006), podendo ser estimada através do potencial
fendlico da uva. Dentre eles estdo o potencial
alcodlico, a coloracdo dos vinhos, a intensidade de
cor, o pH e também a acidez volatil.

Em trabalho realizado por DIAGO et al. (2009),
na Rioja, com a variedade Tempranillo nos ciclos
2007 e 2008, com desfolha superprecoce, este
manejo resultou em uvas com maiores niveis
de maturacado, mais ricas em sélidos sollveis e
antocianinas por grama de baga (mg g* baga) e
valores reduzidos em acidez total. No entanto,
ndo foram encontradas diferencas significativas
em relacdo ao tratamento controle, ao avaliar
os parametros de acidez (acido malico, acido
tartarico) e maturacio fendlica com antocianinas
por baga (mg baga?) e fendis totais. Esse estudo
corrobora com a operacdo de manejo de desfolha
realizada em pré-floracio que apresentou
maiores incrementos na composicdo da uva,
especialmente sobre a maturacdo tecnoldgica,
fazendo com que o produto fiqgue com mais
etanol e, consequentemente, mais glicerol. O
tratamento sem desfolha n3o apresentou uma
maturacao tecnolégica suficiente para elaboracao
de produtos de alta qualidade (Tabela 3).

Quando observamos os vinhos elaborados, o
vinho resultante das uvas da poda superprecoce
apresentou maior maturacdo fendlica de
suas uvas (intensidade de coloracdo), e maior
maturacdo tecnoldgica, ja que o etanol e glicerol
foram maiores que os demais tratamentos. Porém,
este tratamento resulta em uma producio por
hectare 25% menor que o tratamento testemunha
ou 11% menor se comparada com o tratamento

de desfolha precoce, tornando pouco viavel a
sustentacio deste manejo para o produtor.

Para haver uma boa gestio da maceracio da uva,
é importante que seja estimada a maturacio
fendlica antes da elaboracdao do vinho, pois
esta ajudard na tomada de decisées do endlogo
dentro da cantina. A intensidade de coloracio e
os compostos fendlicos dos vinhos apresentam
correlacdo direta com a quantidade total de fendis
e de antocianinas das uvas.

Glories (1984) define a intensidade de cor dos
vinhos como a soma das densidades 6pticas, das
ondas medidas a 420nm, 520nm e 620nm. O
comprimento de onda de 420nm indica maior
quantidade de taninos, polimerizacdo de taninos
e a combinacao dos taninos com antocianinas. A
leituraa 520nmindica atendéncia dos vinhos a cor
vermelha e maiores quantidades de antocianinas.
J4 a leitura do comprimento a 620nm indica
a tendéncia a cor violeta-azul, produto das
condensacodes entre catequinas e antocianinas.

Verifica-se que uvas provenientes dos
tratamentos controle e desfolha tardia nao
apresentam as caracteristicas de cor necessarias
para a elaboracao de vinhos de qualidade (Tabela
3). Esse resultado estad diretamente relacionado
ao tempo de exposicao da baga e a qualidade de
radiacdo solar que essas bagas receberam. Por
esse motivo, as peliculas das bagas do tratamento
controle, que receberam uma quantidade de luz
direta inferior durante todo o ciclo, acumularam
uma concentracdo menor de antocianinas
totais. A coloracdo das bagas é um atributo de
extrema importancia para os vinhos, tanto na
sua tonalidade quanto na sua intensidade, pois

Tabela 3. Parametros de avaliacido da densidade 6tica do vinho nas leituras a 420nm, 520nm e 620nm, intensidade
de coloracio, tonalidade dos vinhos para determinacdo da maturacao fendlica das uvas no momento da

colheitadas uvas, dia 19 de fevereiro, em videiras Merlot tratadas com diferentes épocas de desfolha. Bento
Goncalves, RS, 2018.

420 nm 520 nm
T1 0,634 c* 1,193 c
T2 1,022 a 1,910a
T3 0,969 ab 1,813 ab
T4 0,886 b 1,620 b

Intensidade de

620 nm o Tonalidade
0,192 c 2,02c 0,54 a
0,330a 326a 0,53a
0,309 ab 3,09 ab 0,53a
0,282 b 2,78b 0,54 a

*Médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 0,05% de significancia.
Tratamentos: T1 (auséncia de desfolha); T2 (desfolha superprecoce); T3 (desfolha precoce) e T4 (desfolha virada de cor das bagas).
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através do seu aspecto é possivel detectar as
qualidades e possiveis defeitos. A cor das bagas é
uma consequéncia das condicdes edafoclimaticas
da regido de cultivo da videira, da variedade da
uva,do manejo aplicado, da maturacédo dos cachos,
da elaboracao dos vinhos e de sua conservacdo ao
longo do tempo (FREITAS, 2006).

NaTabela 3 nota-se que aintensidade de coloracao
do vinho elaborado com o tratamento de desfolha
superprecoce é 40% maior que a intensidade
de coloracdo do vinho elaborado sem desfolha,
qualidade esta que reflete positivamente aos
olhos do consumidor no momento da degustacao
do produto adquirido, fazendo-se necessario o
manejo do dossel vegetativo da videira para a
elaboracdo de vinhos de qualidade. Observou-
se que, para essas varidveis, os tratamentos de
desfolha precoce e tardia apresentam valores
intermedidrios de intensidade de cor.

Na variedade Merlot, nota-se que a baixa
tonalidade dos vinhos corrobora com Somers
(1976), o qual descreve que as antocianinas
apresentam uma elevada absorbancia, o que
aumenta o valor de A520 e reduz a tonalidade dos
vinhos (A420:A520). Nos vinhos jovens, o estado
de equilibrio das antocianinas pode variar. Dessa
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- Resumo

O baixo indice de germinacdo das sementes constitui-se um dos principais gargalos
nos programas de melhoramento genético da videira. A reduzida taxa germinativa
é atribuida a dorméncia, entretanto, supde-se que a integridade da semente também
possa estar contribuindo para estes resultados insatisfatérios. Objetivou-se, com este
trabalho, avaliar a integridade de sementes de videira Tannat, colhidas em diferentes
estadios de maturacao, pelo teste de submersdo em dgua, visando validar a potencialidade
dessa técnica para classificar as sementes quanto a integridade. Frutos de um vinhedo
experimental pertencente ao INIA (Las Brujas) foram colhidos aos 100, 107, 114 e 121 dias
apos a antese (DAA) e, posteriormente, tiveram suas sementes aferidas quanto ao peso.
Em seguida, as sementes foram submetidas ao teste de imersiao em agua e classificadas
quanto a integridade. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, sendo quatro tratamentos (estadios de maturacao) e quatro repeticoes de
25 sementes cada. O maior peso de mil sementes e porcentagem de sementes cheias foi
registrada aos 121 DAA. O teste de submersido em agua foi eficiente para a classificacdo
quanto a integridade, em todos os estddios. Concluiu-se que o teste permite identificar
com acurdcia a integridade das sementes de videira Tannat e predizer a taxa germinativa.

Palavras-chave: melhoramento genético da videira, ponto de colheita, tecnologia e analise
de sementes, Vitis vinifera.

Abstract

Integrity and maturity stage of Tannat seeds
determined by the water immersion test

Low germination rate of seeds is one of the main obstacles in the grapevine breeding
programs. Problems related to reduced germination rates are attributed to dormancy,
however, it is assumed that seed integrity may also be contributing to these unsatisfactory
results. The objective of this study was to evaluate the integrity of Tannat grapevine seeds,
collected at different stages of grape maturation, determined by a water submersion test,
aiming to validate the potential of this technique to classify seeds in terms of integrity.
Fruits from an experimental vineyard owned by INIA (Las Brujas), were harvested at
100, 107, 114 and 121 days after anthesis (DAA) and their seeds were measured for
their weight. After this process, seeds were submitted to the water immersion test and
classified for integrity. A completely randomized experimental design was used, consisting
of four treatments (maturation stages), and four replications, consisting of 25 seeds each.
The highest weight of a thousand seeds and percentage of full seeds were obtained at 121
DAA. The water submersion test was efficient for the classification of seeds in terms of
integrity. These results implicate that the test allows to identify with accuracy the integrity
and the maturation stage of Tannat grapevine seeds and predict the germination rate.

Key words: grapevine breeding, harvest point, seed technology and analysis, Vitis vinifera.
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Introducao

A crescente exigéncia do mercado vitivinicola, em
termos de inocuidade do produto, é reflexo das
modificacbes nos habitos de consumo, bem como
do aperfeicoamento dos sistemas produtivos em
vistaasustentabilidade,embasadosem legislacoes
ambientais cada vez mais restritivas, que forcam a
reducdo do uso de agroquimicos para o controle
de pragas e doencas. O mildio (Plasmopara viticola
Berk. & Curt) € uma das principais doencas
flngicas da videira em todas as regides do mundo
com altos niveis de pluviometria e umidade
relativa do ar (GESSLER et al., 2011; GABASTON
et al, 2017), e seu controle se da basicamente
mediante o manejo com produtos quimicos.

O custo do manejo fitossanitario para controle
do mildio pode tornar o cultivo economicamente
oneroso aos pequenos produtores, enquanto
para os grandes pode limitar parcerias comerciais
com mercados mais exigentes, panorama esse
gue sustenta a necessidade de programas de
melhoramento genético com foco em materiais
resistentes ao mildio (DISEGNA et al, 2009;
WELTER, 2017) e que possibilitem a producido
de vinhos com niveis de inocuidade considerados
aceitaveis paraosprincipais mercados vitivinicolas
internacionais.

O processo de melhoramento genético da
videira inicia-se com a realizacdo de hibridacoes
controladas e, para isso, é necessdria a
emasculacdo, procedimento dificultado pela
inflorescéncia da videira ser do tipo cacho, com
botdes florais diminutos e em grande numero,
tornando o rendimento operacional reduzido e
exigindo mio de obra especializada (VAL et al.,
2010). Adicionalmente a isso, o periodo em que os
estigmas estdo receptivos duraem médiatrésdias,
forcando que os cruzamentos sejam realizados
nesse curto espaco de tempo (MULLINS et al.,
2000).

De posse das sementes oriundas do cruzamento,
almeja-se a obtencdo de progénies, plantas
provenientes da hibridacdo controlada. Nessa
etapa, as dificuldades referem-se aos baixos
indices de germinacdo das sementes, registrados
em nivel mundial e em diferentes cultivares
(CONNER et al., 2008; AKKURT et al, 2013;
CELIK, 2014; PERKO et al, 2019), limitacio

que é atribuida a dorméncia fisica e fisiolégica
exibida pelas sementes. Inimeros estudos que
tiveram como objetivo avaliar os efeitos dos
tratamentos pré-germinativos recomendados
para a superacdo da dorméncia combinada de
sementes de videira, registraram taxas modestas
a baixas de germinacao, iguais ou inferiores a 55%
(CHIAWEI; SHYIKUAN, 2003; CONNER, 2008;
AKKURT et al., 2013; CELIK, 2014; PERKO et al.,
2019), sugerindo restricoes além da dorméncia
combinada.

Uma hipétese, ndo documentada na literatura,
é que as sementes estejam sendo coletadas
desconsiderando o estadio ideal de maturidade
fisioldgica, fato que explicaria a baixa taxa de
germinacao obtida para as sementes de videira,
mesmo apds o emprego de técnicas confidveis
de superacao da dorméncia. Sabe-se que a coleta
precoce das sementes pode resultar em grande
proporcao de sementes imaturas e incompletas, e
a coleta tardia as expde a acao de fatores bidticos
e abidticos, que podem induzir o processo de
deterioracdo das estruturas (LEPRINCE et al.,
2017).

De acordo com Carvalho e Nakawaga (2012),
durante o processo de maturacdo das sementes,
espera-se que o desenvolvimento das estruturas
essenciais ocorra por completo. Esse processo
ocorre em diferentes velocidades e periodos, que
sao fortemente influenciados por caracteristicas
intrinsecas da cultivar, bem como pelas condicdes
ambientais. Desse modo, sugere-se a necessidade
de conhecer o estadio de desenvolvimento ideal
no qual se obtenha o maior nimero de sementes
integras e maduras, o que supostamente culminara
em taxas de germinacao satisfatorias.

O Uruguai é reconhecido mundialmente como
o maior produtor de vinhos tintos de uva Tannat
(Vitis vinifera L.) de alta qualidade (VIDAL et al.,
2016; DISEGNA et al.,, 2017; DA SILVA et al,
2019). Canelones, a principal regido vitivinicola
do pais, caracteriza-se por condicbes ambientais
(calor e umidade) (INAVI, 2019), que favorecem
o ataque de doencas fungicas, especialmente o
mildio (GESSLER et al., 2011; GABASTON et al.,
2017), cenério que desperta o grande interesse
no melhoramento genético da variedade na busca
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por resisténcia genética a doencas.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a integridade de sementes de videira
Tannat, colhidas em diferentes estadios de
maturacido das bagas, pelo teste de submersao
em agua, visando validar a potencialidade dessa
técnica para classificar as sementes quanto a
integridade.

Material e Métodos

O trabalho foi conduzido nas instalacbes do
Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria,
INIA Las Brujas, localizada ao Sudoeste do
Departamento de Canelones, Rincén del Colorado
(latitude 34°40’S, longitude 56°20°0), altitude
média de 28 metros em relacido ao nivel do mar.

As sementes utilizadas no estudo foram obtidas
de cachos de uva oriundos de um vinhedo
experimental da variedade Tannat, localizado nas
dependéncias da instituicido. Foram coletados
trés cachos de uvas de seis plantas clonadas
(denominado clone 717, pré-selecionado por
produtividade e potencial enoldgico), por
repeticdo e data de colheita, iniciada aos 100 dias

apods a antese (DAA).

A coleta foi realizada em intervalos de sete dias,
em quatro periodos, sendo eles aos 100, 107,
114 e 121 DAA (denominados no decorrer deste
manuscrito como estadios de maturagao E1, E2,
E3 e E4, respectivamente). Em cada estadio de
maturacio foram aferidos o pH, "Brix e acidez
total (g L) das bagas (Figura 1), sendo o ultimo
estadio coincidente com a data de colheita da uva
para a producao de vinho.

O delineamento experimental adotado foi o
inteiramente casualizado,comquatrotratamentos
(estadios de maturacio) e quatro repeticoes de 25
sementes.

As sementes foram removidas manualmente
das bagas, lavadas em agua corrente e postas
para secar sobre papel toalha, em condicido
ambiente, onde permaneceram por uma noite.
Posteriormente, as sementes foram avaliadas
guanto ao peso de mil sementes, em gramas, com
o auxilio de uma balanca analitica, conforme a
Regra para Analise de Sementes (BRASIL, 2009).
Em seguida as sementes foram submersas em 100
mL de 4gua destilada durante 15 minutos a 25 °C
e, posteriormente, separadas quanto a flutuacao e
submerséo (Figura 2).

30
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20
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El E2
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Estadios de maturacao

M “Brix M pH

M Acidez

Figura 1. Valores médios do pH, °Brix e acidez total (g L'!) determinados a partir do mosto oriundo de bagas
de videiras Tannat (Vitis vinifera L.) obtidas de frutos oriundos de plantas clonais de um vinhedo
experimental pertencente ao Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria (INIA Las Brujas,
Canelones, Uruguai) colhidos aos 100, 107, 114 e 121 dias ap6s a antese (denominados por estadios

de maturacdo E1,E2, E3 e E4). Safra 2019-2020.
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Figura 2. Imagem explicativa do teste rapido de submersdo em agua para a
classificacdo quanto a flutuacdo e submersdo em sementes de videiras
Tannat (Vitis vinifera L.) obtidas de frutos oriundos de plantas clonais de um
vinhedo experimental pertencente ao Instituto Nacional de Investigacién
Agropecuaria (INIA Las Brujas, Canelones, Uruguai). Safra 2019-2020.

Apds a classificacdo quanto a flutuacdo e
submersao, as sementes foram enxugadas em
papel toalha, cortadas no sentido longitudinal
com o auxilio de uma lamina de bisturi, e avaliadas
guanto a integridade (sementes cheia e vazias),
definidas pela presenca/auséncia visual de
embrido e endosperma (Figura 3). Os resultados
foram expressos pelos respectivos porcentuais.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos nos quatro estadios de
maturacao fisiologica para a variavel peso de mil
sementes e os referentes ao teste de submersao
das sementes em agua estdo apresentados na
Figura 4.

E possivel observar que no E1 a porcentagem
de sementes que flutuaram e submergiram nao
diferiramentresi,commédiaproximade 50%.Com
oavancoem DAA, ocorreu o aumento significativo
na porcentagem das sementes que submergiram,
sendo observado a partir do segundo estadio
(E2), atingindo um valor médio maximo de 72%
no E4, simultaneamente ao periodo em que foi
determinada a maturidade tecnolégica, ou seja,
momento em que as bagas foram colhidas a campo
para a producao do vinho.

Para o peso de 1000 sementes obteve-se valor
méaximo de 36,2 g aos 121 DAA (E4). E importante
destacar que entre o E1 e E2 registrou-se reducao
do peso de mil sementes, o qual pode estar
relacionado a diminuicdo do conteldo de agua
da semente, possivelmente devido ao uso deste

r

Figura 3. Sementes de videira Tannat (Vitis vinifera L.) obtidas de bagas oriundas de plantas clonais de um vinhedo
experimental do Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria (INIA Las Brujas, Canelones, Uruguai).
Safra2019-2020. Da esquerda para adireita, uma semente sem corte, corte de uma semente cheia (presenca
de endosperma e embrido desenvolvido) e uma semente vazia (auséncia das estruturas).

Crédito: Irvin Rodriguez - INIA Las Brujas, Uruguay.
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Figura 4. Média da porcentagem de sementes de videira Tannat (Vitis vinifera L.) que flutuaram ou
submergiram no teste de submersiao em agua, bem como o peso de mil sementes, aos 100, 107,
114 e 121 dias apds a antese (denominados por estadios de maturacdo E1, E2, E3 e E4). As barras
verticais representam o erro-padrdo da média. Canelones, Uruguai, safra 2019-2020.

componente para a formacao e desenvolvimento
das estruturas internas essenciais, como por
exemplo, o embrido. Posteriormente a esse
periodo, registrou-se um acréscimo significativo e
gradual, o qual ocorreu com o avanco em DAA (E3
e E4), até a obtencao do valor maximo.

De forma geral, é possivel inferir que no estadio
4 (E4), o qual registrou-se maior porcentagem de
sementes submergidas, coincidiu com o periodo
em que o peso de mil sementes foi superior. Esse
resultado é esperado, j4 que para que a baga
alcance amaturidadetecnoldgica,elaprecisaatuar
como forca dreno da planta e, com isso, grande
qguantidade de aclcar oriunda de outras partes da
planta é direcionada a baga, consequentemente,
parte desse aclcar é destinado para a semente.
Sendo assim, sementes coletadas nos estadios
mais avancados permaneceram mais tempo em
contato com a planta e, além de receber maior
quantidade de aclcar, converteram estes em
amido (TAIZ; ZEIGER, 2017), tornando a semente
mais densa em relacao a semente que ndo formou
adequadamente as estruturas da semente
(primeiros estadios de maturacao).

Esses resultados corroboram aos descritos por
CarvalhoeNakawaga(2012),0s quais afirmamque
em diversas espécies vegetais, frequentemente,

o ponto de maxima qualidade fisiologica de
sementes, ou seja, 0 momento em que sementes
resultardo em taxas germinativas satisfatérias,
acima de 80%, coincide com o periodo em que as
sementes exibem o maior peso.

Ousodavariavel peso dasemente como indicativo
da qualidade fisiolégica pode ser justificado pelo
fato de que sementes de maior peso tendem
a apresentar maior quantidade de reserva
nutricional, amido e aclcares, os quais serao
empregados pelo embrido como fonte de energia
para aretomada do desenvolvimento, propiciando
melhor desempenho germinativo se comparadas
as de menor peso (MARCOS FILHO, 2015).

O peso das sementes também pode estar
relacionado a integridade das estruturas internas,
ou seja, sementes de maior peso tendem a
apresentar presenca de embrido e endosperma
desenvolvido, enquanto as de menor peso
podem exibir auséncia dessas estruturas, sendo
esta Ultima denominada de semente vazia
(BRASIL, 2009), ou apresentar reduzido acimulo
de substancias de reservas para suportar a
manutencdo da viabilidade do embrido e os
processos associados a germinacao.

Quanto aintegridade das sementes, os resultados
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permitiram inferir que as sementes que flutuaram
no teste de submersdo em agua, em sua grande
maioria (acima de 60%), independente do periodo
avaliado, apresentavam-se vazias (Figura 5A).
Com o avanco dos estadios de maturacao, nota-
se que a relacdo entre o nimero de sementes
que flutuaram e de sementes vazias aumenta, ao
ponto de, no ultimo periodo, 100% das sementes
qgue flutuaram no teste apresentaram auséncia
das estruturas internas (endosperma e embrizo).

Esses resultados indicam que o teste rapido de
submersdo das sementes em agua é eficiente
para classifica-las quanto a integridade, e que
a eficiéncia do teste é superior quanto mais
avancado o estddio de maturacdo, ja que na
E4 100% das sementes que flutuaram no teste
apresentaram auséncia das estruturas internas
(endosperma e embrido). Por esse motivo, durante
o processamento das sementes de videira Tannat
a serem usadas em programas de melhoramento
genético, sugere-se o emprego do teste rapido
em agua, visando a descartar as sementes mais
leves, ou seja, que flutuam, pois conforme dados
da Figura 5, foi possivel provar que no estadio
de maturacdo E4 das bagas, quase 100% das
sementes que flutuam ndo possuem estruturas
internas, portanto ndo dardo origem a plantulas.

E de amplo conhecimento que o teste de
germinacao é o mais frequentemente empregado
para avaliar a qualidade fisiolégica de sementes
(MARCOS FILHO, 2015), e que testes para
avaliar a integridade raramente sao realizados.
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1 1 1
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Entretanto, tratando-se de sementes de videira, a
falta de uma metodologia confidvel e as restricoes
ao uso do teste de germinacao pela lentidao no
processo germinativo, o qual pode prolongar-
se por mais 60 dias (VAL et al., 2010; AKKURT
et al., 2013; CELIK, 2014; PERKO et al., 2019),
dificultam as afericbes quanto a qualidade e
maturidade fisiolégica das sementes.

Os resultados do teste de submersio em
agua sugerem a eficiéncia deste para avaliar
a integridade das sementes. Também indicam
confiabilidade no seu emprego para aidentificacao
da maturidade fisiolégica das sementes, de
maneirasimples erapida,issoporque osresultados
evidenciam que nos estadios em que a maturidade
fisiolégica nao tiver sido alcancada, parte das
sementes imaturas flutuariam, inclusive aquelas
que possuem embriado e endosperma. Entretanto,
quando atingida a maturidade fisiolégica, 100%
das sementes flutuantes apresentar-se-iam
vazias, comportamento exibido no E4.

Esse método alternativo para a identificacdo da
maturidade fisiolégica e integridade de sementes
de videira permite a constatacdo em tempo real,
pois pode ser realizado a campo, reduzindo o
tempo, os custos com materiais laboratoriais
e pessoas especializadas para a avaliacdo,
contraditoriamente aos dispéndios da avaliacao
pelo teste tradicional de germinacdo, o qual
depende de todos esses recursos. Dessa forma,
seu emprego pode constituir-se de extrema
relevancia em programas de melhoramento
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Figura 5. Média da porcentagem de sementes de videira Tannat (Vitis vinifera L.) classificadas como cheias ou vazias
(presenca/auséncia de endocarpo e embrido) que flutuaram (A) ou submergiram (B) aos 100, 107, 114 e
121 dias apo6s a antese (denominados por estadios de maturacdo E1, E2, E3 e E4). Canelones, Uruguai,

safra 2019-2020.
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genético, inclusive de outras variedades de uva,
se testado e aprovado, subsidiando informacoes
confidveis quanto a maximizacdo da germinacao
das sementes.

A coleta de sementes em seu ponto ideal de
maturidade fisiolégica é de extrema importancia,
considerando que em estadios mais avancados
de maturacdo, frutos e sementes expostos a
campo teriam o processo de deterioracdo pela
susceptibilidade a microrganismos aumentado,
0s quais, em maior grau, podem comprometer o
tecido embriondrio e, consequentemente, reduzir
a qualidade fisiolégica das sementes, expressa
em reduzida taxa germinativa (MARCOS FILHO,
2015).

O teste de tetrazoélio é outro método sugerido
paraavaliar amaturidade fisiolégica das sementes.
Este, baseia-se no fato de que, quando a semente
atinge a maturidade fisioldgica, enzimas presentes
nas células da regido basal do endosperma,
responsaveis por transferir os fotoassimilados
da planta mde para o embrido, sucumbem
(BEWLEY; BLACK, 1994) e, nesse momento, o
sal de tetrazélio incolor, posto em contato com a
semente colore, detectando a atividade dessas
enzimas. Apesar de eficiente e rapido, quando
comparado ao teste de germinacdo, o mesmo
requer pessoal especializado para a suarealizacdo
e interpretacao dos resultados, além de dominio
da técnica de preparo e custo com a aquisicdo do
reagente, que é elevado.

Cabe ressaltar que a integridade das sementes
gue submergiram nos periodos mais avancadosem
DAA (E3 e E4) ndo alcancou 100%, independente
do estadio de maturacio, entretanto mais de 96%
dassementes que submergiramnoteste exibirama
presencadoendospermaedoembrido (Figura5B),
sendo esse valor satisfatoério, se considerarmos o
limite minimo estabelecido (BRASIL, 2009) para a
germinacao de sementes de espécies agricolas.

Em estadios iniciais, como observado nos
resultados do E1, a porcentagem de sementes
vazias pode atingir 30%, valor expressivo que
permite que apenas 70% das sementes tenham
chances efetivas de germinacdo. Considerando
gue o valor de germinacao registrado por diversos
pesquisadores como maximo é aproximadamente
60% (CELIK,2001; CONNER, 2008, CELIK,2014),
é altamente provavel que a auséncia de embrido
e endosperma seja mais relevante que outras

causas (embrido imaturo e/ou inviavel, sementes
com restricdes a absorcio de agua, entre outros),
principalmente durante os primeiros estadios de
desenvolvimento da semente.

De forma geral, os resultados sugerem que o
teste rapido de submersao em agua pode tornar-
se um recurso de grande utilidade, como método
eficiente de beneficiamento, discriminacao
inicial da integridade e indicacdo da maturidade
fisiolégica de sementes a serem utilizadas
nas etapas que sucedem os programas de
melhoramento genético da videira, j4 que pode
subsidiar informacdes confidveis & maximizacao
da germinacdo das sementes, otimizando a
primeira etapa para selecdo de gendtipos mais
promissores. Além disso, apresenta a vantagem,
se comparado a outros métodos, de otimizar o
tempo para obtencao dos resultados, podendo ser
realizado a campo “em tempo real”, dispensando o
uso de materiais de alto custo, equipamentos de
dificil acesso, bem como pessoal especializado.

Conclusao

Diante das condicbes experimentais testadas
neste trabalho, foi possivel concluir que:

1. Aos 121 dias apdés a antese, ou estadio de
maturacdo E4, as sementes de videira Tannat
exibem maior peso e porcentagem de sementes
cheias, sendo, por isso, sugerido como o periodo
ideal de coleta para obtencido de sementes com
integridade, as quais poderdo propiciar maiores
porcentagens de germinagao.

2. O teste de submersdo em agua é eficiente para
classificar as sementes de videira Tannat quanto
a integridade das estruturas internas (presenca/
auséncia de embrido e endosperma).

3. O referido teste também ¢é sugerido como
método simples e de tempo real, para indicar o
ponto de maturidade fisioldgica das sementes, a
partir da constatacdo do exato periodo em que
100% das sementes flutuantes se apresentarem
vazias.

4. Futuros trabalhos devem ser realizados com o
objetivo de determinar a eficiéncia deste teste em
outras variedades, bem como a repetibilidade em
outras safras.
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- Resumo

O objetivo do estudo foi avaliar a fenologia das videiras Nidgara Branca e Nidgara
Rosada, bem como a produtividade e qualidade das uvas produzidas na Regido do
Vale do Rio do Peixe, SC. As avaliacdes foram realizadas durante os ciclos produtivos de
2017/18,2018/19 e 2019/20 em Videira, SC, Brasil. Foram calculados o indice de Winkler
(soma térmica) e o indice heliotérmico de Huglin, para os periodos entre os principais
estadios fenoldgicos da videira e somatério de horas de frio de cada ciclo produtivo. Apés a
colheita dos frutos, estimou-se a produtividade, determinou-se nimero e massa de cachos
por planta, bem como a massa média dos cachos. Nos frutos avaliou-se teor de sélidos
solliveis, pH e acidez total. As condicoes climaticas influenciaram nos resultados obtidos
para ambos cultivares. A duracdo do ciclo produtivo de videiras Nidgara Branca e Niagara
Rosada esta diretamente relacionada a exigéncia térmica do gendtipo e as condicoes
climaticasdolocal de cultivo. Acomposicdo da uva e o comportamento produtivo de ambas

variedades foram influenciadas pelas variaces climaticas ocorridas nos ciclos produtivos.

Palavras-chave: Vitis labrusca, clima, composicao fisico-quimica.

Abstract

Phenology and productivity of Nidgara Rosada and
Niagara Branca grapevines grown in Vale do Rio do Peixe

The objective of this study was to evaluate the phenology of Nidgara Branca and Nidgara
Rosada grapevines grown in Vale do Rio do Peixe, SC, Brazil, as well as the productivity
and physicochemical composition of their fruits. The evaluations were carried out in
the 2017/18, 2018/19 and 2019/20 growing seasons, in Videira, SC. The Winkler index
(growing degree-days), the Huglin heliothermal index, and the chill hours were calculated
for the periods between the main phenological stages. Upon harvest, productivity
was estimated, and the number and mass of bunches per vine, as well as the average
bunch mass were determined. Soluble solids, pH and titratable acidity of bunches were
evaluated. Climate conditions influenced the results for both cultivars. The length between
phenological stages of Nidgara Branca and Nidgara Rosada grapevines is directly linked
to the heat summation requirements of their genotypes and the climate in the growing
region. Berry composition and production performance of both cultivars were influenced

by climate conditions in both growing seasons.

Key words: Vitis labrusca, climate, physicochemical composition.
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Introducao

A regido mais tradicional de producao de uvas no
estado de Santa Catarina, Brasil, é o Alto Vale do
Riodo Peixe,onde Tangar34, Videira, Pinheiro Preto
e Cacador sdo os principais municipios produtores
(BACK et al., 2013; CALIARI, 2019). Essa regido,
qgue é responsavel por mais de dois tercos da
producao estadual, apresenta grande similaridade
com aregido da Serra Gaucha quanto a topografia,
tipo de exploracdo viticola, principalmente em
minifundios com dois a trés hectares de parreirais,
em média (MELLO; ALMEIDA, 2012; BACK et al.,
2013).

O cultivar Niagara Branca difundiu-se para os
Estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina,
Minas Gerais, Paranda, originando produtos
elaborados, com aromas caracteristicos do
cultivar, e muito apreciado pelos consumidores
(MAIA; RITSCHEL; LAZZAROTTO, 2018). Em
Santa Catarina, essa é a uva branca com a maior
area cultivada, e é destinada a producao de sucos,
vinhos de mesa e espumantes, sendo esse ultimo
uma inovacio no mercado dessa bebida (CALIARI
et al., 2014; MELLO; ALMEIDA, 2012).

O cultivar Nidgara Rosada surgiu por meio de
uma mutacdo genética da Nidgara Branca, que
possui as mesmas caracteristicas dessa, exceto a
cor rosada da pelicula, que se torna mais atraente
ao consumidor quando madura. Apesar de estar
perdendo espaco para as variedades de uva sem
sementes, a uva Nidgara Rosada ainda é uma
das preferidas pelos consumidores brasileiros
de uvas de mesa, pois suas caracteristicas de
cor, aroma e sabor agradam muito o paladar dos
mesmos (MAIA; RITSCHEL; LAZZAROTTO, 2018;
HERNANDES; PEDRO JUNIOR, 2015).

Conforme Pires e Lima (2018), o estudo da
fenologia da videira é importante porque permite
verificar as variacdes de respostas que as plantas
podem dar de acordo com as mudancas climaticas,
e o registro dos estagios fenoldgicos ajuda o
produtor no manejo da cultura. O objetivo do
trabalho foi avaliar a fenologia das videiras
Nidgara Branca e Nidgara Rosadaemtrés ciclos de
producao, bem como a produtividade e qualidade
das uvas, produzidas na Regido do Vale do Rio do
Peixe, SC.

Material e Métodos

As avaliacoes foram realizadas durante os ciclos
produtivos de 2017/18, 2018/19 e 2019/20
em vinhedo experimental da Epagri - Empresa
de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de
Santa Catarina, Estacdo Experimental de Videira
(Videira, SC, Brasil), localizada sob as coordenadas
27°02'27,59” S, 51°08'04,73” W e altitude de
830 m. O clima da regido é classificado como
mesotérmicoumidoeverdoameno(Cfb),deacordo
com Koppen. Os dados didrios de precipitacdo
e temperatura média, maxima e minima foram
cedidos pelo Centro de Informacdes de Recursos
Ambientais e de Hidrometeorologia de Santa
Catarina. A partir desses dados, foram calculados
o indice de Winkler (soma térmica - ST) e o indice
heliotérmico (IH) de Huglin (°C) (BLANCO-WARD
et al.,, 2007). A ST e o IH foram estimados pelas
equacoes:

ST = Y [(Tmaxima + Tminima)/2] 10
IH=3Y[(Tmaxima 10)+ (Tmédia 10)]/2k

O coeficiente de correcio (k) foi considerado 1
(latitude <40°), conforme descrito por Tonietto
e Carbonneau (2004). A ST (também conhecida
por graus dia - GD) e o IH foram estimados
com temperatura base de 10 °C para a videira
(BLANCO WARD et al., 2007). Ambos os indices
foram calculados para o periodo entre os principais
estadios fenolégicos dos cultivares estudados.
Foram calculadas as horas de frio a partir da soma
do nuimero de horas iguais ou abaixo de 7,2 °C,
durante os meses de maio a setembro.

As uvas avaliadas foram Niagara Branca e Niagara
Rosada, produzidas em vinhedo experimental,
implantado em 2008 no sistema de conducdo
em ipsilon (Y), sob o porta-enxerto VR 043-43,
em espacamento de 3,0 x 2,0m (entre linhas
e entre plantas, respectivamente), adotando
sistema de poda mista, que foi realizada nas datas
22/08/2017, 28/08/2018 e 26/08/2019, nao
tendo sido aplicado nenhum produto para quebra
de dorméncia.

As datas de colheita foram determinadas por meio
da avaliacao fenolégica semanal das cultivares em
ambas as safras, definindo os ciclos fenolégicos
pelo registro da data das subfases fenoldgicas e
expressos pelo somatério de dias transcorridos
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em cada subfase. A colheita foi realizada com
a estabilizacdo dos teores de sdlidos soltveis
e acidez titulavel na curva de maturagido e com
as uvas com aspecto sanitario adequado. Para
ambos os cultivares, as datas foram 11/01/2018
e 29/01/2019. Em 2020, a Niagara Rosada foi
colhida em 15/01/2020 e a Niagara Branca
em 22/01/2020. Para a definicdo dos estadios
fenoldgicos da videira, foi utilizada a escala BBCH
(LORENZ et al., 1995). Foram considerados as
subfases do inicio da brotacdo (BR) até a plena
floracdo (PF); da plena floracdo até mudanca de
cor (MC); mudanca de cor até a colheita (CO); e o
total de dias da brotacdo até a colheita (BR-CO). As
variedades encontravam-se no mesmo vinhedo,
em filas vizinhas.

Os dados de producido (kg/planta) foram
determinados com balanca eletrénica de campo,
o0 numero de cachos por planta foi obtido
no momento da colheita, e a estimativa da
produtividade (t ha') foi calculada com base na
densidade de plantio (1.666 plantas ha''). A massa
média dos cachos foi estimada a partir do nimero
de cachos e da producéo por planta.

A composicdo da uva foi avaliada na colheita,
tendo-se amostrado 5 cachos de forma aleatéria
em diferentes posicdes da planta sendo, apds,
transportados até o laboratério. O mosto extraido
foi analisado quanto ao teor de sélidos sollveis
(°Brix), pH e acidez titulavel (mEq.L?) conforme
metodologias do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2005).

O delineamento experimental foi inteiramente
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casualizado, arranjado em esquema unifatorial,
sendo o fator de tratamento os ciclos produtivos.
Foram avaliadas 15 plantas por variedade, 5
repeticdes com 3plantaspor parcelaexperimental.
Os dados de produtividade foram comparados
pela andlise de variancia (ANOVA) e pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

A duracao do ciclo de producio delimitado pelos
estadios fenologicos de BR-CO foram de 132,133
e 129 dias para Niagara Rosada e 134, 133 e 132
dias para Nidgara Branca, nos ciclos 2017/18,
2018/19 e 2019/20, respectivamente (Figura
1). Barbosa Junior et al. (2011) relataram que os
fatores climaticos e as caracteristicas particulares
de cada gendtipo atuam nos aspectos fenologicos
da videira, porém, um mesmo genétipo pode
apresentar variacao na fenologia de acordo com a
data da poda. Segundo Silva et al. (2008), videiras
Nidgara podadas préoximas ao més de agosto tém
ciclo com duracdo média de 120 a 130 dias.

Observa-se uma diferenca no total de dias
transcorridos para o inicio da brotacdo apds
o solsticio de inverno, apresentado na Figura
1, para ambas as variedades. O inicio mais
precoce da brotacao, no ciclo 2017/18, pode ser
justificado pelas variacdes na temperatura nos
meses de agosto e setembro de 2017. Observa-
se que as temperaturas médias para esses
meses foram superiores ao mesmo periodo nos
anos de 2018 e 2019 (Tabela 1). De acordo com
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Figura 1. Estadios fenoldgicos das variedades Nidgara Rosada(A) e Nidgara Branca (B) no Vale do Rio do Peixe, SC,
durante os ciclos vegetativos 2017/18, 2018/19 e 2019/20. Brotacio (setembro) e maturacio (janeiro).
BR - Brotacéao; PF - plena floracdo; MC - mudanca de cor; CO - Colheita.
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Tabela 1. Horas de frio e precipitacdo pluvial acumuladas, temperatura maxima, média e minima durante os meses que

englobam os estadios fenolégicos das variedades de uva Nidgara Rosada e Nidgara Branca cultivadas no

Vale do Rio do Peixe, SC, nos ciclos 2017/18,2018/19 e 2019/20.

Variaveis Climaticas Agosto Setembro
Precip. (mm) 101,00 37,00
=) Tem. Max. (°C) 22,69 27,50
§ Tem. Min. (°C) 9,99 14,10
§ Tem. Méd. (°C) 15,38 19,99
Horas de frio (<7,2 °C)
Precip. (mm) 111,00 178,60
o Tem. Méx. (°C) 21,30 23,91
§ Tem. Min. (°C) 7,00 12,34
§ Tem. Méd. (°C) 13,25 17,16
Horas de frio (<7,2 °C)
Precip. (mm) 41,20 69,00
] Tem. Max. (°C) 22,31 25,00
§ Tem. Min. (°C) 8,81 13,33
§ Tem. Méd. (°C) 14,63 18,51
Horas de frio (<7,2 °C)

Outubro Novembro Dezembro Janeiro
351,00 144,80 79,00 139,80
24,26 26,47 29,04 27,99
13,40 13,51 17,25 17,53
17,91 19,10 22,25 21,56

1.058,44
315,00 143,00 136,40 316,40
23,77 27,90 30,42 31,26
14,84 16,05 15,72 19,35
18,43 20,91 21,84 23,73
2.042,01
217,00 182,4 98,4 206,2
27,49 27,66 28,58 28,79
14,97 15,91 16,40 17,76
20,49 20,91 21,81 22,30
815,83

Precip. - Precipitacao pluvial; Tem. Max. -Temperatura maxima; Tem. Min. - Temperatura minima; Tem. Méd. - Temperatura média;
Somatdrio horas de frio iguais ou abaixo de 7,2 °C entre os meses de maio a setembro.

Alves e Tonietto (2018) temperaturas acima da
normal climatoldgica resultam na antecipacao da
brotacdo de videiras.

A fase de PF-MC ¢ o periodo de maior duracdo
do ciclo de producdo, com mais de 50% do
periodo total. O ciclo 2017/18 apresentou maior
nimero de dias para PF-MC em relacdo aos
demais ciclos. Kishino e Caramori (2007) afirmam
que a temperatura média ideal para o periodo
de floracdo é entre 20 e 26 °C e sem ou pouca
incidéncia de precipitacdo. Na regido em estudo, a
floracdo ocorreu no més de outubro nos trés ciclos
avaliados. No ciclo 2017/18 foram registradas
a menor temperatura média (17,91 °C) e a maior
precipitacdo (351,00 mm). A temperatura abaixo
do referenciado como ideal, bem como as altas
precipitacdes, podem ter contribuido para o
maior nimero de dias da subfase PF-MC no ciclo
2017/18 emrelacdo a2018/19 e 2019/20.

Em contrapartida, a fase de MC-CO foi inferior
em 2017/18, com um total de 9 dias para ambas
as variedades. A antecipacdo da colheitaem 2018
pode ser explicada pela precipitacdo abaixo da

média para o periodo de maturacdo. Aradjo et al.
(2016) afirmaram que, quanto menor a precipitacio,
mais rapido € o amadurecimento das uvas.

O acumulo de graus-dia é diretamente
proporcional a duracdo do ciclo da videira, e este
possui relacdo com as temperaturas registradas
no periodo: quando os ciclos fenolégicos sdo mais
longos, o acimulo de graus-dia apresentam-se
superiores (PIRES; LIMA, 2018). As exigéncias
térmicas verificadas na Regido do Vale do Rio
do Peixe, SC para as variedades em estudo no
periodo de BR-CO variaram de 1.313,31 em
2017/18 a 1.570,39 em 2019/20 (Tabela 2).
Segundo Pedro Junior et al. (1993), a variedade
Nidgara Rosada completa o seu ciclo mediante
temperaturas superiores a 10 °C, e, baseado no
conceito de graus-dia (GD), a necessidade térmica
para se desenvolver da poda a colheita é de 1.549
GD, independentemente da época de poda, valor
atendido nas condicoes estudadas.

O indice heliotérmico de Huglin é frequentemente
usado pela sua confiabilidade para obtencdo de
descricdo de zonas aptas ao cultivo de videiras.
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Tabela 2. Indices bioclimaticos (Winkler e Huglin) acumulados durante os estadios fenolégicos das variedades de uva

Nidgara Rosada e Niagara Branca cultivadas no Vale do Rio do Peixe, SC, nos ciclos 2017/18, 2018/19 e

2019/20.

Variaveis Climaticas

Fases Fenolégicas

BR-PF
=} Soma térmica (GD) 234,1
~
& (dice heliotérmico (IH) 331,90
| Soma térmica (GD) 332,75
S~
= indice heliotérmico (IH) 416,13
< Soma térmica (GD) 334,20
Qq
a Indice heliotérmico (IH) 421,47

BR - Brotagao; PF- plena floragdo; MC - mudanca de cor; CO - Colheita.

Este indice leva em consideracdo somente a
somatoria datemperatura ativa durante o periodo
diurno, quando héa atividade fotossintética
(CONCEICAO; TONIETTO, 2005). Os valores
obtidos na regido variaram de 1.637,38 em
2017/18 a 1.914,19 em 2019/20 para o perido
de BR-CO. Scarpare et al. (2013) determinaram
os indices biometeorolégicos da videira Niagara
Rosadapodadaemdiferentesépocas, no municipio
de Piracicaba, SP. Nesse estudo, o periodo BR-
CO variou de 1.942 - para as plantas podadas no
final de julho - a 1.705 - para as podadas no inicio
de setembro. J4 para as podadas na segunda
qguinzena de agosto, o valor foi de 1.868. Todos
esses valores sdo comparaveis aos verificados no
presente estudo.

Quanto a composicdo da uva no momento
da colheita (Tabela 3), ndo ocorreu diferenca
significativa para sélidos soltveis entre os ciclos
produtivos para Nidgara Rosada. Para Niagara

PF-MC MC-CO BR-CO
949,92 129,69 1.313,31
1.160,55 144,93 1.637,38
894,68 259,18 1.486,61
1.102,31 293,20 1.811,64
837,42 398,77 1.570,39
1.024,54 468,18 1.914,19

Branca, o ciclo 2019/20 apresentou valor mais
elevado, diferindo do ciclo 2018/19. Em ambos
os cultivares, o menor teor de sdélidos soltveis
foi obtido no ciclo 2018/19, fato que pode
ser justificado pela alta pluviosidade e altas
temperaturas no més de janeiro de 2019, fatores
gue associados acarretaram na incidéncia de
doencas fungicas como mildio e podridoées de
cachos. Os valores de sélidos soliveis foram
superiores aos encontrados por Norberto et al.
(2009), que variaram de 13,78 a 14,60 °Brix para
avariedade Nidgara Rosada.

A acidez titulavel apresentou diferenca
significativa entre todos os ciclos avaliados
para Niagara Rosada e entre o ciclo 2017/18
em relacdo aos demais para Nidgara Branca. Os
menores teores de acidez foram no ciclo 2017/18
(Tabela 3), sendo inferiores aos de Norberto et al.
(2009), que oscilaram de 81,63 mEq.L* a 93,83
mEgq.L

Tabela 3. Composicdo da uva e comportamento produtivo na colheita das variedades Nidgara Rosada e Niagara

Branca, cultivadas no Vale do Rio do Peixe, SC, nos ciclos 2017/18,2018/19 e 2019/20.

Niagara Rosada
19/20

14,12

VeI 17/18  18/19
Sélidos Soltveis (°Brix) 14,440 14,06
Acidez Titulavel (mEq.L?) 56,34c 67,91b
pH 3,65a 3,26 ¢
N° cachos/planta 65,00ab  53,54b
Massa de cacho (g) 165,00b 130,00c
Producio (kg.planta) 10,70b 6,80c
Produtividade (ton.ha?) 17,90ab  11,31b

81,80a
3,55b
80,66 a
205,00 a
16,60 a
26,00a

Niagara Branca

CV (%) 17/18 18/19 19/20 CV (%)
2,70 1456ab  14,42b 15,54a 4,19
9,48 49,40 b 64,40 a 67,20 a 9,49
1,03 3,60a 3,30b 3,62a 1,09

20,61 4922ab  27,13b  63,50a 41,26
11,65 155,00b 237,00a 225,00a 15,83
21,72 7,50b 5,00b 14,30a 33,25
31,69 12,42b 9,00b 23,80a 33,12

"N3o significativo. Mesma letra minutscula na linha nao significativo pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade, dentro de ciclo.
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Os menores valores para as variaveis produtivas,
com excecao de massa de cachos, foram obtidos no
ciclo produtivo 2018/19 para as duas variedades
avaliadas. Conforme mencionado anteriormente,
o ciclo produtivo 2018/19 apresentou problemas
quanto a sanidade das uvas. O ciclo 2019/20
destacou-se quanto as maiores médias para essas
variaveis, sendo considerado um ano bastante
favoravel paraaviticultura,combaixa precipitacao
no periodo de florescimento, o que favoreceu o
pegamento de frutos e diminuiu a incidéncia das
doencas flngicas.

Houve diferenca estatistica quanto a massa dos
cachos nos trés ciclos para Nidgara Rosada, sendo
que o menor valor foi de 130g em 2018/19. Para
Nidgara Branca o ciclo 2017/18 resultou em
menor massa de cacho, diferindo dos demais.
Resultados semelhantes foram verificados por
Hernandes et al. (2011) em experimentos com
Nidgara Rosada. Os autores descrevem que a alta
precipitacdo durante as fases do florescimento,
pos-florescimento e chumbinho pode ter
influenciado no pegamento das flores, reduzindo
0 numero de bagas e, consequentemente,
diminuindo a massa dos cachos. Pedro Junior et
al. (2011) também obtiveram menores massas de
cachos devido a ocorréncia de doencas fungicas
em Niagara Rosada em Jundiai, SP.

O numero de cachos por planta variou de 53,54
a 80,66 para Niagara Rosada e de 27,13 a 63,50
para Nidgara Branca. Com excecido de Niagara
Branca no ciclo 2018/19, os valores verificados
neste estudo foram superiores aos obtidos por
Hernandes et al. (2011) para niimero de cachos, os
autores verificaram valores de 34,1 a 44,2 cachos
por planta.

A producdo por planta no ciclo 2019/20 foi
superior a do ciclo 2017/18 e mais do que dobrou
em relacdo a 2018/19, com valores de 10,7
kg.planta’, 6,8 kg.planta? e 16,6 kg.planta® para
Nidgara Rosada, 7,5 kg.planta?, 5,00 kg.planta

e 14,30 kgplanta?® para Nidgara Branca em
2017/18, 2018/19 e 2019/20, respectivamente.
Os valores foram superiores aos encontrados por
Pedro Junior et al. (2011), que obtiveram uma
producado média por planta de 2,34 kg.planta* em
tratamento sem cobertura e 6,99 kg.planta com
cobertura. Valores préximos foram encontrados
por Hernandes et al. (2011), 9,03 kg.planta* em
2009 e 9,88 kg.plantatem 2011.

A produtividade foi superior em 2019/20, com
resultados variando de 11,31 a 26,00 t.ha! para
Nidgara Rosada e 9,00 a 23,80 t.ha* para Niagara
Branca. Os valores no ciclo 2018/19 ficaram
abaixo da média de Niagara Rosada de 12,9
t.ha! descrita por Barni et al. (2007), em trabalho
com uvas de mesa em Santa Catarina. Porém, no
ciclo 2019/20, o valor obtido ficou bem acima do
citado pelo mesmo autor. Hernandes et al. (2011)
encontraram valores que variaram de 20,16 a
22,08 t.ha?! para Nidgara Rosada. Em trabalho
realizado por Martins et al. (2014) os valores
foramde 9,7 t.ha', 12,6 t.hat, 9,6 t.hat, 12,1t.ha?
e 3,9 t.hal para essa mesma variedade.

Conclusao

1. As variedades Nidgara Rosada e Nidgara Branca
apresentaram ciclo médio de 131 e 133 dias,
respectivamente, na Regido do Vale do Rio do
Peixe, SC.

2.Aduracaodociclo produtivo de videiras Nidgara
Branca e Nidgara Rosada estd diretamente
relacionada a exigéncia térmica do gendtipo e das
condicoes climaticas do local de cultivo.

3. A composicdo da uva e comportamento
produtivo de ambas as variedades foram
influenciadas pelas variacoes climaticas ocorridas
nos ciclos produtivos.
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- Resumo

A pulverizacdo da videira na Serra Galcha vem sendo realizada com taxas de

aplicacdo elevadas, em muitos casos, diferindo expressivamente dos volumes de
calda pretendidos. Esse descontrole, apesar de comum, pode provocar escorrimento, com
menor retencao de agrotoxicos sobre as folhas. Este trabalho teve por objetivo comparar
a qualidade de pulverizacdo quando adotada a taxa baixa de pulverizacio e o redutor de
vento, em relacdo a configuracido original de um pulverizador. Foram avaliadas deriva,
cobertura dos alvos, diluicdo e consumo de fungicidas e incidéncia de mildio, antracnose
e escoriose. A cobertura foi avaliada pelo indice de impacto de gotas nas folhas, em um
experimento fatorial 2x2 com 4 repeticbes em parcela subdividida, de taxas e faces das
folhas. Nas flores foram testadas taxas, com 4 repeticdes em delineamento inteiramente
casualizado. A taxa baixa com acessério redutor de vento reduziu o plano vertical de 60
para 6 m>. No manejo do vinhedo, as duas taxas nao diferiram para o controle das doencas
avaliadas. Tanto nas faces das folhas quanto nas flores, a reducdo da taxa manteve a
cobertura. A qualidade da pulverizacdo melhorou expressivamente nos parametros
relacionados com a protecio do operador e do ambiente, reduzindo deriva, escorrimento
e consumo de fungicidas.

Palavras-chave: tecnologia de aplicacao, deriva, fungicidas, doencas foliares.

Abstract

Spraying quality on an Isabel vineyard with
reduction of air flow and volume rate

Vineyard pesticide application in Serra Gaulcha has been performed with high amounts
of water, in some cases differing expressively from the intended rates. Although this lack
of control is part of daily procedures, it can wash off the leaves resulting in less chemical
retention. This work aimed to compare spray quality when low spray rate and wind
reducer accessory are adopted, in relation to the original setup of a sprayer. Evaluations
included drift, target coverage, dilution process, fungicide consumption and incidence rate
of downy mildew, anthracnose and leaf spots caused by Phomopsis. The droplet coverage
was evaluated by the Droplet Impact Index on the leaves, in a 2x2 factorial experiment
in sub-plot arrangements, of volumes and leaf sides. Rates on flowers were tested with 4
replications in an entirely randomized arrangement. Low volume rate with wind reducer
decreases the vertical plan of spray projection from 60 to 6 m2. Regarding vineyard
management, the two rates did not differ for the control of the evaluated diseases. On
both leave sides and flowers, the reduction of volume rate maintained the coverage of
the targets. The quality of spraying improved significantly on parameters related to the
protection of the environment and the operator, reducing drift, wash off and fungicides
consumption.

Key words: pesticide application methods, drift, fungicides, leaf diseases.
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Introducao

A pulverizacio da videira faz parte da rotina dos
viticultores da Serra Gaulcha e tem sido executada,
em boa parte das vezes, sem a devida preocupacao
comaregulagemeacalibracdodos pulverizadores.
Essa afirmativa pode ser comprovadaem Machado
et al. (2015) que, ao avaliarem sete propriedades
da regido, encontraram erros na taxa de aplicacdo
de -35% até 30%. Além de demonstrar essa
diferenca expressiva entre o que o agricultor
pretende aplicar de calda em seu vinhedo e o valor
real da operacao, os autores observaram taxas
de aplicacdo elevadas. Mais frequentes foram na
ordem de 500 a 800 L.ha* e 0 maximo observado
foi de 1.110 L.ha. Outras avaliacdes na regiao
relatadas por Machado et al. (2012) observaram
valores de até mais de 1.400 L.ha%.

Taxas de aplicacbes excessivas reduzem a
qualidade da pulverizacdo, pois resultam em
menores deposicoes de agrotoxicos. Quando
grande quantidade de gotas atingem as folhas,
tendem a coalescerem e formarem gotas maiores.
O acréscimo de massa impede que figuem retidas
nas superficies, acabam escorrendo para estratos
inferiores do dossel e para o solo, carregando
consigo as moléculas do ingrediente ativo
(CHAIM, 2006).

Aimi et al. (2019) demonstraram que alteracdes
nos pulverizadores que ndo sejam tdo abruptas,
e assim mais facilmente assimilaveis pelos
agricultores, podem ser ideais. Os autores
propuseram a utilizacdo de pontas de menor
vazao visando a uma taxa mais baixa de aplicacao,
alternativamente a condicdo original de um
pulverizador, obtendo como resultados menos
escorrimento e melhor penetracdo das gotas.

A calibracdo de vento do pulverizador é outro
manejo técnico negligenciado pelos agricultores.
Um dos fatores que colabora para isso é que
ha poucas opcdes de ajuste, geralmente uma
ou duas opcoes de intensidade de vento. Essa
afirmativa é corroborada por Balsari et al.
(2008), que alegam que ha um desconhecimento
do produtor de que calibrar a intensidade do
vento melhora a cobertura, enquanto a pesquisa
ainda esta indefinida para estabelecer a melhor
calibracdo. A intensidade e direcdo da corrente
de ar podem ainda ser irregulares na maioria

dos pulverizadores utilizados, que sdo do tipo
hidropneumatico de turbina axial e defletor
conico, havendo uma declinacdo da corrente,
conforme o seu sentido de rotacido (BALAN et al.,
2006).

Para avaliar os efeitos dessas modificacdes, uma
ferramenta é o cartdo hidrossensivel, permitindo
visualizar os impactos das gotas nos alvos e
comparar com os referenciais. A meta pode ser
definida entre 40 e 70 gotas.cm? (MATHEWS et
al.,2016) ou ainda até 100 gotas.cm? (MACHADO
et al., 2006).

Para a avaliacdo com cartdes e com metodologia
executavel a campo, Zignani (2018) e Aimi et al.
(2019) propuseram o indice de Impactos de Gotas
de pulverizacao, que atribui notas para qualificar
a cobertura. Essa metodologia permite que
sejam identificados cartdes com falta, ideais, com
excesso de gotas ou, ainda, com escorrimento,
parapreparar os pulverizadores dos vinhedos com
melhores critérios.

Estetrabalhoteve comoobjetivos avaliar asperdas
por deriva, a cobertura de pulverizacdo em folhas
e flores, o consumo de fungicidas e a eficiéncia
no controle de mildio (Plasmopara viticola (Berk.
& Curtis) Berl & de Toni), antracnose (Elsinoe
ampelina (de Bary) Schear) e escoriose (Phomopsis
viticola (Reddick) Sacc.), em um vinhedo do cv.
Isabel, comparando a utilizacdo da taxa alta sem o
redutor de vento com a taxa baixa de pulverizacao
e o redutor de vento.

Material e Métodos

As avaliacOes de perdas por deriva, a cobertura
de pulverizacdo em folhas e flores, o consumo
de fungicidas e a eficiéncia no controle de
doencas com as duas configuracoes testadas
foram realizados em um vinhedo localizado
no Vale dos Vinhedos, com relevo levemente
ondulado, conduzido em latada com poda curta,
apresentando um espacamento entre linhas de 2,5
m. A configuracdo que utilizou taxa de aplicacao
alta e sem o redutor de vento correspondeu a
configuracdo original do pulverizador do produtor,
enquanto a configuracio experimental com a taxa
baixa de pulverizacdo e com o redutor de vento foi
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estabelecida apds a regulagem e a calibracao do
pulverizador. A descricdo da configuracao original
e da configuracdo experimental encontram-
se detalhadas na Tabela 1. O pulverizador
hidropneumatico utilizado foi da marca Acefibras,
com volume do tanque de 270 L, com turbina axial
de 680 mm e acoplamento montado a um trator
marca Landini, modelo Mistral 45. A velocidade de
trabalho do conjunto foi de 4,88 km.h-* com ambas
as configuracoes.

As avaliacbes de perdas por deriva e os
experimentos de cobertura de pulverizacdo em
folhas e flores ocorreram no estagio vegetativo
15 da videira (alongamento da inflorescéncia/
flores agrupadas), enquanto as avaliacées do
consumo de fungicidas (Delan® - ditianona,
750 gkg?; Cercobin® - tiofanato-metilico, 700
g.kg'; Manzate® - mancozebe, 800 g.kg?, Zet.
nil® - cimoxanil, 50 g.L* + clorotalonil, 375 g.L'Y)
e a eficiéncia no controle de mildio, antracnose e
escoriose compreenderam os estagios 15a 17 de
desenvolvimento da videira.

Perdas por deriva

As avaliacdoes de perdas por deriva foram
realizadas pelos pardmetros area do plano
vertical de pulverizacdo, endoderiva e exoderiva.
O plano vertical foi avaliado por observacio dos
jatos transportados, na entrelinha pulverizada

e nas duas linhas adjacentes em intervalos de
um metro. As areas foram calculadas a partir
da base do dossel até essas alturas, sua soma
definindo a area do plano vertical de aplicacdo.
A deriva foi avaliada pela observacido dos jatos
apods a passagem do pulverizador, verificando se
ocorria ou ndo transporte de gotas para a area
tratada - endoderiva -, ou para fora da entrelinha
pulverizada - exoderiva (ANDEF, 2013).

Apds a avaliacdo da configuracdo original, a
regulagem e calibracio do pulverizador foi
realizada paradefinir aconfiguracio experimental,
visando a reduzir o escorrimento e as perdas
por deriva. O acessério redutor de vento foi
desenvolvido para restringir a secao de admissao
de ar da turbina, retendo a calda de pulverizacao
mais proximo do vinhedo. O redutor foi fabricado
em chapa MDF em formato circular, afixado
na parte posterior da turbina do pulverizador.
Foi avaliada a velocidade do vento da turbina
nas duas configuracdes e em diferentes pontos,
identificados como E1, E2, E3, C, D1, D2 e D3,
correspondendo aos dngulos de -45°,-30°,-15°,0°
(central), 15°,30° e 45°.

Cobertura de pulverizacao

A cobertura de pulverizacdo sobre folhas e
flores da videira foi avaliada pelo recobrimento
dos alvos em dois experimentos distintos. No

Tabela 1. Regulagens e calibracées do pulverizador para as configuracoes experimental e original do pulverizador.

Pontas de pulverizacao

Configuracao Marca Modelo
Experimental* Albuz ATR Lilas
Original™ Magnojet MGA 025

*Taxa baixa. **Taxa alta, condigio original do pulverizador.

Pressao Redutor de a-:-ﬁi)::zgéeo

Vazio (L.min?)  (Ibfpol?) vento (Lha)
0,299 50 Com 119,6~120
1,061 50 Sem 424,3~424

Tabela 2. Cobertura de pulverizacio e densidade de gotas referenciais para os niveis do indice de Impacto de gotas.

indice de Impactos Intervalo
1 1a1,99
2 2a299
3 3a3,99
4 424,99
5 5

Cobertura de pulverizacao De(rllasidade de ggtas
gotas.cm?)
Baixa D <40
Regular 40>D>70
Ideal 71>D > 100
Excesso D > 100

Escorrimento
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experimento de avaliacdo da cobertura de
pulverizacao nas folhas da videira foram aplicados
dois tratamentos, em esquema fatorial 2x2, com 4
repeticdes em parcela subdividida e delineamento
experimental inteiramente casualizado. Os
fatores foram configuracdo, em dois niveis -
original e experimental; e face da folha, em dois
niveis - face adaxial e face abaxial. As unidades
experimentais foram correspondentes a cartdes
hidrossensiveis, afixados nas folhas da videira por
meio de grampos, ndo havendo prejuizo da area
de leitura do cartdo. No experimento de avaliacao
da cobertura de pulverizacdo nos racimos florais,
foram utilizados dois tratamentos - configuracao
original e experimental, em delineamento

inteiramente casualizado com 4 repeticoes.
Em ambos os experimentos, os cartdes foram
digitalizados e suas coberturas receberam notas
por 5 avaliadores, pela metodologia do indice de
Impactos de Gotas de Pulverizacao, cujos critérios

estdo dispostos nas Tabela 2 e Tabela 3 (ZIGNAN!I,
2018; AlMl et al., 2019).

Durante esses experimentos, as condicoes
atmosféricas foram aferidas com estacdo
meteorolégica portatil marca Kestrel, modelo
3500DT. Foram verificadas temperatura de 26,4
°C, umidade relativa do ar de 64%, velocidade
média do vento de 4,3 km.h! e rajadas eventuais
comintensidade maximade 13 km.h'. O momento
da aplicacdo representa situacdo préxima aos
limites recomendados de umidade relativa e
temperatura, respectivamente minima de 50% e
maxima de 30 °C (ANDEF, 2013).

Consumo de fungicidas e eficiéncia

de controle de doencas

Os fungicidas consumidos e a eficiéncia de
controle de mildio, antracnose e escoriose foram
realizadas em duas parcelas, cada uma com 15
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Tabela 3. Cartdes hidrossensiveis referenciais para a avaliacio do indice de Impactos de gotas de pulverizacio.

Cartao hidrossensivel

Densidade de gotas

Menor que 40 gotas.cm?

40 gotas.cm?

70 gotas.cm™

100 gotas.cm™

Densidade excessiva, maior que 100 gotas.cm, sem escorrimento

Densidade excessiva, com sobreposicdo de gotas (escorrimento)
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Tabela 4. Velocidades de vento da turbina (km.h™t) com e sem acessério redutor.

Posicao da trajetoria da corrente de ar

Configuracao El E2 E3
Com redutor 74,3 64,3
Sem redutor 86,2 77,4

linhas de 25 m, cujos manejos fitossanitarios
foram conduzidos com a configuracao original
e experimental. Essa avaliacido, em plantas
sorteadas, teve como base o nivel de incidéncia/
severidade de mildio em folhas e cachos de
videira e a incidéncia/severidade de antracnose e
escoriose, observando os sintomas tipicos de cada
doenca e escala diagramatica (CAFFI et al., 2010;
BUFFARA et al., 2014; SANTOS; SPOSITO, 2018).
O periodo de avaliacdo correspondeu a quatro
pulverizacdes em ambas as parcelas, no periodo de
17 de setembro a 15 de outubro de 2019, durante
o qual os dados climaticos foram monitorados
por estacao automatica do tipo fixa com conexao
remota. Cabe ressaltar que o acompanhamento
de doencas e condicdes climaticas foi até 10 dias
apods a ultima aplicacao, ou seja, buscando levar
em consideracdo o tempo de acdo dos produtos
pos-aplicacdo.

Resultados e Discussao

As perdas de pulverizacdo por deriva foram
elevadasnaconfiguracaotaxaaltade pulverizacao,
tendo atingido alturas de aproximadamente
6 m acima e 2 m aos lados da fileira tratada,
totalizando um plano vertical de pulverizacao
de 60 m2 A corrente de ar de transporte das
gotas, que deveria conduzi-las até a passagem do
dossel, tinha intensidade excessiva e suspendia as
gotas nessa altura muito superior que a meta. Foi
possivel observar que o jato, apds cessar a energia
de transporte, passava a ser carreado pelos
movimentos da atmosfera, os quais em maior parte
tinham fluxo ascendente devido as condicdes
atmosféricas no momento do experimento
(exoderiva), e outra parte retornava para a parte
superior do dossel, podendo contribuir para o
escorrimento (endoderiva).

O desenvolvimento do redutor de vento obteve

57,0

74,3

C D1 D2 D3 Média
50,1 54,4 46,1 50,1 55,6
72,7 74,8 73,8 73,6 76,1

um acessorio de facil instalacdo, cuja conformacao
restringia o abastecimento de ar da turbina. Foram
testados redutores de diferentes dimensoes,
sendo definido o modelo que obteve cobertura
eficaz,comominimode passagemde gotasalémdo
dossel. Apds os testes, foi observado que o jato de
pulverizacido ultrapassava aproximadamente 0,5
m acima e aos lados da fileira tratada, totalizando
um plano vertical de 6 m2.

Além de reduzir a velocidade do vento, o redutor
ndo causou disturbios na proporcionalidade do
ar ao longo da largura da fileira, de acordo com as
medicdes de velocidade de vento demonstradas
na Tabela 4. O uso do redutor proporcionou
velocidade média do vento de 55,6 e sem redutor
de 76,1 km.h’. Os resultados concordam com
Balsari et al. (2008), os quais verificaram que
a reducido da velocidade do ar aumentou a
cobertura. A menor velocidade utilizada pelos
autores é comparavel ao uso do redutor, aferida
em 18 km.h* na entrada do dossel.

O experimento de avaliacido da cobertura de gotas
nas folhas ndo apresentou diferencas estatisticas
significativas entre os indices de impacto de gotas
para as configuracdes e para as faces, bem como
ndo houve interacdo entre esses fatores, conforme
descrito na Tabela 5. A reducdo da taxa de
aplicacdo e o uso do redutor manteve os niveis de
cobertura em relacdo a taxa alta, com a vantagem
de reter a pulverizacdo no dossel. O indice de
impactos médio do experimento de cobertura
nas folhas da videira foi de 2,65. As pulverizacbes
proporcionaram cobertura eficaz de acordo com
os parametros recomendados por Mathews et al.
(2016) de 40 a 70 gotas.cm™. O indice de impactos
foi menos excessivo do que verificado por Aimi et
al. (2019), que encontraram 3,72 e 4,22 com taxas
acima de 800 L.ha%; e também por Zignani (2018),
que aferiu Indice 4,33 em espaldeira, utilizando
taxa de 300 L.ha.
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Tabela 5. Teste F para a variavel indice de Impactos de gotas de pulverizacdo nas folhas da videira em funcdo da

configuracao do pulverizador e face.

Tratamento Teste F

Indice de Impactos

Experimental

0,6304 ns*
Original

2,43
2,88

Face dafolha

Adaxial

0,7782ns
Abaxial

2,90
2,40

Configuracao x Face da folha

Interacédo

Média geral

*ns = ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

0,6304 ns
2,65

Tabela 6. Teste F para a variavel Indice de impactos de gotas de pulverizacao nas inflorescéncias da videira em funco

das configuracoes.
Configuracao Teste F
Experimental
0,4716 ns*
Original
Média geral

*ns = ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

A taxa baixa também reduziu perdas por
escorrimento, pois analisando-se as notas
aplicadas aos cartdes ndo ocorreu nenhumanota 5
(indice de impacto que caracteriza escorrimento).
Na configuracdo experimental, mesmo os cartdes
que receberam mais gotas atingiram somente
nota 4, somando sete notas do total de 40 desse
nivel de fator. Ja na configuracdo original, notas 5
foram atribuidas sete vezes, além de trés notas em
nivel 4.

No experimento de avaliacdo da cobertura em
flores ndo houve contraste entre as configuracoes,
conforme demonstrado na Tabela 6. A cobertura
média foi representada por indice de impacto de
gotas de 3,17, cuja cobertura estd compreendida
entre 70 e 100 gotas.cm?. Dentre as notas
atribuidas pelos avaliadores, na taxa baixa nao
foram observados indices de escorrimento,
atingindo apenas excesso de gotas com cinco
notas 4 dentre as 20 desse tratamento. J4 na
taxa alta foram atribuidas 10 notas 5, somando

Indice de Impactos

2,83
3,50
3,17

50% das notas com escorrimento. A configuracdo
experimental com a taxa baixa e o redutor
manteve a qualidade de pulverizacido na flor da
videira, enquanto reduziu o escorrimento, com
menos perdas por deriva e evaporagao.

Quanto a utilizacao de fungicidas, na configuracao
experimental foi adotado aumento da
concentracdo dos fungicidas visando a maior
eficicia, pois cada gota passa a possuir maior
carga de ingrediente ativo. Nessa configuracao,
houve acréscimo de 49,8% na concentracdo
de fungicidas na calda. Considerando a massa
(g) e volume (mL) de fungicidas utilizados, a
concentracdo a cada litro de calda aplicado foi
de 3,73 na configuracdo experimental e 1,86 na
configuracdo original. O consumo de fungicidas
por hectare, considerando-se o somatério de
quilogramas e litros, na configuracio experimental
foi de 2,92 unidades, enquanto que na original
foi de 5,08. Para o periodo, a configuracdo
experimental proporcionou 42,4% de reducdo no
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consumo total de fungicidas em relacdo ao manejo
gue o produtor utiliza originalmente no vinhedo.

As condicbes climaticas durante o periodo de
manejo das parcelas foram predisponentes para
a ocorréncia das doencas monitoradas, mildio,
antracnose e escoriose. As médias de temperatura
foram: minimas de 13,9 °C, médias de 18,5 °C
e maximas de 24,1 °C; da umidade relativa do
ar foi de 81% e a precipitacado total foi de 205,4
mm. Entretanto, ndo foi observada incidéncia/
severidade das doencas para as quais foi realizado
o controle. Os resultados do manejo de doencas
indicaram que houve eficidcia no controle das
doencas mildio, antracnose e escoriose, nas
diferentes configuracoes e doses utilizadas.

Conclusao

1. As perdas por deriva sdo menores com a
configuracdo experimental, devido ao menor
plano vertical de projecao dos jatos, restritos a
zona alvo da pulverizacao.

2. A utilizacdo do redutor de vento é proporcional
entre os diferentes pontos de saida do defletor
do pulverizador, além de reduzir a velocidade do
vento, harmonizando-o com a permeabilidade do
dossel.
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A Taca do Espumante Brasileiro, confeccionada manualmente por arteséos habilidosos
formados na propria industria e apresentada paramais de 750 endfilos durante a 17°
Avaliagédo Nacional de Vinhos, é resultado de uma parceria entre a EmbrapaUvae
Vinho, a Associagéo Brasileira de Enologia (ABE) e a Strauss.

O seu processo de desenvolvimento, conduzido no laboratério de Anélise Sensorial da
Embrapa Uva e Vinho, contou com a avaliag&o técnica e visual de 26 tacas
apresentadas, considerando sua beleza estética e modernidade. As 6 melhores tagas
pontuadas foram avaliadas em sua situagéo real de prova, com espumante com as
caracteristicas sensoriais e tipicidade média da produg&o nacional. Os painelistas foram
solicitados a avaliar, individualmente, a qualidade das tacas, focando nos guesitos:
exame visual, intensidade e qualidade de aroma e paladar. Solicitou-se, também, aos
degustadores gue considerassem a adequagao da taga quanto a mecanica do provar
repetidamente o produto. Na discussédo dos resultados e ajustes finais, foram
selecionadas duas tagas que apresentaram maior pontuagéo, até que chegassem a
Taca do Espumante Brasileiro, testada pela diretoria de Associacéo Brasileira de Enologia.

A grandiosidade da pega estd em suas particularidades, que acompanham cada detalhe
da degustagado do espumante brasileiro, um produto tdo simbdlico e especial. Todas as
suas qualidades, como cor, aroma e paladar, sdo devidamente expressas gragas as
caracteristicas da pega, conferindo um sabor fino e refrescante.

TACA DO ESPUMANTE BRASILEIRO

0]/ @ Bojosinuosoebocalestreitofavorecema

evolugsio, concentraco e liberagdodo perlage,
aromas e sabores,

/. O formato conico aofinaldo bojodataga

02 proporciona o perlage mais consistente, conferindo
um sabor fino e refrescante.

03 @ Abhastedatacaalongada permite adegustacgo
sem o contato com o calor das méos e assim
prolongando o frescor da bebida.

Originalidade, funcionalidade e qualidade estética agindo juntas para
potencializar o sabor fino e refrescante de um bom espumante brasileiro.
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- Resumo

D iante da grande variedade de uvas disponiveis para a elaboracido de sucos, é
importante levar em consideracio as preferéncias do consumidor. A vista disso,
o objetivo do estudo foi investigar os atributos sensoriais e avaliar a aceitacdo de sucos
de uva. Foram analisados quatro tipos de suco de uva comercializados no Sul do Brasil:
suco integral, 100% suco, bebida refresco e néctar. Utilizaram-se Andlise Descritiva
Quantitativa modificada e teste de aceitacdo com escala heddnica estruturada de nove
cm, incluindo questdes sobre consumo e compra. Os resultados apontaram que, quanto a
avaliacdo global, 0 suco com maior nota foi o 100% suco, seguido do suco integral. A maioria
dos académicos relatou consumir suco de uva uma a duas vezes por més. O tipo 100% suco
recebeu maior intencio de compra e o suco integral foi a bebida mais consumida. O tipo
de suco bebida refresco foi o menos aceito e teve a menor porcentagem com relacdo a
intencdo de compra e consumo. Conclui-se que o consumidor apreciao suco de uvaintegral
com intensidade equilibrada nos atributos avaliados e que sucos em pé com indicacido de

diluicdo em 4gua, segundo o fabricante, ndo sdo bem aceitos pelo consumidor.

Palavras-chave: suco de uva integral, degustacao, suco 100%, bebida refresco.

Abstract

Sensory analysis of different types of grape juice
marketed in South of Brazil

Giventhe wide variety of grapes available for makingjuice, it isimportant to take consumer
preferences into consideration. Inview of this, the objective of this study was to investigate
the sensory elements and evaluate the acceptance of grape juices. Four kinds of grape juice
sold in southern Brazil were analyzed: whole juice, 100% grape juice, powered drink mix
and fruit nectar. Modified Quantitative Descriptive Analysis and the acceptance test with
a nine-point structured hedonic scale including questions on consumption and purchase
were used. The results showed that, as for the overall assessment, the juice with the highest
score was 100% juice followed by whole juice. Most students reported consuming juice
once or twice a month. The 100% juice had highest purchase intention and the whole juice
was the most consumed beverage. The fruit juice drink was the least accepted and had
the lowest percentage in relation to purchase and consumption intention. In conclusion,
consumers value whole grape juice with balanced intensity considering the attributes
evaluated and powdered drink mixes, designed to be mixed with water according to the
manufacturer’s instructions, are not well accepted by consumers.

Key words: 100% whole juice, tasting, 100% grape juice, powered drink mix.
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Introducao

Em nivel mundial, a uva é uma das frutas mais
consumidas, tanto na forma in natura como na
forma processada (SILVA et al, 2015). O Rio
Grande do Sul é responsavel por cerca de 90% da
producéo nacional de suco de uva (MELLO, 2016).
O suco é definido como uma bebida energética
ndo fermentada, ndo alcodlica, de cor, aroma e
sabor caracteristicos (RIZZON; MENEGUZZO,
2007; BRASIL, 2009). Quanto ao processo de
obtencdo e constituicdo, pode ser classificado
como: suco integral, suco 100%, bebida-refresco
e néctar, sendo que o percentual de suco de uva
nesses produtos varia (RIZZON; MENEGUZZO,
2007; BRASIL, 2009). A principal espécie utilizada
para a producao de suco e também vinho no Brasil
é a Vitis labrusca, entre elas, as variedades Isabel,
Concord e Bordo (KOYAMA et al., 2015; IBRAVIN,
2016).

Os principais constituintes do suco de uva sio:
agua; acUcares; acidos organicos, responsaveis
pelo gosto acido do suco de uva, tais como:
acido tartarico, malico e citrico; minerais e sais
como: potassio, calcio, magnésio, manganés,
sodio, ferro, fosfato, sulfato e cloretos. O
suco € fonte importante de aminoécidos; os
compostos fendlicos sdo os responsaveis pela cor
e adstringéncia dos sucos de uva; as vitaminas,
normalmente as do complexo B; acido ascérbico
e o inositol. A pectina também é um constituinte
do suco de uva (RIZZON; MENEGUZZO, 2007;
PINHEIRO et al., 2009). O suco integral é mais
rico em nutrientes, pois ndo tem adicdo de acucar,
agua ou conservantes, porém as bebidas mais
consumidas ainda sdo as do tipo néctar de uva,
gue sdo adocadas e possuem 50% de fruta apenas,
ou os preparados em pd, que possuem somente
1% de suco, possuem conservantes e aclcar na
sua composicao. O consumo, desse ultimo tipo de
suco, pode ser porque sdo mais conhecidos, mais
doces, possuem menor preco e tém embalagens
mais praticas (PONTES et al., 2010).

O consumidor estad cada vez mais exigente no
qgue diz respeito a qualidade dos alimentos que
consome, por isso a andlise sensorial tem sido
utilizada como instrumento de medida cientifica.
E uma fonte de informacdo Unica e a mais
préxima do ser humano, porque avalia aceitacdo e
preferéncia, podendo ser muito Gtil na resolucio

de problemas relacionados a aceitabilidade de um
produto ou bebida pelo consumidor (ISSAC et al.,
2012).

InGmeros fatores podem determinar a escolha
de alimentos, mas a interacdo do produto com
os sentidos humanos e a percepcao da qualidade
sensorial é de extrema importancia. O sabor é
considerado o atributo sensorial mais importante
na escolha de um alimento (TUDORAN et al.,
2009). Além disso, as informacbes de rotulagem
e os atributos inclusos nas embalagens que dizem
respeito aos produtos sdo fatores extrinsecos
que afetam a escolha do consumidor (CARNEIRO
et al., 2013). O grande interesse de parte dos
consumidores por alimentos saudaveis e bebidas
do tipo integral é 6timo, pois pode prevenir
doencas como, por exemplo, obesidade e
doencas neurodegenerativas. Santos et al. (2013)
realizaram um estudo com ratos e comprovaram
que o suco de uva foi capaz de diminuir lesdes
celulares e aumentar a viabilidade de células no
cérebroderatos. Buchner et al. (2014) verificaram
que o grupo de ratos que recebeu uma dieta rica
em gordura e suco de uva tiveram menos peso
corporal e que os danos ao figado causados pela
dieta rica em gordura foram reduzidos. Todos
os beneficios foram maiores em sucos do tipo
integral.

Em nivel nutricional, o suco de uva se diferencia
por seu valor energético (700 a 900 Kcal LY). A
bebida possui baixo teor de lipideos e cloreto
de sédio e é rica em potdssio, que confere ao
suco um efeito alcalinizante, capaz de suprir
as necessidades diarias desse elemento no
organismo (NACHTIGAL; MAZZAROLO, 2008).
Os compostos fenodlicos presentes no suco de
uva contribuem regulando a permeabilidade a
resisténcia dos vasos sanguineos, além de efeitos
antioxidantes e antisséptico, especialmente por
causa da presenca do tanino e do resveratrol
(RIZZON; MENEGUZZO, 2007).

Material e Métodos

Participaram do estudo 125 homens e mulheres,
maiores de 18 anos, matriculados no curso

Rev. Bras. Vitic. Enol.,n.12, p.60-67, 2020



de Biomedicina de qualquer semestre. Foram
excluidos estudantes com dietas restritivas,
individuos alérgicos a algum componente do suco
ou individuos com aversdo ao suco de uva. Um
académico relatou ter alergia aos componentes
do suco de uva e, por esse motivo, foi aconselhado
a nao participar do estudo.

A amostra foi composta por conveniéncia.
O convite para a participacdo voluntaria no
estudo foi feito no comeco das aulas do curso
de Biomedicina no turno da noite e vespertino e
também no Laboratoério Escola da Biomedicina
(LEB) no turno da manha. As amostras utilizadas
no estudo foram do mesmo lote e os sucos
integral, 100% suco e néctar foram também da
mesma marca. Apenas o tipo bebida-refresco foi
de outra marca, porque a escolhida ndo fabricava
esse tipo de suco. Utilizou-se a mesma marca
para garantir a palatividade e para que todos os
estudantes degustassem os mesmos tipos de suco.
Em primeiro lugar, todos os individuos assinaram
o Termo de Consentimento Livre Esclarecido para
participar do estudo. Também foi questionado
se os estudantes tinham alguma alergia ou
intolerancia a algum dos componentes do suco
de uva, se nao, eles recebiam a ficha de avaliacao
sensorial e degustavam quatro tipos de sucos de
uva: suco integral, 100% suco, néctar e bebida-
refresco.

O tipo de suco integral, segundo a legislacao, é
classificado como 100% uva sem adicao de dguae
aclcar na sua concentracao natural. O tipo 100%
suco contém 100% uva, sem adicdo de corantes
ou aromatizantes, podendo ser adocado ou
reconstituido com adicio de 4gua. J4 o tipo néctar
contém 50% de suco de uva e pode ser diluido em
agua e adocado. E a bebida-refresco possui apenas
30% de suco de uva, diluido em agua e adocado,
podendo também ser colorido e aromatizado
artificialmente (BRASIL, 2009).

A avaliacdo sensorial foi compreendida pela
aplicacdo de um teste de aceitacado, segundo o
método de Pontes et al. (2010), que levaram em
consideracdo os principais atributos sensoriais:
cor, aroma, sabor doce, sabor caracteristico, gosto
amargo, adstringéncia e avaliacdo global. Foi
utilizada para essa avaliacdo uma escala hedénica
numérica estruturada de nove pontos, onde as

notas variaram de (1) ‘desgostei extremamente’ a
(9) ‘gostei extremamente, sendo o valor (5) ‘nem
gostei nem desgostei’ (BORGES et al., 2011).

Para avaliar a intencdo de compra das amostras,
utilizou-se um teste com escala de atitude de
intencao, constituida por uma escala estruturada
de trés pontos, onde o valor (1) corresponde a
‘ndo compraria’ e (3) corresponde a ‘certamente
compraria. Para saber qual tipo de suco o
estudante costuma beber, estavam disponiveis
quatro opcoes, sendo elas: (1) 100% suco, (2) suco
integral, (3) bebida-refresco, (4) néctar (PONTES
et al., 2010). Ja para a avaliacdo de frequéncia de
consumo de suco de uva, quatro opcdes também
estavam disponiveis, sendo elas: (1) ‘nunca’, (2)
‘diariamente’, (3) ‘1 a 2 vezes na semana), (4) ‘cerca
de 1a2vezes ao més’' (BORGES et al., 2011).

Os sucos estavam codificados com trés algarismos
aleatérios, nenhum dos académicos sabia qual
suco estava ingerindo. Para a realizacdo das
andlises, utilizaram-se copos descartaveis de 50
mL e cada degustador recebeu 30 mL de cada tipo
desuco.As amostras foramservidas atemperatura
de 12 °C a 15 °C, assim como agua para enxaguar
a boca. Os sucos de uva utilizados nesse estudo
passaram pelo processo de pasteurizacio, o qual
evita o desenvolvimento de microrganismos
que causam deterioracdo ao suco. Os testes
sensoriais foram realizados de forma individual,
com
disponibilidade de participacdo e afinidade
com o produto. As andlises foram realizadas no
primeiro semestre de 2018 e foram aplicadas no
laboratério de Bromatologia e em cinco salas de
aula da instituicdo. Os dados foram expressos
em percentuais e nimeros absolutos. E foram
realizadas através do software SPSS 21.0, versao
para Windows. O presente estudo foi aprovado
pelo Comité de Etica do Centro Universitario da
Serra Galcha, sob o parecer de nimero: 2.585.942
e CAAE: 81047317.0.0000.5668.

avaliadores ndo treinados, conforme

Diante da grande variedade de uvas utilizadas
para a elaboracao de suco no pais, é importante
levar em consideracdo o gosto do consumidor.
Desse modo, o objetivo do estudo foi investigar os
atributos sensoriais e avaliar a aceitacdo de sucos
de uva por estudantes do curso de Biomedicina do
Centro Universitario da Serra Gaucha.
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Resultados e Discussao

Fizeram parte deste estudo 125 académicos de
ensino superior, sendo 104 (83,2%) mulheres e 21
(16,8%) homens. A média de idade foi de 22,48 +
4,65 anos.

Na Tabela 1, verificaram-se as informacoes
nutricionais dos sucos de uva utilizados no
estudo. Os sucos integral e 100% suco foram os
gue possuiam o maior valor energético. Pode-se
observar que o suco integral é o Unico suco que
nao possui vitamina C e sédio, de modo que esses
sdo ingredientes utilizados para conservacao
dos outros sucos e também para melhorar a
palatividade. Além disso, nenhum dos tipos de
suco continham quantidades significativas de
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans e fibra alimentar.

Asmaioresnotasheddnicas paratodososatributos
avaliados situaram-se entre 9 e 5, indicando que
os avaliadores gostaram dos sucos (Tabela 2). Para
os atributos sensoriais, pode-se verificar que,
guanto a avaliacdo global, o suco melhor avaliado
foi 0 100% suco, seguido do suco integral. O tipo
de suco bebida-refresco foi o menos aceito e teve
a menor porcentagem com relagdo a intencao de
compra e consumo. Esse resultado é semelhante
aoencontrado por Pontesetal.(2010),onde o suco

bebida-refresco apresentou baixa intensidade em
todos os atributos sensoriais avaliados. Esse tipo
de bebida, segundo o rétulo, apresenta apenas
1% de suco, possui conservantes e aclcar na sua
composicdo (PONTES et al., 2010). E importante
ressaltar que o suco foi preparado segundo o
rétulo do fabricante, mas que pode também ser
ingerido de forma mais concentrada ou diluida.

Quanto a cor, no presente estudo, os sucos com
coloracao mais intensa tiveram maior preferéncia
(Tabela 2). O resultado foi o mesmo para Pontes et
al.(2010) emestudorealizado comdiferentes tipos
de sucos de uva, aqueles com mais intensidade de
cor tiveram maior aceitacdo dos julgadores. Em
outro estudo, as amostras elaboradas com uvas
Isabel e a combinada com uvas Concord tiveram
notas menores de aceitacdo pelos degustadores
(BORGES et al., 2011), pois o cv. Isabel apresenta
coloracdo e teor de aclcar abaixo do valor
desejado (CAMARGO et al., 2010). Para Matsuura
et al. (2002), a cor € de fundamental importancia,
pois esta ligada a atratividade para o consumidor.

O suco do tipo néctar, no quesito gosto
doce, apresentou nota mais alta para ‘gostei
extremamente’ e apresentou a segunda nota
mais baixa no quesito adstringéncia (Tabela 2).
O estudo de Della Modesta et al. (2005) também
afirma que a sensacao de adstringéncia foi menor

Tabela 1. Informacdes nutricionais presentes nos rotulos dos diferentes tipos de suco utilizados na analise sensorial.

Sucos
Integral 100% Suco Néctar Bebida refresco
Quantidade/porcao Quantidade/porcao Quantidade/porcao Quantidade/porcao

(200 mL) (200 mL) (200 mL) (5,08) VD (%)
Valor energético (Kcal - KJ) 140 - 588 140-588 120- 504 19-80
(%) 7 7 6 1
Carboidratos totais (g) 33 33 30 3,9
(%) 11 11 10 1
Acucares (g) NI NI NI 3,7**
Vitamina C (mg) NI 30 15 6,8
(%) 67 33 15
Vitamina D (ug) NI NI NI 0,75
(%) 15
Sédio (mg) NI 30 16 32
(%) 1 1 1
Zinco (mg) NI NI NI 1,1
(%) 15

NI: Ndo informado. **Valores diarios de referéncia ndo estabelecidos. %VD: % valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou
8400 KJ. Obs.: Os sucos ndo contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e fibras alimentares.
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Tabela 2. Caracteristicas sensoriais, com base na escala hedonica estruturada de nove pontos para os diferentes tipos

de sucos de uva, realizada por académicos de Biomedicina.

Caracteristicas

sensoriais Tipo de Suco 2
Integral 34,4
100% Suco 28,8
oy Néctar 8
Bebida refresco 12
Integral 34,4
100% Suco 28,8
Aroma
Néctar 8
Bebida refresco 12
Integral 34,4
100% Suco 28,8
Sabor doce Néctar 8
Bebida refresco 12
Integral 34,4
100% Suco 28,8
Sabor caracteristico .
Néctar 8
Bebida refresco 12
Integral 34,4
100% Suco 28,8
Gosto amargo Néctar 8
Bebida refresco 12
Integral 34,4
. 100% Suco 28,8
Adstringéncia Néctar 8
Bebida refresco 12
Integral 34,4
100% Suco 28,8
Avaliagao global Néctar 8
Bebida refresco 12

Escala hedonica

8 7 6 5 4 3 2 1
(%)
344 152 88 4 08 16 08 0O
304 184 12 64 16 24 0 0
136 144 144 136 168 8 88 24
21,6 144 16 168 104 32 32 24
296 20 96 128 72 4 24 08
28 208 112 8 56 24 16 16
184 152 136 168 96 88 56 16
20 16 112 112 104 88 64 32
168 12 152 152 128 96 4 1,6
194 224 128 128 8 4 56 24
184 216 128 112 56 7.2 4 1,6
176 112 104 4 136 72 88 12
20 216 12 96 72 72 24 24
296 168 104 48 72 48 08 24
176 264 112 88 104 104 4 4
128 12 128 12 12 104 136 12
192 144 72 184 12 104 72 48
20 104 176 176 104 4 4 8
72 176 112 256 88 112 56 96
72 4 96 312 96 72 104 176
136 12 112 20 16 72 48 56
152 176 112 216 112 372 4 56
152 12 136 304 96 4 48 48
88 4 152 32 12 64 56 112
192 20 12 56 72 4 24 08
168 144 128 8 48 32 16 56
208 168 136 112 8 48 48 4
112 128 152 104 72 8 112 12

Escala hedonica: 9 = Gostei extremamente; 8 = Gostei muito; 7 = Gostei moderadamente; 6 = Gostei ligeiramente; 5 = Nem gostei, nem desgostei;
4 = Desgostei ligeiramente; 3 = Desgostei moderadamente, 2 = Desgostei muito, 1 = Desgostei extremamente.

em amostras onde o gosto doce apresentou-se
mais intenso. Ao analisar as quatro primeiras
notas, percebe-se que o suco integral e o 100%
suco apresentaram maiores notas para o quesito
gosto amargo. O processo de pasteurizacdo ou
esterilizacdo durante a producdo do suco pode
mudar o aroma peculiar e o sabor natural do suco
fresco(NAGATO et al.,2003). Quando o suco passa
pelo processo de evaporacao, pode-se separar dos
sucos os componentes volateis do aroma ou as
esséncias. Esse processo pode levar ao sabor e ou
aroma indesejaveis. Os compostos fendlicos estao
associados a essa mudanca e sdo mais presentes
em sucos do tipo integral, portanto, o gosto
amargo pode estar mais presente nesse tipo de
suco (MALACRIDA; MOTTA, 2005).

Para verificar o perfil dos degustadores do estudo,

havia uma pergunta sobre o tipo de suco que
os individuos costumam consumir. Verificou-se
que o suco integral teve maior preferéncia: 79
(63,2%); ja o tipo 100% suco é consumido por 43
(34,4%) académicos; 16 (12,8%) responderam que
costumam beber suco do tipo néctar; 14 (11,2%)
consomem o suco de uva do tipo bebida-refrescoe
somente 3 (2,4%) individuos desconheciam o tipo
de suco que consomem. Em outro estudo realizado
comacadémicos dadreadealimentos,jatreinados,
e estudantes nao treinados, verificou-se que o
suco do tipo néctar de uva era o mais consumido.
O suco integral ocupou o segundo lugar, seguido
do suco concentrado. O suco integral teve maior
intencdo de compra e mais alta aceitacdo. Foi,
também, o suco mais apreciado, juntamente com
o néctar, mas aparece como menos consumido,
provavelmente por se tratar de um suco mais caro,
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Tabela 3. Distribuicdo das notas, referentes a intencao de compra dos diferentes sucos de uva utilizados na analise

sensorial.

Tipo de Suco 3
Integral 60 (48,0)
100% Suco 65 (52,0)
Néctar 43(34,4)

Bebida refresco 24(19,2)

3 = certamente compraria, 2 = ndo sei se compraria ou ndo, 1 = ndo compraria.

se comparado aos demais (PONTES et al., 2010).

Avaliou-se a intencdo de compra dos sucos e uma
grande porcentagem de académicos afirmaram
que certamente comprariam o suco do tipo
100% suco, seguido do suco integral, néctar e
bebida-refresco (Tabela 3). No estudo de Pontes
et al. (2010) realizado com académicos de um
centro universitario, o suco integral apresentou
maior intencdo de compra (78% certamente
comprariam), seguido do néctar (63%) e do suco
concentrado (15%). Em outro estudo realizado no
Rio Grande do Sul, observou-se que o suco integral
teve a maior intencdo de compra (MACHADO et
al., 2015). Os resultados podem ser explicados
devido ao fato de a populacido estar cada vez
mais preocupada em buscar alimentos saudaveis.
Além disso, avaliaram-se a frequéncia de consumo
de suco de uva. Observou-se que a maioria dos
individuos, 79 (63,7%) tomam suco de uva apenas
uma ou duas vezes por més; 32 (25,8%) pessoas
responderam que tomam o suco uma a duas vezes
na semana; apenas 3 (2,4%) pessoas afirmam
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- Resumo

C ada etapa de processamento da uva gera subprodutos que sido, em sua maior
proporcdo, descartados e podem ser aproveitados como biomassa para fins
energéticos. Sistemas de digestdo anaerdbia em pequena escala sdo uma alternativa
inovadora para a conversiao desses residuos em energia, proporcionando beneficios
e melhorias no tratamento e, consequentemente, reduzindo o potencial poluidor dos
residuos organicos gerados. Com base nesses pressupostos, o presente estudo realizou
a caracterizacdo e a avaliacdo do potencial especifico de producio de biogas ou metano
de biomassas residuais oriundas do processo de vinificacdo. Como procedimento
metodolégico, utilizou-se premissas estabelecidas pela norma alema para testes em
batelada, sendo que os ensaios de digestdo anaerdbia foram conduzidos em escala
laboratorial e o volume de biogas gerado a partir de cada biomassa foi monitorado por
meio de um sistema automatizado. No cendrio analisado, verificou-se que os melhores
potenciais especificos de geracdo de biogas foram apresentados pelo mosto, o efluente
bruto e o lodo secundario. Ao analisar os valores, considerando o percentual de sélidos
em cada biomassa, os tratamentos que tiveram os resultados mais significativos para a

geracado de metano foram o mosto, a semente e o bagaco de uva.

Palavras-chave: bioenergia, biomassa de vinicola, PBM, PBB, metano.

Abstract

Qualitative and quantitative analysis of biogas
generation: a study using organic waste from wineries

Eachstage of grape processing generates by-products, most of which are discarded and can
be used as biomass for energy purposes. Small-scale anaerobic digestion systems are an
innovative alternative for the conversion of these residues into energy, providing benefits
and improvements in their treatment and, consequently, reducing the polluting potential
of the organic waste generated. Based on these assumptions, the present study carried
out the characterization and evaluation of the specific potential of biogas or methane
production of residual biomass from winemaking processes. Assumptions established
by the German standard for batch testing ware used as the methodological procedure,
and the anaerobic digestion tests were conducted on a laboratory scale and the volume
of biogas generated from each biomass was monitored by means of an automated system.
The analyzed scenario showed that the best specific potentials of biogas generation were
presented by the must, the raw effluent and the secondary sludge. When analyzing the
values considering the percentage of solids in each biomass, the samples that had the most
significant results for methane generation were the must, the seed and the grape marc.

Key words: bioenergy, winery biomass, BMP, BBP, methane.
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Introducao

A atividade vitivinicola representa um dos
principais setores da industria de processamento
de alimentos. De acordo com o Instituto Brasileiro
do Vinho (IBRAVIN, 2019), o Brasil é o 13° maior
produtor de vinhos do mundo. No pais, 90% da
producdo de uvas para processamento é feita
no Rio Grande do Sul, o que, consequentemente,
implica uma centralizacdo das atividades do setor
de transformacao, tornando este Estado também
responsavel pela producio de 90% do vinho tinto,
85% do espumante e 90% do suco de uva.

Dados da Embrapa de 2018 indicam que a
producao de uvas é de 1,5 milhdes de toneladas/
ano. Cada etapa do processo gera diferentes
subprodutos, que sdo basicamente compostos
por bagacos, borras, engacos e aguas residudrias.
O bagaco, de acordo com Muhlack et al. (2018), é
uma matéria-prima promissora para a producio
de energia renovavel. O engaco é considerado
uma matéria-prima de baixa valorizacio, porém,
conforme Silva (2003), seu poder calorifico é da
ordem de 2000 a 2500 calorias/kg, viabilizando
seu aproveitamento energético. De acordo com
Oliveira e Duarte (2016), para cada 100 litros
de vinho tinto produzido, obtém-se 25 kg de
subprodutos. Desses, aproximadamente 3 kg sdo
de engaco, 13,5 kg de bagaco, 4 kg de semente,
44 kg de borra e 0,10 kg de sarro. Segundo
Guerini Filho et al. (2018), a digestao anaerdbia
de residuos gerados em vinicolas mostra-se como
uma alternativa de tratamento eficiente, devido
a alta fracdo soluvel e biodegradavel presente
nesses residuos.

O biogas possui como um de seus principais
constituintes o metano (CH,) e o diéxido de
carbono (CO,). Ainda, sdo encontrados, em
menores proporcoes, vapores de agua (H,0),
sulfeto de hidrogénio (H.,S), hidrocarbonetos,
amonia (NH,), oxigénio (O,), mondxido de carbono
(CO) e também nitrogénio (N,). A sua composicao
depende e é varidvel de acordo com o substrato
utilizado e as condicoes de digestao (KONRAD et
al., 2016).

O metano é o constituinte que contribui para a
ampliacdo do poder calorifico do biogas, visto
gue quanto maior a sua participacao na mistura,
maior é o poder calorifico deste (COPEL, 2016).

O biogas pode ser utilizado para a producido de
eletricidade ou como fonte de calor. Além dessas,
a partir de processos de purificacdo do biogas,
o teor de metano pode ser elevado, atingindo
caracteristicas de poder calorifico andlogas as do
gas natural, o que favorece a sua utilizacdo como
biocombustivel veicular (KADAM; PANWAR,
2017).

Nesse contexto, considerando a necessidade
de ampliar o desenvolvimento de alternativas
sustentdveis para o aproveitamento de residuos
e a geracdo de energia renovavel, este trabalho
se propds a investigar o potencial especifico de
geracao de biogds e metano, a partir de biomassas
oriundas do processo de vinificacao, utilizando o
processo de digestdo anaerébia mesofilica.

Material e Métodos

O experimento de digestdo anaerdbia das
biomassas foi realizado em escala laboratorial,
conduzido em batelada e em temperatura
mesofilica (35 °C), no Centro de Pesquisa em
Energia e Tecnologias Sustentaveis (CPETS) -
Tecnovates/Univates. Os substratos investigados
foram coletados em uma vinicola localizada na
Serra Gaucha e armazenados sob refrigeracao
(-8 °C) até o momento de incubacéo.

Para os ensaios de digestdo anaerdbia foram
utilizados 27 reatores de 1 litro, preenchidos com
500 g de inéculo e biomassa, sendo 3 reatores
(unidades amostrais) para cada tratamento.
O inéculo foi constituido de lodo anaerdbio
estabilizado, mantido sob condicbes mesofilicas
no laboratério. Os reatores foram divididos
em tratamentos de acordo com as biomassas
investigadas e controles necessarios para a
avaliacdo:inéculoeengaco(Tratamento 1),inéculo
e bagaco (Tratamento 2), inéculo e semente
(Tratamento 3), inéculo e borra (Tratamento 4),
indculo e mosto (Tratamento 5), indculo e efluente
bruto (Tratamento 6), indculo e lodo primario
(Tratamento 7), ind6culo e lodo secundario
(Tratamento 8), indculo e mix (50% bagaco, 20%
engaco, 10% lodo primario, 10% lodo secundario
e 10% borra) (Tratamento 9). Para arealizacdo dos
testes nao foi considerada a variedade de vinifera
que estava sendo processada no momento da
coleta de cada biomassa.
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As proporcdes (indculo e biomassa) utilizadas nos
reatores foram definidas através das premissas
descritas pela norma alema VDI 4630 (2006),
a qual considera que o teor de sélidos totais da
mistura deve ser menor que 10% e a razao entre
os sélidos volateis da biomassa pelos sélidos totais
doindéculo deve ser menor ouigual a0,5 adotando-
se, portanto, uma relacdo SVinsculo/SVamostra de
2:1. Para validacdo do experimento, conforme
performance do inéculo, o rendimento de biogas
do tratamento de celulose deve ser superior a
80% do seu potencial tedrico estimado, o que
equivale a 600 mLN/gSV (STEIMENTZ, 2014). Os
ensaios de digestao anaerdbia para cada biomassa
avaliadaforamencerrados quando o volumediario
de biogés produzido pelo tratamento apresentou-
se menor que 1% do volume total acumulado
por, no minimo, trés dias consecutivos. Para o
monitoramento e quantificacdo da producio de
biogas, os reatores foram conectados em Sistema
Automatizado de Medicdo de Biogas (SAMB)
descrito por Konrad et al. (2016) (Figura 1).

Para verificacdo da qualidade do biogas produzido
nos reatores, o teor de metano foi também
monitorado durante o ensaio. Em cada reator
foram coletadas amostras de 20 mL (trés vezes
por semana), sendo estas analisadas em sensor
de infravermelho especifico e com Cromatdgrafo
Gasoso que identifica a molécula de CH, presente
no volume de biogas inserido, expressando o
resultado em percentual.

Avaliacio do Potencial Bioquimico

de Biogas (PBB) e Potencial Bioquimico

de Metano (PBM)

Inicialmente, fez-se a caracterizacdo fisico-
guimica das biomassas, como andlises de sdlidos

‘ B ;1‘1 ¢

Figura1l. SAMB.A -reatores com capacidade de 1L; B - bancada com tubos em formade “U” conectados aos sensores
fotoelétricos; C - Sistema automatizado para medicdo de biogas composto por bancada suporte para tubos
em forma de “U” e sistema de controlador logico programavel (CLP) responsavel pelo armazenamento e
transferéncia remota dos dados conectados a incubadora.

totais, sélidos fixos e solidos volateis pelo
método gravimétrico e com base na referéncia
Standard Methods for the Examination of Water and
Wastewater, 2450 Solids 2450G (1999).

Para a determinacio do PBB e PBM dos
tratamentos, o volume médio de biogas e metano
(mL) obtido pela biomassa avaliada € dividido pela
quantidade de solidos volateis (gSV) adicionada
inicialmente ao reator. No entanto, no reator,
havera também matéria organica referente ao
indculo adicionado que, dependendo da sua
estabilidade, pode produzir certa quantidade
de biogas e, portanto, esta deve ser subtraida do
volume total acumulado para obter a verdadeira
producdo a partir da biomassa especifica que se
quer avaliar (STEIMENTZ et al., 2016).

Sendo assim, 0o PBB e o PBM podem ser calculados
através da férmula:

PBB ou PBM = (Vs — Vb * (Z2))/ mSVs
(Equacao 1)

Onde:

Vs: Volume acumulado de biogas ou metano do
substrato com inéculo

Vb: Volume acumulado de biogds ou metano do
branco (indculo)

mSVis: massa de sdlidos volateis correspondentes
ao inéculo da amostra

mSVib: massa de sélidos volateis correspondentes
ao inéculo no branco

mSVs: massa de sélidos correspondentes ao
substrato na amostra
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Avaliacoes estatisticas

Os resultados da pesquisa foram tabulados
e analisados com o auxilio do software SPSS
Statistics da IBM®, versio 20.0. O nivel de
significancia adotado foi de 5% (p<0,05). Foram
utilizados os testes de Kruskall-Wallis e Shapiro-
Wilk para avaliar a normalidade das variaveis. As
variaveis ndo apresentaram distribuicdo normal e,
dessa forma, utilizou-se testes ndo-paramétricos.
O teste de Kruskal-Wallis foi usado para comparar
os 9 tratamentos quanto ao grau de geracdo de gas
(biogas e metano) durante o periodo do estudo. O
teste post hoc de Dunnett foi usado para analisar
as diferencas entre os tratamentos, dois a dois, e
de acordo com o tipo de gas gerado. Além desses,
testes estatisticos descritivos foram realizados
como média, desvio padrao e variancia.

Resultados e Discussao

Em relacado as andlises de ST, SF, SV e pH, com
excecdo do efluente bruto e do lodo primario,
todos os tratamentos apresentaram altos valores
de ST, porém com maiores fracdes de SV, indicando
conteldo biodegradavel nas biomassas, o que
pode favorecer a conversio em biogas (ACHMON,
2019; HASAN et al., 2019; GUERI et al., 2018).

Conforme Achmon (2019), no processo de
digestdo anaerébia ocorre a biodegradacdo da
matéria organica e a conversdo desta em biogas.
Para que essa conversdo seja considerada

eficiente, é necessario que percentual de sélidos
volateis sofra alteracoes, sendo assim, a producio
de biogas esta diretamente ligada a fracao volatil
da amostra. A Tabela 1 apresenta a caracterizacdo
inicial dos tratamentos utilizados.

Jasko et al. (2012), em pesquisas,
investigaram a producdo de biogas utilizando
borras do processo de vinificacdo. Os resultados
encontrados foram mais eficientes na reducao
de teores de sdlidos totais, volateis e fixos,
comparando com os achados deste estudo. No
entanto, o rendimento para a geracdo do biogas
teve desempenho muito semelhante. Na Tabela
2 sdo apresentados os potenciais especificos de
geracao de biogds e metano.

suas

Ao analisar o potencial especifico de geracdo
de biogids e metano, considerando os sodlidos
volateis, percebe-se que as biomassas com maior
capacidade de converter material organico em
gas foram as Tratamentos 6, 5 e 8. No entanto,
mesmo essas biomassas apresentando o6tima
eficiéncia de degradacado dos SV para biogas, o
potencial especifico baseado no teor de sélidos
em relacdo a biomassa in natura, demonstrou
resultados diferentes em funcdo da fracdo de
solidos presentes no tratamento de efluente e
lodo secundario ser muito baixa. Observou-se
que os Tratamentos 5, 3, 4 e 2 apresentaram os
melhores rendimentos por tonelada de biomassa
fresca.

Em suas pesquisas, Carmiello et al. (2013)

Tabela 1. Caracterizacio inicial dos tratamentos (média + DP

Tratamento* ST (%)
Tratamento 1 8,02 (0,04)
Tratamento 2 8,10 (0,05)
Tratamento 3 8,40(0,02)
Tratamento 4 8,07 (0,02)
Tratamento 5 8,21(0,00)
Tratamento 6 1,96 (0,00)
Tratamento 7 2,54 (0,003)
Tratamento 8 6,36 (0,001)
Tratamento 9 8,10 (0,023)

SV (%) VF (%) pH
47,49 (0,02) 52,51(0,02) 7,38
46,97 (0,07) 53,03(0,07) 7,41
46,06 (0,07) 53,94 (0,07) 7,29
47,56 (0,86) 52,44 (0,86) 7,31
47,11 (0,05) 52,89 (0,05) 6,78
65,06 (1,75) 34,94 (1,75) 6,66
55,54 (1,55) 44,46 (1,55) 7,44
43,90(0,02) 56,10(0,02) 7,48
47,44 (0,06) 52,56 (0,06) 7,60

*Inéculo e engaco (Tratamento 1), indculo e bagaco (Tratamento 2), indculo e semente (Tratamento 3), indculo e borra (Tratamento 4), inéculo e mosto
(Tratamento 5), indculo e efluente bruto (Tratamento 6), indculo e lodo primério (Tratamento 7), indculo e lodo secundario (Tratamento 8), indculo e mix
(50% bagaco, 20% engaco, 10% lodo primario, 10% lodo secundéario e 10% borra) (Tratamento 9).

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12, p.68-75, 2020



Tabela 2. Resultados da avaliacdo do potencial bioquimico de biogas e potencial bioquimico de metano.

Biogas
Tratamento* Total (mL) m3.tonSV-1
Tratamento 1 2309,40 187,31
Tratamento 2 3363,89 324,91
Tratamento 3 3260,17 307,21
Tratamento 4 5100,76 584,92
Tratamento 5 7234,11 891,97
Tratamento 6 2289,39 1242,55
Tratamento 7 777,88 244,91
Tratamento 8 1045,53 810,40
Tratamento 9 3320,75 329,74

Metano
oy, Tl mionsve e
48,62 984,33 127,39 33,07
112,28 1554,80 202,21 69,88
141,30 1532,27 197,62 90,89
115,40 2521,28 345,60 68,19
160,61 4049,25 564,39 101,63
529 1138,94 675,32 2,87
1,37 150,01 64,30 0,36
2,87 139,49 532,63 1,88
72,17 1558,36 207,60 45,44

*Inéculo e engaco (Tratamento 1), indculo e bagaco (Tratamento 2), indculo e semente (Tratamento 3), indculo e borra (Tratamento 4), inéculo e mosto
(Tratamento 5), inéculo e efluente bruto (Tratamento 6), in6culo e lodo primério (Tratamento 7), indculo e lodo secundario (Tratamento 8), indculo e mix
(50% bagaco, 20% engaco, 10% lodo primario, 10% lodo secundario e 10% borra) (Tratamento 9).

obtiveram PBM de 116 e 175 LCH, /kgSV
para as biomassas de bagaco e sementes,
respectivamente, corroborando com os valores
encontrados neste estudo. Considerando que o
revestimento das sementes é espesso, Achkar et
al. (2017) concluiram que, ao triturar o bagaco,
ocorre a quebra e, consequentemente, reducio
das fracoes de lignina e celulose, facilitando
o processo de digestdo, obtendo melhores
percentuais de metano.

O estudo realizado por Guerini Filho et al.

(2018) avaliou o potencial de geracdo de biogas
e metano para sete tipos de substratos, oriundos
do processo de fabricacido de vinho, e encontrou
valores que corroboram com este estudo para as
biomassas de bagaco e engaco, porém os valores
encontrados pelo autor do potencial de geracao
foram inferiores para as biomassas de lodo
primario e secundario.

Na Tabela 3, ao realizar inferéncia estatistica por
meio do teste de Kruskal Wallis, visualiza-se que
os nove tratamentos diferiram significativamente

Tabela 3. Andlise estatistica dos residuos organicos gerados em uma vinicola para aproveitamento energético de

biogas e metano.

Tratamento* Biogas

Tratamento 1 2309,39 (74,58) b

Tratamento 2 3363,89(102,49) c

Tratamento 3 3260,16 (36,30) c

Tratamento 4 5100,76 (53,35)

Tratamento 5 7234,11 (487,14)
Tratamento 6 2289,38(122,93) b
Tratamento 7 777,87 (186,03) a
Tratamento 8 1045,52 (170,65) a

Tratamento 9 3320,75(51,47) c

<0,001***

p Metano p

984,32 (22,12) e
1554,80 (75,78) f
1532,26 (21,01) f
2521,28 (6,27) g
4049,24(250,72) <0,001***
1138,93(30,78) e

150,01 (47,53) d

139,48 (59,90) d

1558,36 (30,31) f

Os valores s3o apresentados como média e desvio padrio (DP). Teste de Kruskal Wallis para comparar as nove biomassas (IC 95%). p = nivel de
significancia, * = p<0.05. ** = p<0.01. *** = p<0.001.As médias seguidas por letras diferentes indicam uma diferenca estatisticamente significativa de
biogas(a=a,a#b,a#c,b=b,b#c,c=c)emetano(d=d,d#e,dzf,dzge=e,e=f,ezg f=1f#g g=g) nonivel de probabilidade, de acordo com o

teste de Tukey.
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com p <0,001. J4 ao analisar os tratamentos por
pares, duas a duas, os testes expressaram que o
tratamento, contendo apenas indculo, ndo diferiu
dos tratamentos 7 e 8. O engaco (tratamento 1)
nao diferiu do tratamento 6 e os tratamentos
contendo bagaco, semente e o mix (tratamentos
2, 3 e 9) nao diferiram significativamente,
considerando o volume total de biogas produzido.
Cabe destacar que essas diferencas foram
avaliadas considerando apenas o volume total de
biogas e nao considerou o PPB ou PBM.

Em funcido de disponibilidade (quantidade de
biomassa), atualmente, biomassas como dejeto de
bovino, suinos e de aves, silagem e outras culturas
energéticas sdo mais comumente pesquisadas e
utilizadas no processo de digestdo anaerdbia para
a producao de biogds. No entanto, os resultados
desta pesquisa evidenciam o potencial que pode
ser obtido a partir de residuos organicos gerados
no processamento de uva, bem como visualiza-
se semelhancas entre os potenciais especificos
encontrados com os resultados de outros autores
que realizaram investigacoes neste viés (MATINC
etal.,2017; KONRAD et al.,2014; HERRMANN et
al., 2013; NEGRI et al., 2014; DA ROS et al., 2016;
FENGetal.,, 2018; ALMEIDA et al., 2017).
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- Resumo

A destinacdo do residuo borra, uma espécie de lodo que se acumula nos tanques apds a
etapade trasfega na producido do vinho tinto, € um problema naindustria vitivinicola.
Visando a destinacdo eficiente e seu uso em aplicacdes rentaveis, neste estudo propde-
se a caracterizacao fisico-quimica e a analise do poder calorifico superior (PCS) da borra.
Na caracterizacao inicial, os parametros analisados foram: demanda quimica de oxigénio
(DQO), pH, sdlidos totais (ST), sélidos volateis (SV), solidos fixos (SF) e densidade. A borra
apresenta pH baixo, 4,05 e DQO alta (6.290,00 mg/L), o que permite classifica-la como
um residuo potencialmente poluidor. O PCS obtido para a borra foi de 1,38:10% J/g, o qual
se equipara com o poder calorifico de materiais usualmente utilizados para cogeracio de
energia, tais como o bagaco de cana de actcar (1,82:10* J/g) e a madeira de P. gonoacantha

(3,23-10% J/g).

Palavras-chave: borra, residuo de vinicultura, poder calorifico superior, demanda quimica

de oxigénio.

Abstract

Characterization of lees resulting from the winemaking
process and evaluation of their energy potential

The disposal of lees accumulated in tanks before the racking is a problem in the
wine industry. Aiming an efficient disposal and a profitable use, this paper presents a
characterization of this waste in terms of physical-chemical and high heating value (HHV)
analysis. In the initial characterization, the parameters analyzed were chemical oxygen
demand (COD), pH, total solids (TS), volatile solids (VS), fixed solids (FS) and density. In
relation to the results, the lees presented low pH, 4.05, and high COD (6,290.00 mg/L),
which allows classifying it as a potential polluter. The HHV obtained was 1.38:10* J/g,
which is similar to HHV of materials usually used in energy cogeneration processes, such
as sugarcane bagasse (HHV 1.82-10* J/g) and charcoal from P. gonoacantha (HHV 3.23-10*
J/g).

Key words: lees, winemaking residue, high heating value, chemical oxygen demand.
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Introducao

Com o crescimento e o aumento da produtividade
do setor vitivinicola, tem-se verificado maior
preocupacao com a destinacdo dos efluentes e
residuos sélidos resultantes de suas atividades,
uma vez que as questdes ambientais tornam-
se cada vez mais relevantes nos aspectos
de valorizacdo e competitividade na gestado
empresarial (KONRAD et al., 2013), visto que,
dentre as tendéncias para esta nova década
estd a exigéncia dos consumidores em relacdo
a responsabilidade das industrias em buscar
promover o que se denomina desenvolvimento
sustentavel,comoreaproveitamentoevalorizacdo
dos residuos (REGO, 2020), corroborando com
0 que preconiza a Politica Nacional de Residuos
Sélidos - PNRS - Lei 12.305/2010 (BRASIL, 2010).

Na elaboracdo de vinhos sdo geradas grandes
guantidades de efluentes, pois envolve uma gama
significativa de recursos, tais como: agua, energia,
fertilizantes e suplementos organicos (ARCESE
et al, 2012). Os efluentes gerados durante a
elaboracdo de vinho sido provenientes de varias
fasesdoprocessamentodo produtoedalimpezada
adega (PIRRA, 2005), contendo etanol, aclcares,
acidos organicos, compostos fendlicos, leveduras
e bactérias, dentre outros (LECHINHOSKI, 2015).
Esses residuos sdo, em geral, biodegradaveis. No
entanto, o seu descarte incorreto pode ocasionar
impactos negativos sobre o sistema hidrico, como,
por exemplo, o aumento da demanda bioquimica
de oxigénio (DBO) e demanda quimica de oxigénio
(DQO), que tende a inviabilizar a manutencéo e
equilibrio da fauna desse ecossistema devido a
deplecio de oxigénio dissolvido (OD) nos corpos
d’'agua (DESENNE et al., 2003; RANGARAJ et al.,
2010; LOANNOU et al., 2015).

Neste artigo aborda-se a destinacdo de um dos
residuos da producio de vinho: a borra, que é um
residuo composto por particulas de residuos de
uva e leveduras mortas (BARCIA, 2014), além de
compostos inorganicos e fendlicos.

Segundo o Regulamento (CE) 1493/99 do
Conselho da Unido Europeia, a borra deposita-
se no fundo dos tanques na industria vitivinicola
apos a fase de fermentacao, durante as etapas de
clarificacdo e trasfega. Esse residuo é produzido
em grandes quantidades durante a producio de

vinhos, como na Europa, onde sdo obtidos de 0,42
a 1,26 milhoes de toneladas de borra anualmente
(DIMOU et al., 2016).

Atualmente, apdés a borra ser recolhida dos
equipamentos, ela é destilada. A partir desse
processo, obtém-se liquido altamente
alcodlico, que servira para a producao do alcool
vinico ou de graspa, dependendo do seu grau
alcodlico. Tanto o alcool vinico quanto a graspa
sdo vendidos. No entanto, segundo responsaveis
pela producdo, em geral, sua venda nao é
significativamente lucrativa, contribuindo para
mitigar gastos com a destinacao da borra.

um

Apos a destilacdo, hd um menor teor de umidade
na borra, apresentando um aspecto mais denso. A
fim de dar uma destinacao a este residuo, a borra
normalmente é dispersadanaareadeplantacdoda
proépria vinicola. Esse processo deve ser feito em
guantidades pequenas, a fim de que o crescimento
das uvas ndo seja prejudicado pelo elevado teor de
matéria organica e pH acido caracteristicos desse
material, demandando, para essa pratica, areas
mais extensas para dispersoes mais equilibradas.

Atualmente, € comum vinicolas nao realizarem
o controle das caracteristicas fisico-quimicas da
borra, resultando em praticas menos plausiveis/
oportunas, o que embasa necessidade de
pesquisa e conhecimento sobre a caracterizacido
e possibilidades de tratamento e aproveitamento
desse residuo, visando a otimizacdo do
processo como um todo. Além disso, o estudo
de reaproveitamento da borra tem como
objetivo mitigar os custos e as consequéncias
de sua destinacdo, assim como avaliar possiveis
oportunidades de economia para o gerador
como, por exemplo, a utilizacdo da borra para fins
energéticos.

Esta investigacdo objetivou caracterizar a
borra do vinho tinto por meio de andlises fisico-
quimicas, tais como pH, densidade aparente,
demanda quimica de oxigénio (DQO), sélidos
totais (ST), solidos fixos (SF) e sélidos volateis (SV),
e a realizacdo da comparacao do poder calorifico
superior (PCS) da borra com o de outros materiais,
tais como bagaco de cana e madeira, consultados
na literatura, com vistas ao potencial da borra
como fonte de cogeracao de energia.
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Material e Métodos

A borra utilizada como matéria-prima para as
andlises foi o residuo retirado diretamente
dos tanques apds a fase de trasfega do vinho
tinto, a 18 °C. Esse residuo foi gerado durante a
elaboracdo do vinho tinto da videira Cabernet
Franc enxertada sobre o porta-enxerto Paulsen,
na safra de Julho de 2018.

Na caracterizacao inicial foram realizadas andlises
de pH, densidade aparente, ST, SF, SV e DQO.
Todas as andlises foram realizadas em triplicada
com distintos pontos de amostragem aleatérios
(pool amostral).

Para a determinacdo do pH de cada amostra
foi utilizado um pHmetro de bancada da
marca Digimed. A densidade aparente da
borra foi medida em provetas de 100 mL com,
respectivamente 50, 25 e 50 mL de amostra. Cada
proveta, previamente tarada, foi pesada em uma
balanca analitica (Mettler Toledo AB204 + 0,01)
e as densidades foram calculadas por meio da
relacdo massa de amostra por volume na proveta.

ADQO indicaaquantidade de oxigénio consumida
por materiais e por substancias organicas e
minerais que sdo oxidadas em determinadas
condicbes (ZUCCARI et al.,, 2005). Essa analise
foi determinada por meio do método 4520D do
Standart Methods for Examination of Water and
Wastewater (APHA, 1998). Para a plotagem da
curva analitica (Figura 1) foram utilizadas diluicbes
dasolucdo padrao de hidrogenoftalato de potassio
(KHP), nas concentragcdées 100 mg DQO/L, 500

0,40
0,35 y =0,0004x - 0,0016
0.30 R2=0,9999

0,25
0,20

Absorbancia

0,15
0,10
0,05

mg DQO/L, 700 mg DQO/L, 900 mg DQO/L e 25
mg DQOY/L, cujas absorbancias foram medidas no
espectrofotémetro (HACH, DR4000U) a 610 nm.

A quantificacdo de ST seguiu o método 2540B
proposto por Standard Methods for Examination
of Water and Wastewater (APHA, 1998). A estufa
utilizada foi da marca Fanem, modelo 315 SE.
O teor de umidade e ST foram calculados pelas
Equacbes 1 e 2 a seguir.

(M, - Meas)

U= x 100 (1)

Mg

ST=100-U (2)

Onde, U (%) é a porcentagem de umidade da
amostrasecaa 105 °C;m_ (g) € amassado cadinho
somada a massa da amostra Umida; m__(g) é a
massa do cadinho somada a massa da amostra
seca em estufa; m_€ a massa de amostra Umida e
ST (%) € a porcentagem de sdlidos totais.

Os SF e SV foram determinados pelo método
2540 (APHA, 1998). Os calculos realizados foram
determinados pelas Equacdes 3 e 4.

_ (mcas_ Meam) i
SV= m ST (3)
SF =ST -8V (4)

SV (%) é a porcentagem de sdlidos totais volateis;
m_ € a massa do cadinho somada a massa da

amostra ap6s a mufla; m_¢€ a massa do cadinho e
SF (%) é a porcentagem de sélidos totais fixos.

0 200

400

DQO (mg/L)

Figura 1. Curva de calibracdo (DQO). 07/06/2018.
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O poder calorifico superior (PCS) foi determinado
somente para a borra previamente seca em
estufa (24 h, 110 °C) por meio de uma bomba
calorimétrica isotérmica (IKA, C200, EUA)
contemplando a norma internacional DIN 51900.
A analise foi realizada em duplicata com selecdo
de amostragem aleatdria (pool amostral) e uma
massa de 0,9284 + 0,0057 g de borra.

Resultados e Discussao

Caracterizacio inicial

O valor de pH obtido para o residuo (Tabela
1) é condizente com o esperado, pois o vinho
possui um pH em torno de 3,1 a 3,6 (AMERINE,
1976). No entanto, esse resultado indica que o
lancamento da borra na plantacdo pode ocasionar
a diminuicdo do pH do solo, contribuindo para a
necessidade de ajuste da acidez para o plantio
das videiras, podendo ocasionar aumento nos
gastos relacionados a preparacdo do solo. Vale
ressaltar que o pH ideal para o cultivo de videiras,
na profundidade de até 20 cm, é cerca de 6,0
(MANDELLI; MIELE, 2008).

Outro resultado, também indicativo de que a
deposicdo daborranosolonio é adestinacdo mais
adequada para esse residuo, é o elevado valor de
DQO (Tabela 1) indicando que grande quantidade
de oxigénio é demandada para o consumo das
substancias organicas e minerais desse residuo,
demonstrando, assim, seu potencial como agente
poluidor (JIRKA; CARTER, 1975).

A borra apresentou baixo teor de ST (Tabela 1),
devido a presenca de alto teor de umidade da
amostra, umidade essa composta principalmente
por alcool e dgua. Entretanto, atualmente esses
liquidos sdo em parte extraidos na destilacdo
da borra para a producao de um tipo de graspa e
alcool vinico. Mesmo assim, na necessidade de
reducdodeumidadedaborraparaaproveitamento
adequado do residuo, alguns processos de
desaguamento e secagem podem ser aplicados
como leitos naturais de secagem e drenagem,
centrifugacao, prensagem (filtros-prensa e prensa
desaguadora), biossecagem e métodos térmicos
(REIS, 2017).

Nota-se que o percentual de SV em
relacdo ao resultado de ST foi de 87,53% e,
consequentemente, o resultado de SF foi de
12,47%. Esse resultado de SV demonstra elevado
teor de matéria organica na borra, o que é um
resultado positivo, considerando a possibilidade
de cogeracao de energia a partir da queima desse
residuo. Além disso, se necessaria remocio de
umidade, posterior a destilacdo, para que seja
vidvel agregar esse residuo em processo de
combustao para fins energéticos - o que demanda
teor de ST minimo de 45% (KUDRA et al., 2002),
ou de 50% (SILVA; MORAIS, 2008), ou de 57%
(GYLLENHAMMER, 1998; ZHAO et al., 1999) ou
de 60% (GOTTSCHING et al., 1996) para residuos
distintos com comportamento semelhante -,
0 processo de biossecagem da borra pode ser
uma alternativa promissora para manutencao
de elevado valor de SV, mesmo apds perda de
umidade em processo bioldgico de remocao de
umidade (REIS, 2019).

Tabela 1. Caracterizaco fisico-quimica da borra de vinho da videira Cabernet Franc enxertada sobre o porta-enxerto

Paulsen, safra julho/2018.
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Anadlise Valor médio

Densidade (g/mL) 1,00 +0,01
pH 4,05

DQO (mg/L) 6290,00 + 125,00
Umidade (%) 92,06 +0,02
ST (%) 7,94 +0,02
SV (%) 87,53 +2,01
SF (%) 12,47 +2,01
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Poder calorifico superior

O resultado da andlise do PCS para a borra seca
foi de 13.785,5 + 156,3 J/g. Visando a analisar se
o residuo apresenta um PCS atrativo, isto €, se
indica um potencial uso para a producao de calor
a partir da queima, o PCS obtido para a borra foi
comparado com o de alguns materiais usualmente
utilizados para esse fim (Tabela 2). Observa-se que
a borra seca apresenta PCS de mesma ordem de
grandeza que o bagaco de cana de aclcar seco,
da madeira P. gonoacantha, do bagaco de cana
Umido (50% de umidade), e da média de lodo de
esgoto. Ressalta-se que a borra seca apresenta
PCS 31,15% maior do que o do bagaco de cana de
aclcar umido e 13,76% maior do que a média do
lodo de esgoto biosseco (REIS et al., 2019), que
ja é aplicado na industria visando a cogeracao
energética (SILVA; MORAIS, 2008).

Tabela 2. PCS de materiais usualmente utilizados para

geracao de energia através da queima.

Material PCS base seca (10*J)/g)
Borra 1,38
Bagaco de cana seco? 1,82
Bagaco de cana (U = 50%)? 0,95
Madeira de P. gonoacantha ® 1,95
Lodo de esgoto, média“ 1,19

2Silva; Morais (2008), "Oliveira et al. (2010), “Reis et al. (2019).

Esses resultados demonstram que a borra possui
um potencial satisfatério para a producado de
energia a partir da queima, ja que esses materiais
citados tém sido usualmente agregados para esse
fim.

Além disso, menciona-se aimportancia de se obter
o teor de umidade ou ST da borra apds destilacao,
uma vez que esse processo se trata de uma pratica
comumente adotada paraaborra.Ressalta-se essa
necessidade, pois o teor de umidade em termos de
agua presente no subproduto para ser submetido
a queima é um parametro de grande relevancia
para se indicar ou nao processo de remocao de
umidade apds a destilacdo e antes da submissao
a combustdo e consequente aproveitamento
energético.

Conclusao

1. A borra é um residuo que possui elevado teor
de matéria organica (DQO e SV) e pH &cido
(4,05). Logo, deve receber destinacdo adequada
de maneira a ndo impactar negativamente o meio
ambiente. Além disso, sua disposicao diretamente
no plantio gera impactos ao solo, podendo
culminar em gastos desnecessdrios com correcio
de pH e qualidade do solo.

2. O PCS da borra seca apresentou resultados
atrativos (1,38-10%J/g), comparando-se, em ordem
de grandeza, com o PCS de outros materiais ja
conhecidos e utilizados como combustiveis para
geracao de energia como, por exemplo, o bagaco
de cana de acucar (1,82-10* J/g), a madeira P.
gonoacantha (1,94+10* J/g) e o lodo de esgoto
(1,19-10% J/g).

3. Existe grande caréncia de trabalhos com
publicacdo de resultados de caracterizacdo da
borra do vinho para fins de aproveitamento,
principalmente relativos aos  parametros
utilizados nesta pesquisa e direcionamento de
ganho energético.

4. E necessario o reaproveitamento da borra
proveniente do processo de vinificacdo, uma vez
que se trata de residuo e nao rejeito, por isso,
sdo bem-vindas investigacbes que explorem
possibilidades de obter maior conhecimento e
aproveitamento desse subproduto.
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- Resumo

N a Ultima década, foram processados, em média, 665 milhdes de quilos de uva por ano
pelas empresas do estado do Rio Grande do Sul, os quais tém gerado uma grande
parcela de residuos, com alta quantidade de material organico, que possuem um processo
lento de decomposicao. Esse residuo, chamado de bagaco, é rico em compostos bioativos e
fibras, que sdo benéficos asatde. Dessaforma, o objetivo do trabalho foi realizar um estudo
comparativo entre farinhas obtidas através do aproveitamento do bagaco proveniente da
vinificacdo de uvas brancas de diferentes espécies, Vitis vinifera e Vitis labrusca, quanto aos
aspectos quimicos e nutricionais para a suplementacao alimentar. Nos resultados obtidos,
destacou-se nos quesitos fibras e proteinas a farinha de Nidgara Branca, onde foi obtido
56,79% de fibra alimentar total e 10,02% de proteinas. No que diz respeito a carboidratos
e antioxidantes totais destacou-se a farinha de Moscato Giallo, onde foi obtido 52,86% de
carboidratos e 1,32 umol.g'* TE de antioxidantes totais. Conclui-se que ambas as farinhas
apresentam boas caracteristicas nutricionais, podendo ser destinadas a suplementacao
alimentar e, dadas as diferencas, podem ser direcionadas a publicos alvo distintos. Além do
beneficio a salde, o reaproveitamento do bagaco também auxilia no problema de descarte
e logistica, diminuindo o impacto ambiental e agregando lucro.

Palavras-chave: vinificacdo, compostos bioativos, nutricao.

Abstract

Characterization of white grape pomace
to obtain flours intended for food supplementation

In the last decade, an average of 665 million kilos of grapes were processed per year by
companies in the Rio Grande do Sul state, which has generated a large portion of residues
with high amount of organic material that has a slow decomposition process. This residue,
called pomace, is rich in bioactive compounds and fibers that are beneficial to health. Thus,
the objective of this work was to carry out a comparative study between flours obtained
through the use of pomace from the winemaking of different species of white grapes,
Vitis vinifera and Vitis labrusca, regarding the chemical and nutritional aspects for food
supplementation. The results showed that White Niagara flour stood out in relation to
fibers and proteins, obtaining 56.79% of total dietary fiber and 10.02% of proteins. The
highlight of the analysis of carbohydrates and total antioxidants was the Moscato Giallo
flour, presenting 52.86% of carbohydrates and 1.32 umol.g* TE of total antioxidants. The
conclusion is that both flours have good nutritional characteristics and can be used for
food supplementation. Moreover, due to their nutritional differences, they can be aimed
at different target groups. In addition to the health benefit, the reuse of pomace also helps
with disposal and logistics issues, reducing environmental impact and adding profit.

Key words: winemaking, bioactive compounds, nutrition.
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Introducao

Auvaencontra-se entre as frutas mais consumidas
em nivel mundial, sendo destinada para o consumo
in natura, bem como para a producdo de vinhos,
espumantes, sucos e geleias, para industria
farmacéutica, entre outros (TARSITANO, 2001).
Segundo a Organizacdo Internacional da Vinha
e do Vinho, o cultivo mundial da uva chega a 7,4
milhdes de hectares, espalhando-se pelos cinco
continentes (OIV, 2019).

A uva é classificada como Vitis spp. e, hoje em
dia, sdo conhecidas mais de 10 mil variedades
(FERRARI, 2010). A espécie mais cultivada em
nivel mundial é a Vitis vinifera L., que tem sua
origem na Eurasia, sendo a principal espécie
utilizadanaelaboracdo de vinhos e seus derivados,
destacando-se pela fineza. Outra espécie muito
difundida é a Vitis labrusca L., origindria da
costa leste dos Estados Unidos, muito utilizada
na producdo de sucos de otima qualidade,
ressaltando o aromafoxado e sabor aframboesado
tao caracteristicos destas (GIOVANNINI, 2014).

A vitivinicultura brasileira caracteriza-se pela sua
diversidade e, diferentemente dos produtores
do velho mundo, a base da producéo de vinhos
no pais é de uvas americanas e hibridas, que
representam 77% dos produtos industrializados
(SILVA et al., 2015). No pais, a maior parte da
producao concentra-se no estado do Rio Grande
do Sul, onde foram processadas, segundo dados
do Sistema de Declaracdes Vinicolas, 614,2 mil
toneladas de uvas no ano de 2019 (SISDEVIN,
2019).

O crescimento da vitivinicultura no Brasil faz
com que, no periodo de safra, haja uma grande
quantidade de residuos gerados. Com base em
dadosdoSisdevin(2019),somentenoestadodoRio
Grande do Sul foram geradas aproximadamente
122,8 mil toneladas de bagaco em 2019.

O bagaco éoresiduo gerado durante o processode
vinificacdo, sendo composto pela pelicula da uva,
sementes e partes do engaco (CAMPQS, 2005).
Segundo Ferreira et al. (2012), cerca de 20% do
peso das uvas é formado pelo bagaco que, se mal
descartado, pode gerar problemas ambientais
gravissimos, como contaminacao de solos e dguas.

Apesar de o bagaco ser geralmente tratado como
um residuo, ele possui diversas propriedades
interessantes, podendo ser utilizado para a
fertilizacdo do préprio vinhedo, o qual pode repor
até 50% dos nutrientes exigidos pela planta para
a maturacdo do fruto (FERRARI, 2010). Além
disso, pode ser destinado para a destilacdo,
para a industria farmacéutica, cosmética ou de
alimentos, uma vez que é rico em compostos
fendlicos e fibras. Esses compostos podem trazer
beneficios a saude humana, por meio de acbes
antioxidantes, anti-inflamatdria, anticancerigena,
no controle dos niveis de colesterol, dentre outras
(CASTILLA et al., 2006; CAMARGO et al., 2007;
ZUNINO, 2009; MUDNIC et al., 2010).

Perante a problematica de grande geracao de
residuos, descarte e logistica, é importante a
busca por alternativas de reaproveitamento do
bagaco de uva. Dessaforma, este trabalho teve por
objetivo o estudo das caracteristicas nutricionais e
bioativas de farinhas provenientes de bagacos de
uvas brancas de diferentes espécies, Vitis vinifera e
Vitis labrusca, a fim de avaliar a aptidao destas para
destinacdo como suplemento alimentar.

Material e Métodos

Para o desenvolvimento do trabalho foi utilizado
bagaco de uvas brancas das variedades Moscato
Giallo (Vitis vinifera) e Niagara Branca (Vitis
labrusca) da safra 2019, as quais foram vinificadas
pelo método tradicional de vinhos brancos, onde
o bagaco nao passou pela fermentacao alcodlica.
As uvas foram adquiridas pelo IFSul, Campus
Pelotas - Visconde da Graca, sendo a Moscato
Giallo proveniente do municipio de Piratini (RS) e
a Nidgara Branca do municipio de Morro Redondo
(RS).

A obtencao do bagaco, em ambas as variedades,
aconteceu nos primeiros estagios da vinificacdo
em branco, onde as uvas passaram pelas etapas de
desengace/esmagamento e prensagem, obtendo,
assim, a separacao do bagaco do liquido. O bagaco
obtido, ndo fermentado, foi acondicionado em
sacos plasticos e levado ao congelamento para
posterior liofilizac3o.

Os bagacos foram liofilizados no IFSul Campus
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Pelotas, no laboratério de Biotecnologia, em
liofilizador modelo LIOTOP L101, durante 4 e 7
dias, respectivamente, para a Nidgara Branca e
a Moscato Giallo até completarem o processo
de secagem. Logo apos a liofilizacao, os bagacos
foram triturados em liquidificador, sem realizar a
separacdo das sementes, armazenados em sacos
plasticos, selados e recobertos com papel pardo, e
acondicionados a -8 °C para posterior andlise.

As analises quimicas foram realizadas no
Laboratério de Biotecnologia do IFSul, Campus
Pelotas, no Laboratério de Andlises Fisico-
qguimicas do IFSul, Campus CaVG, e no Laboratério
de Piscicultura da Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM). As variaveis quimicas avaliadas nas
farinhasforam:umidade, proteinas, lipidios, cinzas,
fibras, carboidratos e capacidade antioxidante.

Os teores de umidade, cinzas, lipideos e nitrogénio
total (fator 6,25 para conversido de nitrogénio
em proteinas totais) foram realizados segundo
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). Os teores de fibra alimentar total, soltvel
e insolivel foram estimados conforme o método
enzimatico-gravimétrico da AOAC (1995), e a
quantidade de carboidrato foi calculada pela
diferenca entre 100 e a soma obtida pelos
contelidos de proteinas, lipidios, fibras, umidade
e cinzas.

Para a realizacdo das andlises de capacidade
antioxidante, foi realizada uma extracdo das
farinhas com solvente hidroalcodlico (etanol/agua
com relacdo 50:50), conforme descrito por Costa
et al. (2018). O extrato obtido foi preparado com 5
g de amostra e 50 mL do solvente, o qual ficou em
agitacdo por 2 ha 50 rpm. Transcorrida essa etapa,
as amostras foram centrifugadas a 3.200 rpm por
10 min. Por fim, os extratos foram transferidos
para baldes volumétricos de 50 mL e o volume foi
corrigido com solvente.

A capacidade antioxidante dos extratos das
farinhas foi determinada por 2,2-difenil-1
picrilhidrasil (DPPH), segundo o método descrito
por Ozgen et al. (2006). As amostras foram
analisadas por espectrofotometria a 515 nm e os
resultados foram expressos em micromoles de
Trolox por grama de farinha (umol.g* TE).

Todas as analises foram realizadas em triplicatas e

os resultados obtidos foram submetidos ao Teste t
de Student a 5 % de significancia.

Resultados e Discussao

A partir dos resultados da composicdo proximal e
da capacidade antioxidante das farinhas, péde ser
observada uma grande influéncia das variedades
de uva sobre os resultados obtidos. Somente os
conteldos de fibras sollveis ndo apresentaram
diferencas significativas, conforme analise
estatistica aplicada (Test t de Student a 5% de
significancia) (Tabela 1).

O teor de umidade interfere diretamente na
estabilidade dos produtos alimenticios, método de
conservacao e tempo de prateleira. Para a farinha
de Niadgara Branca, a umidade obtida foi de 7,97%,
enquanto que para a farinha de Moscato Giallo foi
de 9,83%. As amostras diferiram entre si, porém
permaneceram dentro do limite estabelecido
pela Resolugdo RDC n° 263/2005 para farinhas
(ANVISA, 2005), onde o limite maximo para
umidade é de 15%.

Esses valores de umidade corroboram com
os resultados apresentados por Oliveira et al.
(2009), que encontraram umidade de 7,50%
em farinha de bagaco de Niagara. J4 uma maior
diferenca foi detectada quando comparado ao
trabalho de Perin e Schott (2011), que verificaram
uma umidade de 3,82% em farinha de bagaco
proveniente da producdo de suco. As diferencas
analiticas de umidade entre as farinhas podem
estar relacionadas as diferentes composicoes de
proteinas, polissacarideos, fibras, entre outros,
que possuem capacidade de retencdo de agua, e
pelo método de secagem, nesse caso o tempo de
liofilizacao.

Para os teores de cinzas encontrados nas
amostras, estes apresentaram diferencas
estatisticas significativas (p<0,05), sendo 3,20%
para a Niagara Branca e 4,41% para a Moscato
Giallo. Esses resultados sdo semelhantes aos
encontrados por Hernandes (2014), que utilizou
farinha de bagaco de uva Cabernet Sauvignon, a
qual obteve 3,69% de cinzas. No entanto, ambas as
amostras apresentaram grande diferenca quando
comparados ao trabalho de Strapasson (2016), o
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Tabela 1. Composicdo proximal e capacidade antioxidante de farinhas de bagaco de uvas brancas das variedades

Niagara Branca e Moscato Giallo.

Composicao proximal Niagara Branca Moscato Giallo P

Umidade (%) 7,97 +0,08 9,83+0,18 0,000533*
Cinzas (%) 3,20+0,18 4,41+0,14 0,001568*
Proteinas (%) 10,02+0,31 4,17 +£0,20 0,000105*
Lipideos (%) 6,90+0,79 3,92+0,55 0,005835*
Fibras totais (%) 56,79 +0,31 24,81+0,24 0,000001*
Fibra insoltvel (%) 52,11+£0,42 20,80 +0,55 0,000001*
Fibra soltvel (%) 4,68+0,74 4,01+0,79 0,344058
Carboidratos (%) 15,12+ 0,80 52,86 +0,49 0,000006*
Capacidade antioxidante (umol.g™) 1,19+0,02 1,32+ 0,03 0,008222*

Nota: os resultados estdo apresentados como média das triplicatas e + desvio-padrao. *Indica diferenca significativa ao nivel de 5% entre as variedades
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de uva (Test t de Student). Fonte: da autora, 2019.

qual obteve 7,32% para o cv. Bordd, 6,88% para
o cv. Syrah e 8,04% para o cv. Tannat, sendo essas
variedades tintas, a primeira Vitis labrusca e as
demais Vitis vinifera. Essa diferenca nos resultados
pode estar associada as condicdes de cultivo da
uva e a tecnologia de vinificacdo empregada, as
guais influenciam tanto no acimulo de minerais na
uva, como na sua extracio para o mosto durante
o processamento de vinhos e outros derivados
(FLANZY, 2003).

Em relacdo aos resultados de proteinas, as
amostras apresentaram diferencas significativas,
onde a farinha de Nidgara Branca obteve 5,85%
a mais que a farinha de Moscato Giallo. Segundo
a RDC 54/2012, é considerado alimento fonte de
proteinas aquele que apresentar um minimo de 6
g.100*gdoalimento (ANVISA,2012),sendo assim,
afarinha proveniente da Nidgara Branca (10,02%)
pode ser considerada fonte de proteinas, porém
a Moscato Giallo (4,17%) encontra-se inferior a
esse valor, ficando fora dessa classificacao.

O conteldo de proteinas da farinha de Cabernet
Sauvignon, apresentado por Hernandes (2014),
foi de 7,88%, valor intermedidrio aos obtidos
nesse trabalho. No entanto, ambas as amostras
diferem dos resultados de proteina obtidos por
Strapasson (2016), que encontrou 12,86% para
farinha de Tannat, 17,26% para Syrah e 13,48%
para Bordo, os quais foram superiores aos valores
verificados para as farinhas de Niagara Branca e
Moscato Giallo.

As diferencas encontradas nessa andlise podem

ser devidas as caracteristicas genéticas que
influenciam a sintese de proteinas de cada
variedade, ao estagio de maturacido das uvas,
tipo de manejo empregado no vinhedo, clima e
tipo de prensagem efetuada que, dependendo
da intensidade, pode ocasionar uma diminuicao
(HERNANDES, 2014).

Quanto ao teor de lipideos, houve uma diferenca
significativa entre as amostras, apresentando
maior concentracdo na farinha de Nidgara
Branca (6,90%). Esse resultado é semelhante ao
encontrado por Hernandes (2014), que verificou
6,76% de lipideos na farinha de Cabernet
Sauvignon, enquanto que a amostra de Moscato
Giallo apresentou 3,92%. Essa diferenca pode
ser explicada pela maior quantidade de sementes
presentes no bagaco da Nidgara Branca,
que variam de O a 4 unidades na maioria das
variedades, visto que a composicdo destas é rica
em acidos graxos (GIOVANNINI, 2014).

No quesito fibra alimentar, foi percebida uma
grande diferenca na quantidade de fibras
insollveis, sendo a maior concentracao verificada
na farinha de Nidgara Branca (52,11%) em
comparacdo com a farinha de Moscato Giallo
(20,80%). Segundo a RDC 54/2012, é considerado
alimento de alto conteddo de fibra alimentar
aquele que possua um minimo de 6 g.100! g do
alimento (ANVISA, 2012), sendo assim, ambas as
farinhas apresentam alto contetido de fibras. Os
valores de fibras obtidos na amostra de Nidgara
Branca aproximam-se dos resultados encontrados
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por Huerta (2018), onde o autor obteve 55,96% de
fibra alimentar total em farinha de bagaco de uva
Bordd, sendo 52,61% insollvel e 3,35% soluvel.

Naproducidodosderivadosdauva,asfibrassdoum
importante componente com efeitos significativos
no rendimento e na qualidade do produto. Como
evidenciado no trabalho, as variedades de uvas da
espécie Vitis labrusca L., geralmente, apresentam
uma elevada quantidade de fibras, as quais podem
prejudicar a extracdo do suco, necessitando de
uma etapa prévia de hidrélise (DAL MAGRO et
al., 2016). No entanto, o maior contetido de fibras
dessas uvas pode contribuir para a textura e a
viscosidade do produto (ELLEUCH et al., 2011).
Ja na producao de vinhos, o conteludo de fibras
tende a diminuir ao longo do processamento, pela
sequéncia de etapas de decantacao, clarificacdo e
filtracao.

O consumo de fibras alimentares traz uma série
de beneficios para a saude, dentre eles: reducao
de doencas cardiovasculares, hipertensao,
diabetes, alguns tipos de cancer, entre outros
(IFIC, 2019). Visto esse panorama, o incentivo do
consumo desses alimentos pode trazer uma série
de beneficios a populacao. A farinha de bagaco
de Niagara Branca é mais rica em fibras que a
farinha de Moscato Giallo, porém as duas sdo
consideradas com alto conteudo.

Quanto a andlise de carboidratos, os resultados
obtidos para a farinha de Moscato Giallo (52,86%)
diferiram consideravelmente em relacdo a farinha
de Nidgara Branca (15,12%). Quando comparado
aos trabalhos realizados por Hernandes (2014)
e Strapasson (2016), os resultados encontrados
aproximam-se ao valor verificado na amostra da
Moscato Giallo, sendo de 44,24% para a farinha
de Cabernet Sauvignon (HERNANDES, 2014) e
59,94% para a farinha de Tannat; 54,46% para a
farinha de Syrah e 53,94% para a farinha de Bord6
(STRAPASSON, 2016).

A disparidade de carboidratos pode ser explicada
pela diferenca entre as variedades e espécies.
As variedades Vitis vinifera sofreram uma maior
influéncia do homem ao longo do tempo, o qual
selecionou e cultivou uvas com maior potencial
paraacumulo de acucares, produzindo vinhos mais
alcodlicos e de maior qualidade. Em contrapartida,
as variedades da espécie Vitis labrusca comecaram
a ser cultivadas mais recentemente e possuem

menor potencial de acumulo de aclcares

(JOHNSON, 2005).

Em relacido aos resultados de capacidade
antioxidante das farinhas, baseado na captura
do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil),
foi verificado um resultado levemente maior na
amostra de Moscato Giallo (1,32 pmol.g?* TE)
em comparacdo a amostra de Nidgara Branca
(1,19 pmol.g* TE). Os valores encontrados foram
menores quando comparado a outros trabalhos
que avaliaram a capacidade antioxidante de
farinhasprovenientedeoutrasvariedadesbrancas,
como a Chardonnay, Gewtirztraminer e Sauvignon
Blanc, que apresentaram, respectivamente, 3,85
umol.g?, 2,76 umol.g' e 3,54 pmol.g* (FONTANA,
2018).

A protecdo contra a acdo dos radicais livres
é essencial para o bom funcionamento do
organismo, tornando necessaria a ingestdo de
alimentos com propriedades antioxidantes. Uma
dieta rica em substancias bioativas pode proteger
o organismo de doencas cardiovasculares,
disturbios neurodegenerativos e alguns tipos de
cancer (DAMODARAN et al., 2010).

Dessa forma, a inclusdo de um preparado a base
de bagaco de uva apresenta-se como uma 6tima
opcao para a suplementacido alimentar, devido
a sua rica composicdo em fibras e compostos
bioativos que podem trazer beneficios a salde da
populacéo.

Conclusao

1. As farinhas oriundas do bagaco de Nidgara
Branca e Moscato Giallosdo aptas paraaproducao
de suplementos alimentares.

2. A farinha de Nidgara Branca destaca-se quanto
ao teor de fibras e proteinas, enquanto a de
Moscato Giallo destaca-se quanto a capacidade
antioxidante e teor de carboidratos.

3. As farinhas podem ser direcionadas a publicos
alvos distintos, visto suas diferentes composicoes.

4. Estas podem ser empregadas na fabricacao de
shakes, capsulas e barras nutritivas, opcoes de fcil
preparo e consumo para adequar-se rapidamente
ao estilo de vida da sociedade.
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- Resumo

A s uvas e seus derivados sdo uma das maiores fontes de compostos fenélicos quando

comparadas a outras frutas e vegetais, sendo que o teor desses compostos depende
de caracteristicas como a variedade, solo e processo. No processamento de sucos de uva,
uma fracdo dos nutrientes permanece no residuo gerado (bagaco, borra), tornando um
possivel ingrediente com grandes beneficios a ser incorporado na alimentacdo humana.
Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi analisar a atividade antioxidante, a composicao
fendlica total, o teor de antocianinas e as concentracdes de resveratrol, catequina,
epicatequina, tirosol, acido cafeico, acido ferdlico e acido cumdrico, além da intensidade
de cor da uva, bagaco, borra e suco de uva das variedades Isabel, Bordé e Concord. A
composicéo fendlica total das amostras variou de 27,62 mg.L* (bagaco de uva Isabel) a
830,81 mg.L* (bagaco de uva Concord). O composto majoritariamente encontrado foi a
epicatequina no bagaco de uva Concord. Em menor concentracdo, os demais compostos
também foram identificados, com diferencas significativas nas suas concentracées. Esses
resultados demonstram que os residuos do processamento de uva contém elevados niveis
de compostos fendlicos e, portanto, sdo fontes potenciais que podem ser incorporadas aos
produtos alimenticios.

Palavras-chave: borra, bagaco, compostos fendlicos, Vitis labrusca.

Abstract

Evaluation of phenolic composition and antioxidant
activity of grapes, juice and residues from processing

Grapes and their by-products are one of the biggest sources of phenolic compounds
when compared to other fruits and vegetables, and the content of these compounds
depends on characteristics such as variety, soil and process. While processing grape
juice, a fraction of the nutrients remains in the residue generated (bagasse, lees), making
it a potential ingredient with great benefits to be incorporated into human food. In this
sense, the objective of this work was to analyze the antioxidant activity, the total phenolic
composition, the anthocyanin content and the concentrations of resveratrol, catechin,
epicatechin, tyrosol, caffeic acid, ferulic acid and coumaric acids, besides the color
intensity of grapes, bagasse, lees and grape juice of Isabel, Bordé and Concord varieties.
The total phenolic composition of the samples ranged from 27.62 mg.L* (Isabel grape
bagasse) to 830.81 mg.L'* (Concord grape bagasse). The compound most commonly found
was epicatechin in Concord grape bagasse. In a lower concentration, the other compounds
were also identified, with significant differences in their concentrations. These results
demonstrate that grape processing residues contain high levels of phenolic compounds,
and are therefore potential sources that can be incorporated into food products.

Key words: lees, bagasse, phenolic compounds, Vitis labrusca.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12, p.92-100, 2020




94

Introducao

Segundo dados do IBRAVIN (2019), foram
colhidos 614,3 milhdes de quilos de uva para
processamento no Rio Grande do Sul no ano de
2010, representando cerca de 90% da producao
nacional. Do total de uvas produzidas no ano
de 2019, cerca de 90% sao uvas americanas e
hibridas e 10% de uvas Vitis vinifera. Cerca de
50% desta producéao é destinada aos sucos e seus
derivados e 50% destinada a producao de vinhos e
seus derivados (IBRAVIN, 2019).

Dentre os principais cultivares das uvas
americanas e hibridas produzidas, destaca-se a
Isabel (aproximadamente 36,2%), a Bord6 (26,5%),
a Concord (6,2%) e outros cultivares (31,1%)
(IBRAVIN, 2019). E sabido que cada variedade
possui particularidades diferentes, contendo
guantidades e tipos notavelmente diferentes de
aclcares e compostos bioativos, alémde coloracdo
distinta (GUERRA et al., 2005).

As uvas, quando comparadas a outras frutas
e vegetais, sdo consideradas uma das maiores
fontes de compostos fendlicos, porém, a grande
diversidade entre as cultivares, assim como
caracteristicas de variedade, praticas adotadas
na vinha, as condicdes climaticas da regido, a
maturacido da uva no momento da colheita, as
condicbes do solo, os processos, dentre outros
fatores, resultam em frutos com diferente
composicdo fendlica (LIMA et al., 2015; CALDAS
etal., 2018).

A industrializacdo da uva, especificamente
a industria vinicola, gera residuos ricos em
nutrientes que, na maioria das vezes, sdo
descartados. Geralmente, esse residuo ¢é
composto pelo bagaco, caule e semente da uvaem
uma proporcao de 20% da uva industrializada. O
bagaco, formado pela casca e semente da uva, é
o residuo mais abundante na producéo de sucos,
sendo gerado apds as etapas de maceracio e
prensagem das uvas na producao de suco de uva
(FERRARI et al, 2019). A borra é constituida
por finas particulas dos residuos sélidos da uva,
e é obtida apds a etapa de adicdo de enzimas
e decantacdo, sendo retirada no equipamento
denominado decanter (HAAS et al., 2018).

O residuo oriundo do processamento do suco

de uva tem gerado grande impacto ambiental
(PEIXOTO et al., 2018). Estima-se que pequena
quantidade do residuo gerado é destinada para
producdo de bebidas destiladas (PASQUALONE
et al., 2014), utilizado na producdo de acido
tartarico (SALGADO et al., 2010), ou utilizado
para compostagem (PEIXOTO et al., 2018). Além
disso, somente 3% do bagaco é utilizado para
alimentacdo animal (BRENES et al., 2016).

Os residuos provenientes do processamento
das uvas, como o bagaco, semente e borra, sdo
considerados fontes de compostos fendlicos com
altopoder antioxidante e atividade antibacteriana,
e também uma atividade moderada de
citotoxicidade (TAVARES et al, 2019), e no
processo de producido de suco, muitos desses
compostos permanecem ligados a estrutura da
casca e semente (HAAS et al., 2018). Devido a
essas caracteristicas, esses residuos podem ter
grande aplicabilidade nas industrias alimenticia,
farmacéutica e cosmética e serem destinados
a fabricacdo de subprodutos com maior valor
agregado.

Sendo assim, é importante identificar e quantificar
0s compostos bioativos que ficam retidos nos
diferentes subprodutos derivados do processo,
para aproveitamento em diferentes aplicacoes
tecnolégicas. Nesse contexto, este estudo tem
o objetivo de analisar a atividade antioxidante, a
composicao fendlica total, o teor de antocianinas
e as concentracoes de resveratrol, catequina,
epicatequina, tirosol, acido cafeico, acido ferulico
e acido cumarico, além da intensidade de cor da
uva, bagaco, borra e suco de uva das variedades
Isabel, Bordé e Concord.

Material e Métodos

As amostras utilizadas para a andlise foram: uva,
bagaco, borra e suco de uva das variedades Isabel,
Bord6é e Concord, fornecidas por empresa da
Serra Gaucha da safra de 2019. A extracdo dos
compostos foi realizada de acordo com Soares et
al. (2008) com modificacdes, a partir da pesagem
de 25 g das amostras de uva, bagaco e borra,
aos quais foram adicionados 25 mL de solucio
de metanol acido (1% HCI) num Erlenmeyer de
250 mL e agitadas por 4 horas a 150 rpm. Apds,
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foram centrifugadas por 10 min a 3000 rpm.
Com o sobrenadante foram realizadas analises
de compostos fendlicos totais, antocianinas,
atividade antioxidante e compostos fendlicos por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE).

Para a determinacdo dos compostos fendlicos
totais, em 0,3 mL da amostra, foram adicionados
1,5 mL de Folin-Ciocalteau a 10% (v/v) e 1,2 mL de
Na,CO,a7,5% (m/v). O tubo foi agitado em Vértex
e deixado em repouso por 30 min. Apés o tempo de
repouso, o complexo azul formado foi quantificado
em espectrofotometro (Thermo Fisher Genesys
10 - USA), com comprimento de onda de 765
nm (ROESLER et al, 2007). A concentracio
de polifendis foi estimada correlacionando a
absorbancia das amostras a uma curva padrio
realizada com &cido galico, onde o resultado foi
expresso em mg de equivalentes de acido galico.L?
(mg EAG.LY).

A determinacio das antocianinas das amostras foi
realizada utilizando o método descrito por Lees
e Francis (1972) com algumas modificacbes. A
leitura da absorbancia das amostras foi realizada
em espectrofotometro (Thermo Fisher Genesys
10 - USA) no comprimento de onda de 535 nm e
€1% = 98,2. A concentracdo de antocianinas foi
calculada utilizando a Equacéo 1.

Ax FD

Antocianinas = ———
g™ x1

Equacio 1

Onde A é a absorbancia das amostras, FD é o
fator de diluicdo utilizado e €1% é o coeficiente
de extincdo molar da cianidina (98,2). As
quantificacbes nasolucdoextratoforamrealizadas
em triplicata.

Para a determinacido da atividade antioxidante
total, foi realizada a anélise de determinacao
da capacidade de reducdo do radical ABTS**
[2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido
sulfénico)]l. O método ABTS** foi utilizado de
acordo com a Re et al. (1999) com algumas
modificacbes. O ABTS** foi dissolvido em 3agua
destilada a uma concentracao final de 7 mM, e
adicionados 88 pL de solucao de persulfato de
potassio a 140 mMol/L. A mistura foi deixada em
repouso, durante 16 horas no escuro, antes da
utilizacdo. Para cada amostra, a solucido ABTS** foi

diluida com etanol até uma absorbancia de 0,70
0,05 a734nm,emespectrofotometro. Em seguida,
30 pL de solucao extrato foram misturadas com
3,0 mL de solucdo de ABTS**. A absorbancia foi
medida a 734 nm apds 6 minutos de incubacio a
temperatura ambiente (+ 25°C). A atividade de
ABTS** foi calculada utilizando a Equacéo 2.

Ag—A
0

% de Inibicdo do ABTS =

x 100 Equacao 2

Onde A, € a absorbancia da solucdo do branco
de ABTS**, e A é a absorbancia final da amostra
testada apds 6 minutos de incubacdo. As analises
foram realizadas em triplicata.

Determinacao de compostos fendlicos por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia

A determinacdo dos compostos fendlicos
individuais da uva, bagaco, borra e suco de uva foi
realizadautilizando o método descrito por Gémez-
Alonsoetal.(2007). Aliquotasde 1,5 mLdasolucdo
extrato foram filtradas em membranas de éster de
celulose com poro de 0,45 pm, transferidas para
viais de 2 mL, e injetadas no CLAE. As analises
foram realizadas em equipamento CLAE (Agilent
Technologies, modelo 1100, EUA), coluna Zorbax
SB C18 (250 mm x 4,6 mm; 5 um) e pré-coluna
Zorbax 300 SB C18 (12 mm x 4,6 mm; 5 ym),
com detectores de arraste de fotodiodos (DAD)
e fluorescéncia (FLD). Os comprimentos de onda
utilizados foram 204, 280 e 320 nm para o DAD,
e para o FLD emissdao 320 nm e excitacdo 280
nm. A fase movel foi constituida de: solvente A
- solucdo 50 mmol.L* de diidrogenofosfato de
amonio (NH,H,PO,), solvente B - 20% solvente A
e 80% de acetonitrila, e solvente C - solucio 0,2
mol.L* de &cido ortofosférico (H,PO,), mantida
com fluxo de 1 mL.min. A quantificacdo dos
compostos fendlicos foi realizada pelo método de
padronizacao externa, por meio da correlacido da
area (mAU*s) do pico do composto a curva padrao
realizada com cada padrao avaliado. O resultado
foi expresso em mg.L%.

Determinacao da intensidade de cor

A intensidade de cor foi medida de acordo com
Glories (1984), que a define como a soma das
densidades opticas (ou das absorbancias) nos
comprimentos de onda de 420 nm, 520 nm e 620
nm, correspondentes as cores amarelo, vermelho
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e azul, respectivamente.

Analise estatistica

Os resultados obtidos nas andlises das etapas
para cada variedade foram submetidos a analise
de varidncia (ANOVA) e teste de médias de Tukey
com nivel de significancia estabelecido em 5%,
utilizando o programa GraphPad PRISM.

Resultados e Discussao

A concentracdo de compostos fendlicos total
(CFT) mensurada por espectrofotometria
diferiu significativamente (p<0,05) entre todas
as amostras analisadas (Tabela 1). J& é de
conhecimento que a composicdo fendlica das
uvas pode ser influenciada pela variedade, safra,
localizacdo geografica, condicdes climaticas,
sistema de cultivo, entre outros fatores (ABE et
al., 2007; DI MAJO et al., 2008). Os resultados
desse trabalho sugerem que, além desses
fatores, as etapas do processamento também
interferem nessa composicdo. A uva é uma

fruta rica em compostos fendlicos e, durante
0 seu processamento, uma grande parte dos
compostos permanecem no residuo de uva. Essas
caracteristicas tornam o bagaco fonte promissora
de substancias bioativas naturais com alto valor
agregado (MELLO, 2018).

As concentracoes mais elevadas de compostos
fendlicos totais foram observadas na borra da
variedade Isabel, no suco na variedade Bordé e
no bagaco na variedade Concord (Tabela 1). Esses
resultados podem ser explicados devido ao fato
de que os compostos fendlicos estao distribuidos
em concentracoes diferentes nas partes da uva,
geralmente variando de 60 a 70% nas sementes,
de 28 a 35% na casca e cerca de 10% na polpa
(NICULESCU et al., 2017) e estes sdo transferidos
da uva para o suco durante as operacdes de
processamento (maceracdo, tratamento térmico,
enzimagem) (TOURNOUR et al., 2015).

O conteudo de compostos fendlicos totais no
suco produzido com a variedade Isabel (137,4
mg EAG.L?), Bordd (525,0 mg EAG.LY) e Concord
(316,3 mg EAG.LY) tem associacdo com fatores

Tabela 1. Composicado quimica da uva, suco e residuos de diferentes variedades de uva.

Uva/ CFT ANT Catequina  Epicatequina Acido
Residuo/ (mg (mg.L?) (mg.L?) (mg.L?) cafeico
Suco EAG.LY)* (mg.L)

Acido Acido Tirosol Resveratrol AA
cumarico ferdlico (mg.LY) (mg.L?) (%)**
(mg L") (mg.L")

Uva 30,13+0,01c  1,91+0,02c  0,36x0,01c 0,32+0,01c

Bagaco 27,62+0,00c
Borra 210,10+0,03a  5,50+0,01b  8,79+0,08b 3,38+0,09b

Suco 137,40+0,00b  5,31+0,01b  8,85+0,04b 2,79+0,00b

Bordo

0,46+0,03d

8,17+0,05a  49,19+0,92a 34,08+3,28a  4,76+0,06a

0,88+0,01c

1,79+0,04b

0,89+0,04c 0,16+0,01a 0,33+0,08b <LQ 19,11+0,48c
0,22+0,00d 0,16+0,02a  10,29+0,23a  0,42+0,04b  98,89+0,09a
2,74+0,09a 0,20+0,02a <LQ 0,40+0,02b  98,74+0,09a
2,28+0,01b 0,22+0,01a 0,67+0,11b 0,61+0,01a  95,95+1,68b

Uva 490,51+0,02a  1,97+0,03d  4,87+0,03c 1,49+0,03d

Bagaco  464,33+0,01a 35,61+0,01a 7387+1,16a 74,03+044a  0,28+0,00d

Borra 353,14+0,01b  13,66£0,02c 11,53+0,01b 2,8+0,04c

Suco 525,02+0,01a 18,83+0,03b 13,84+0,04b  6,99+0,07b

5,94£0,09a

2,060,04c

3,330,06b

7,50+0,04b 2,04+0,03c 1,01£0,11a 0,56+0,01b  99,10+0,00a
0,32+0,01d 0,13+0,01d <LQ 0,41+0,01d  99,49+0,09a
7,87+0,02a 2,25+0,02b <LQ 0,49+0,01c  74,92+5,86b
3,92+0,05¢ 3,76+0,08a  0,29+0,08b 0,66+0,01a  98,94+0,00a

Uva 111,22+0,01d  3,60+0,01d 2,46+0,00c 1,81+0,02c 0,58+0,01c 0,25+0,08d 0,17+0,01d 1,05+0,15a <LQ 62,61+0,40c
Bagaco  830,81+0,02a 55,39+0,03a 61,44+336a 88,19+1,55a 1,88+0,18b 3,00+0,01c 2,33+0,06b 0,24+0,01b 0,53+0,01b 99,10+0,00a
Borra 394,90+0,01b 23,84+0,04b 15,76+1,30b 7,72+0,06b 4,91+0,54a 10,29+0,38a 6,93+0,13a <LQ 0,79+0,01a 78,84+0,09b
Suco 316,30+0,00c  11,86+0,01c  15,54+0,04b 7,11+0,43b 1,03+0,01bc 4,11+0,09b 0,94+0,01c <LQ 0,52+0,02b  96,10+1,94a

CFT: Compostos fendlicos totais (*miligramas de equivalentes de acido galico.L'?); ANT: Antocianinas; AA: Atividade Antioxidante (**% de varredura do
radical ABTS**). <LQ = resultado inferior ao limite de quantificacdo do método de tirosol e resveratrol. Os resultados estio expressos na forma de média
+ desvio padrio.Letras iguais dentro da coluna, para cada variedade, indicam que n3o ha diferenca significativa a 5% (p<0,05) no parametro.

96 Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12, p.92-100, 2020



intrinsecos e extrinsecos que interferem na
composicdo fendlica, sendo que as etapas do
processo de elaboracdo do suco tem influéncia
direta nesses resultados. Independentemente
da constituicio da uva, a tecnologia de
processamento empregada na producdo de
sucos pode proporcionar diferentes niveis de
extracdo de substincias presentes na pelicula
das uvas, dando origem a importantes variacoes
na composicdo quimica e organoléptica do suco.
Segundo Marzarotto (2010), a temperatura e o
tempo de extracdo sdo os fatores tecnolégicos
mais importantes a serem considerados durante o
processamento de sucos.

Dos compostos fendlicos presentes nos sucos,
da classe dos flavonoides, pode-se destacar
as antocianinas, um dos principais compostos
responsaveis pela cor dos sucos (GOMES-
PLAZA et al., 2006). As maiores concentracoes
de antocianinas foram observadas no bagaco
de uva da variedade Concord (55,39 mg.L'!) e da
variedade Bordd (35,61 mg.LY). Apds a etapa de
separacdo do engaco e esmagamento da uva, foi
realizado o termo tratamento, onde sao extraidas
da uva algumas substancias e especialmente os
compostos fenélicos que contribuem para a cor
do suco, além da adicdo de enzimas utilizadas
como agentes coadjuvantes de tecnologia, fatores
esses que podem influenciar na concentracao de
antocianinas do suco e residuos desse processo.

As maiores intensidades de cor (Figura 1) foram
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4000 |
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2000 -

Ul  BGI BRI Sl UB BGB
Amostras

verificadas no bagaco da uva da variedade
Concord e da variedade Bordé. Em todas as
variedades analisadas, foram observadas maiores
quantidades de componentes vermelhos (520
nm) e amarelos (420 nm), justamente por esses
serem responsaveis pela tonalidade caracteristica
dos sucos. Apesar das antocianinas serem um
constituinte importante na coloracio dos sucos,
essa também é dependente das caracteristicas
dos pigmentos e do meio no qual se encontra, da
variedade de uva, condicdes climaticas durante
o cultivo e das etapas durante o processo de
elaboracdo dos sucos (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006).

Com relacdo as andlises de catequina e
epicatequina, o0s maiores teores desses
compostos foram determinados no bagaco dauva,
independente da variedade. A maior concentracido
de catequina neste estudo foi determinada no
bagaco de uva da variedade Bordd (73,87 mg.L'Y),
seguido do bagaco de uva da variedade Concord
(61,44 mg.L'Y) e pelo bagaco de uva da variedade
Isabel (49,19 mg.L'Y). Com relacdo a epicatequina,
a maior concentracdo foi verificada no bagaco
de uva da variedade Concord (88,19 mg.L?),
seguido do bagaco de uva da variedade Bordd
(73,04 mg.L'Y) e pelo bagaco de uva da variedade
Isabel (43,08 mg.L%). Esses resultados podem ser
explicados devido ao fato de que a catequina e a
epicatequina estdo presentes na casca da uva e
nas demais partes sélidas dos cachos das uvas,
como o pedunculo e as sementes (TONON et al.,

BRB SB UC BGC BRC SC

Figura 1. Resultados da determinacéo de intensidade de cor da uva, bagaco, borra e suco das variedades de

uva Isabel, Bord6 e Concord.

Ul: Amostra Uva Variedade Isabel; BGl: Amostra Bagaco Variedade Isabel; BRI: Amostra Borra Variedade Isabel; SI: Amostra Suco Variedade Isabel;
UB: Amostra Uva Variedade Bordd; BGB: Amostra Bagaco Variedade Bordd; BRB: Amostra Borra Variedade Bord6; SB: Amostra Suco Variedade
Bordd; UC: Amostra Uva Variedade Concord; BGC: Amostra Bagaco Variedade Concord; BRC: Amostra Borra Variedade Concord; SC: Amostra
Suco Variedade Concord. Letras iguais para cada variedade indicam que ndo ha diferenca significativa a 5% (p<0,05) na analise.
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2018), e que sio extraidos durante o processo de
obtencdo do suco, contudo sdo dependentes de
fatores como o pH, a temperatura e a presenca de
oxigénio.

Comrelacao aos compostos fendlicos daclasse dos
nao flavonoides, ressaltam-se os acidos fendlicos,
incluindo o acido ferulico, o 4cido cumarico e o
acido cafeico, e outros derivados fendlicos como
o resveratrol, da classe dos estilbenos (ABE et al.,
2007). O acido cumarico foi verificado com maior
concentracdo entre os trés acidos analisados e
seus niveis variaram entre 0,22 mg.L'* (Bagaco Uva
Isabel) a 10,29 mg.L'* (Borra de Uva Concord). Na
polpa da uva e, consequentemente, nos residuos
e sucos, estdo presentes os acidos ferulico,
cafeico e cumarico em diferentes concentracoes,
geralmente naforma de ésteres do acido tartarico
(FLANZY, 2002).

O resveratrol estd presente principalmente na
casca das uvas e nas sementes, de forma que
o processo contribui para o aumento desse
composto (ABE et al., 2007). Esse fato vai ao
encontrocomoobservado nas andlises dos sucose
residuos desse estudo, onde os maiores contetidos
de resveratrol foram observados no suco da
variedade Isabel (0,61 mg.L'!) edavariedade Bordo
(0,66 mg.L'Y), bem como na borra da variedade
Concord (0,79 mg.lL?). O processamento pode
ter auxiliado na extracdo desses compostos no
caso das variedades Isabel e Bordd. Por outro
lado, foi verificado comportamento diferente
na variedade Concord, com maior concentracio
na borra. Contudo, levando em consideracdo as
concentracoes, mesmo com diferenca estatistica,
esta é relativamente pequena.

O teor fendlico dos residuos da uva é dependente
do processamento ao qual a fruta foi submetida.
Segundo Mazza et al. (2018), o suco de uva pode
conter qualidade e quantidade de compostos
fendlicos distintos dos observados na fruta in
natura. Variacbes nas etapas como extracao,
tempo de contato entre o suco e as partes
solidas da uva (casca e sementes), tratamentos
térmicos e enzimaticos e adicdo de didxido de
enxofre também podem interferir no teor desses
compostos na uva e derivados do processo.

Foi possivel verificar (Tabela 1) que, de forma
geral, a atividade antioxidante é mais elevada

nas amostras de bagaco, borra e suco de todas as
variedades de uva estudadas, nas quais também
foram observadas as maiores quantidades
significativas de compostos fendlicos. A atividade
antioxidante de compostos fendlicos ja é bem
conhecida na literatura cientifica (ABE et al,
2007; ANGELO; JORGE, 2007; GRANATO et al;
2010), porém seria necessario isolar os compostos
fendlicos presentes em cada parte do processo
para fazer uma correlacio com a atividade
antioxidante.

Vérios estudos tém sido realizados utilizando
subprodutos do processamento da uva. Garrido
et al. (2019) confirmaram o potencial de
utilizacdo do bagaco de uva na producio de filmes
biodegradaveis. Walker (2013) desenvolveu
farinha enriquecida em compostos bioativos a
ser empregada na fabricacdo de pdo e muffins.
Ishimoto et al. (2007) observaram um aumento
de polifendis totais e no teor de fibras utilizando
farinha de bagaco em sorvete e sorbet. O presente
estudo evidencia que os residuos provenientes do
processamentodasuvascontémumavariedadede
compostos biologicamente ativos e antioxidantes
naturais. Essas caracteristicas tornam o bagaco
uma fonte promissora de substancias bioativas
naturais, que podem ser destinados a fabricacido
de subprodutos com maior valor agregado.

Conclusao

1. Todos os bagacos analisados contém os
compostos catequina, epicatequina e 4cido
cumarico.

2. As etapas de processamento de sucos
influenciam a concentracdo de compostos
fendlicos.

3. O residuo do processamento de suco de uva é
uma fonte potencial de compostos fendlicos.
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- Resumo

O vinho é uma bebida complexa, formada por muitos fatores naturais e humanos

que influenciam na sua composicdo. Por isso a necessidade de conhecer mais
profundamente essa bebida e a determinacdo de seus pardmetros de identidade
e qualidade. Considerando os inimeros avancos cientificos que aconteceram nas
Gltimas décadas, em todos os ambitos analiticos, constatou-se a necessidade de reunir
informacdes sobre as mais recentes técnicas aplicadas para o controle de qualidade
do vinho. Andlises classicas, cromatograficas, isotdpicas e de ressondncia magnética
nuclear podem demonstrar a caraterizacdo da autenticidade, focando na qualidade. Ter
o conhecimento dos constituintes de uma taca de vinho, como os compostos benéficos
a saude ou possiveis contaminantes indesejaveis, auxilia a cadeia produtiva do vinho e,
principalmente, o consumidor. Isso demonstra a importancia da existéncia de laboratoérios
analiticos atualizados e modernos para analises de vinhos e derivados da uva e do vinho.
A todo momento sdo descobertos novos constituintes e surgem também novos produtos
enoldgicos. Portanto, esta revisio teve como objetivo apresentar uma selecio de avancos
analiticos disponibilizados pelo conhecimento e tecnologia, e que podem ser aplicados
paulatina e criteriosamente no descobrimento da identidade, composicdo e qualidade dos
vinhos e derivados.

Palavras-chave: avancos cientificos, ambito analitico, controle de qualidade.

Abstract

Review of wine analysis methods:
developments and advances

Wine is a complex beverage formed by many natural and human factors that influence
its composition. That is why the need to know this drink more deeply and determine its
identity and quality parameters. Considering the innumerable scientific advances that
have happened in the last decades, in all analytical spheres, there was a need to gather
information on the most recent techniques applied to the quality control of wine. Classical,
chromatographic, isotopic and nuclear magnetic resonance analyses can demonstrate the
character of authenticity, focusing on quality. Having the knowledge of the constituents
of a glass of wine, such as the compounds beneficial to health or possible undesirable
contaminants, helps the wine production chain and, especially, the consumer. This
demonstrates the importance of having up-to-date and modern analytical laboratories for
the analysis of wines and derivatives of grape and wine. New constituents are discovered
all the time and new oenological products are also developed. Therefore, this review
aimed to present a selection of analytical advances made available through knowledge
and technology, which can be applied gradually and with criteria to discover the identity,
composition and quality of wines and their derivatives.

Key words: scientific advances, analytical scope, quality control.
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Introducao

O notavel aumento da producio e o crescimento
da comercializacdo de derivados da uva e do vinho
em nivel mundial, nas ultimas décadas, alinhado
ao emprego de tecnologias avancadas e novos
produtos enoldgicos, demanda um constante
controle analitico para que se tenha suficiente
conhecimento, desde a matéria-prima até o
produto final, além de auxiliar na caracterizacdo
desses produtos e garantir seguranca alimentar
aos consumidores. Dessa forma, também surgem
perspectivas mais amplas de importacdo e
exportacdo, que demandam, além de outros
documentos, certificados analiticos como
ferramentas de controle.

As analises fisico-quimicas revelam a intimidade
dos vinhos, as analises sensoriais sdo subjetivas
e algumas fichas de degustacdo ajudam na
transformacdo de nuances pessoais em dados
objetivos. De acordo com Villano et al. (2017),
dados quimicos sobre diferentes perfis de vinhos
sdo necessarios e o futuro da autenticacdo de
vinhos depende da combinacio de informacodes
de diferentes técnicas analiticas interpretadas por
modelos estatisticos.

Cabe ressaltar que, atualmente, a organizacao
mundial de referéncia no setor do vinho é a
Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho
(OlV), composta por 47 paises membros, a qual
serve de referéncia no ambito de métodos
analiticos de vinhos e derivados, assim como
de demais assuntos, como definicbes de
produtos enologicos, temas relacionados a
viticultura, enologia, direito, salde e seguranca.
Constantemente sdo propostos novos métodos
analiticos e, nos ultimos anos, tem sido observada
uma grande modernizacao nos métodos que estdo
sendo incluidos no Compendium Internacional de
Métodos de Andlises de Mostos e Vinhos (OlV,
2019).

Visualizando o cenério atual, esta revisdo destaca
os avancos recentes em metodologias analiticas e
técnicas avancadas de determinacao, aplicadas a
vinhos e derivados dauva e do vinho. A abordagem
analitica neste estudo estd focada nas técnicas
consideradas mais importantes para controle
de qualidade e adulteracdo nesses produtos, e
estdo baseadas em: andlises classicas, andlises

de cromatografia acoplada a espectrometria de
massas, espectroscopia de massas por plasma
indutivamente acoplado, espectroscopia de
plasmaindutivamente acoplado de emissao éptica,
espectrometria de massas de razio isotdpica e
ressonancia magnética nuclear.

Metodologia

Andlises classicas

Na vigente Instrucdo Normativa N° 24, de 8 de
setembro de 2005 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2005) é
apresentado um método de exame organoléptico
para andlise de bebidas fermentadas, destiladas,
ndo alcodlicas e vinagres. Esse método tem
o principio de analisar as caracteristicas
organolépticas do produto como aspecto,
cor, odor e sabor e que reflete a qualidade do
processamento e dos ingredientes utilizados na
elaboracdo. Um documento de revisio de anélise
sensorial desenvolvido por especialistas para a
OlV (OlV, 2016) propde diferentes formas para
selecionar e treinar um painel de avaliadores, em
um trabalho dividido em trés partes:

A parte 1 apresenta as condicdes gerais para
a realizacdo das analises sensoriais e de como
deve ser a sala de degustacdo. Essa parte
também aborda como deve ser a preparacao das
amostras, bem como os requisitos para as tacas
de degustacdo, descritos em normas oficiais. O
destaque sdo os procedimentos para a selecido dos
degustadores, como os testes para deteccio de
incapacidades, acuidade sensorial e a participacao
em ensaios interlaboratoriais. Além disso, é
destacada a importincia dos treinamentos, a
formacdo continua e o controle de rendimento
dos degustadores com aptidao sensorial.

Aparte 2 édirigidaaoslaboratérios e organizacoes
do setor do vinho que dispdem de um sistema de
gestdo de qualidade e que desejam colocar no seu
escopo a andlise sensorial. Essa etapa orienta de
como se adaptar as condicoes da Norma ABNT
NBR ISO/IEC 17025, visando a uma certificacao
e/ou acreditagio laboratorial.

A parte 3 tem o objetivo de mostrar como
selecionar e treinar avaliadores, visando a
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compreensdo das principais alteracdes visuais,
olfativas, tacteis e gustativas. Na atualidade, tem
surgido a necessidade de medir as diferencas
qualitativas entre vinhos. Uma andlise sensorial é
considerada um instrumento cientifico quando se
empregam metodologias e técnicas que utilizam
avaliadores aptos e treinados em ambiente
normatizado, com provas univocas e sob a luz da
ciéncia estatistica. A informacdo oriunda dessa
avaliacdo enriquece a degustacdo classica e é
fundamental na evolucao da pesquisa, fiscalizacdo
e crescimento do setor vitivinicola (CATANIA,
2010).

Além disso, deve-se destacar a evolucdo na
execucdo das andlises fisico-quimicas classicas
que determinam pardmetros de acidez,
densidade, grau alcoélico, aclcares, entre outros.
Atualmente, a IN N° 24 (BRASIL, 2005) baseia-se
em alguns métodos manuais, os quais demandam
tempo, grande nimero de reagentes e cuidados
importantes em relacdo a seguranca dos técnicos
operadores. A tendéncia é que os avancos da
automacao devam ser acolhidos e implementados
nos laboratérios, garantindo resultados precisos,
rapidos e com menor custo. No Compendium
de Métodos de Analises da OIV (OIV, 2019) tém
sido incluidos métodos modernos e rapidos que,
em muitos casos, baseiam-se nas metodologias
classicas. Os métodos que utilizam tituladores ou
amostradores automaticos, como a cromatografia
iobnica que determina 4acidos organicos,
carboidratos e dioxido de enxofre (KOCH et
al., 2010), podem ajudar muito na evolucido e
modernizacio dos laboratérios de controle.

Cromatografia acoplada a

espectrometria de massas

Os sistemas de deteccao utilizados acoplados a
sistemas de separacdo tém como principal objetivo
assegurar a deteccdo e a separacao adequadas
dos analitos (CONTRERAS-GUTIERREZ, 2013), e
varios sdo os detectores que podem ser acoplados
a técnicas de separacdo. Na espectrometria de
massas, o0 composto é ionizado, os ions separam-
se de acordo com asuarelacdo m/z e aabundancia
de cada um desses ions é registrada como forma
de um espectro de massas. Os espectréometros
de massas, no geral, apresentam estrutura em
comum, como sistema de introducdo da amostra,
a fonte de ionizacdo, o separador de ions e o(s)
detector(es).

A espectrometria de massas pode ser utilizada
diretamente, sem a necessidade de acoplar a
uma técnica de separacéo prévia (GERBIG et al.,
2017), porém a combinacdo de uma técnica de
separacio (por exemplo, cromatografia liquida de
alta eficiéncia - Clae, cromatografia gasosa - CG,
entre outras) é uma ferramenta indispensavel
em anélise de amostras complexas (CHIARELLO;
MOURA, 2018).

Quando combinados, os analitos que foram
separados previamente sao inseridos por infusdo
direta na fonte de ionizacdo, onde evaporam,
jonizamepassam porumanalisadordemassaspara
separacdo. A pequena corrente de ions amplifica-
se e gera o sinal a ser processado no software do
equipamento (CONTRERAS- GUTIERREZ, 2013).
Existem varios tipos de fontes de ionizacao, que
sdo eleitas em funcao da polaridade do analito.

Um equipamento muito utilizado na analise
de compostos ndo volateis em vinhos é o
cromatégrafo liquido acoplado a espectrometria
de massas sequencial (LCMS/MS). Constituido por
trés quadrupolos em série, sendo que o segundo
quadrupolo nio é utilizado para separar ions de
mesma razao m/z, mas sim como célula de colisao.
Nele ocorre a fragmentacao dos ions selecionados
no primeiro quadrupolo (MS1), geralmente por
dissociacdo induzida por colisio com um gas
inerte, e também é empregado como direcionador
dos ions produzidos ao terceiro quadrupolo (MS2)
(CHIARADIA et al., 2008).

Existem também os analisadores de tempo de
voo (TOF), que compde o sistema quadrupolo
hibrido (Q-TOF), onde os carregados
produzidos sdo acelerados em um tubo TOF e
podem flutuar ao longo do caminho. Os mais leves
chegarao antes dos mais pesados ao detector, e
uma massa espectro é gravada, contanto que a
velocidade seja dependente da relacdo massa-
carga (m/z) (GARCIA-REYES et al., 2017). A
vantagem corresponde a medicdo de massa exata
e a possibilidade de realizar uma investigagdo sem
alvo exato (ROMERO-GONZALEZ; FRENICH,
2017),porém, ha perdasemsensibilidade analitica.

fons

Atentando para as matrizes uva, vinho e seus
derivados, inUmeras analises vém sendo
desenvolvidas erealizadas através destes modelos
de tecnologia, e existe um amplo campo analitico.

Rev. Bras. Vitic. Enol.,n.12, p.102-109, 2020

105



106

QuandosefalaemLCMS/MS, sdonotaveisdiversos
trabalhos publicados recentemente, entre os quais
se destacam a deteccdo de residuos de pesticidas
(WALORCZYK et al., 2011); antibioticos (SUN et
al., 2016); composicao fendlica (LANTZOURAKI
et al,, 2015); adocantes (CHANG et al., 2014) e
residuos de proteinas alergénicas (SPINELLI et al.,
2018) emvinhos e derivados. J4, por GC/MS, entre
as diversas aplicacoes, destaca-se a deteccdo de
determinados residuos de pesticidas (CHEN et
al., 2016) e a caracterizacdo aromatica de vinhos
(ALVAREZ et al., 2011).

A tendéncia é que as tecnologias mais recentes,
sensiveis e avancadas substituam, aperfeicoem
e/ou complementem metodologias classicas,
como é o caso dos residuos de coadjuvantes
enoldégicos alergénicos. Recentemente, foi
publicado por Spinelli et al. (2018) um método
para determinacdo de residuos de proteinas
derivadas de ovos e leite, em vinhos. Comparado
com o método classico utilizado para esse fim
(ensaios imunoenzimaticos), o LCMS/MS oferece
maior sensibilidade e precisdo analitica, além de
ser capaz de detectar e quantificar mais de um
analito em uma leitura. Segundo Mattarozzi et
al. (2014), os imunoensaios tém a vantagem de
serem rapidos e simples de realizar, porém, ndo
sdo tio precisos como os ensaios realizados por
espectrometria de massas.

Outra  tendéncia  observada  atualmente
é o cruzamento de andlises de diferentes
instrumentos, como o estudo de Valentin et al.
(2019), no qual 83 vinhos representando quatro
categorias comerciais: Malbec argentino, Merlot
brasileiro, Tannat uruguaio e Carméneére chileno
foram analisados de acordo com seus compostos
fendlicos e volateis. O objetivo foi identificar
os compostos quimicos que tipificariam cada
categoria. De aproximadamente 600 picos
obtidos por técnicas cromatograficas, 169 foram
identificados e 53 deles foram selecionados para
analise estatistica multivariada. A caracterizacdo
quimica dos vinhos foi realizada inicialmente
por LC-MS-QTOF, para obter um fingerprint das
amostras. Apds, por microextracdo em fase solida
(HS-SPME) acoplada a um GC/MS, para anélise
dos compostos volateis. E, finalmente, alguns dos
compostos foram quantificados por LCMS/MS.

Espectroscopia de massas por plasma
indutivamente acoplado (ICP-MS) e
espectroscopia de plasma indutivamente
acoplado de emissao 6ptica (ICP-OES)

As técnicas de ICP-MS e ICP-OES sao as principais
ferramentas para a determinacdo quantitativa de
uma extensa faixa de metais e ametais em diversas
matrizes, incluindo vinhos e derivados, a niveis de
mg.L? a ng.L! (ALMEIDA, 2012). Essas técnicas
sdo aplicadas para determinar a concentracdo de
minerais e metais pesados, sendo muito utilizadas
como uma possivel impressao digital que poderia
ser aplicada a caracterizacio dos vinhos com base
nasuaorigem geografica. Alémdisso, é de extrema
importancia devido ao impacto na salde dos
consumidores, além de seu papel na estabilidade
do vinho e atendimento aos limites maximos
estabelecidos pelos 6rgaos reguladores.

Espectrometriade massas derazaoisotopica
Osisotoposestaveistémrecebidoatencdoespecial
para o controle de qualidade e procedéncia em
vinhos e derivados da uva e do vinho, devido a
sua alta eficiéncia e precisdo nas determinacoes.
As andlises isotdpicas focam em trés aspectos
principais: discriminacdo da adulteracao, origem
geografica e diferenciacdo entre organicos e
convencionais. As determinacoes sio realizadas
por um espectrOmetro de massas de razado
isotépica acoplado a uma interface para preparo e
envio da amostra (ZHANG, 2015).

O espectrometro de massa de razdo isotdpica
(IRMS) é conhecido pelo fato de obter medidas
precisas em concentracdo isotépica muito
baixa. Para essa determinacdo, as amostras sdo
convertidas em gases simples, tais como H2, COz,
N, e CO, dependendo da composicao do material
e do isotopo de interesse (CARTER; BARWICK,
2011). Na Tabela 1, pode-se verificar alguns
exemplos da utilizacdo de isétopos em funcao do
tipo de adulteracao, conforme o produto.

Para analisar uma amostra por espectrometria
de massa, as moléculas necessitam ser ionizadas.
No espectréometro de massa de setor magnético,
os ions obtidos por ionizacao/fragmentacao das
moléculas sdo acelerados por um campo elétrico,
defletidos por um campo magnético e finalmente
detectados. A colisdo ou uma grande aproximacao
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Tabela 1. Exemplos de isétopos utilizados para detectar diferentes tipos de compostos com a metodologia oficial

correspondente.
Produto Composto
Origem do alcool
Vinho Adicao de agua exogena
Adicao de glicerol
Espumante Origem do &lcool e do

diéxido de carbono (CO,)

Isétopo Método de Referéncia
18C/12C OIV-MA-AS312-06
180/1¢0 OIV-MA-AS2-12
8C/12C OIV-MA-AS312-07
BC/2C OIV-MA-AS312-06

OIV-MA-AS314-03

Fonte: Compendium Internacional de Métodos de Andlises para Vinhos e Mostos (OIV, 2019).

entre um elétron e uma molécula da amostra pode
originar a formacdo de um ion negativo (captacdo
de um elétron) da molécula ou, pelo contrario,
originar a remocao de um elétron da molécula e
formar umion positivo (FERREIRA, 2008; MUCIO;
JACKSON, 2009).

Ressonancia magnética nuclear

O espectro de ressonancia magnética nuclear
(RMN)aplicadonaareadealimentosebebidaspode
atuar como uma impressao digital para comparar,
discriminar ou classificar amostras. O principio de
funcionamento da ressonancia magnética nuclear
esta baseado na energia de absorcao pelo nucleo
atémico com spins diferentes de zero na presenca
de um campo magnético. Dessa forma, esse tipo
de determinacdo pode fornecer informacoes
detalhadas sobre a estrutura molecular dos
alimentos e bebidas em funcdo das interacoes
observadas de um nucleo atémico individual e dos
atomos que o circundam (SU et al., 2018).

Os métodos analiticos para determinacdo, como,
por exemplo, os de baixo campo, sdo na sua maioria
nao invasivos e fornecem informacdes completas
sobre a textura da amostra, a distribuicdo da
agua, a dindmica molecular, entre outros aspectos
importantes para assegurar a autenticidade do
produto. Por outro lado, a ressonancia de alta
resolucao fornece informacoes espectroscépicas/
estruturais de alto rendimento em uma ampla
variedade de metabdlitos e com alta precisdo
analitica, trazendo uma impressdo digital
metabdlica do produto, que permite controlar
variaveis como a qualidade, a autenticidade e a
origem geografica (SOBOLEV et al., 2016).

A ressondncia magnética nuclear aplicada
em vinhos é utilizada como indicador para

identificar variedades de uvas, origem geografica,
safra, também como fatores de oxidacdo e
amadurecimento e, além disso, é utilizada para
detectar a presenca de aclcares exégenos
(OGRINC et al, 2003; ANASTASIADI et al.,
2009; GODELMANN et al., 2013). Louis et al.
(2018) observaram que a metaboléomica baseada
em RMN, combinada com a andlise estatistica
multivariada, permitiu a separacdo de vinhos em
funcao do terroir e do cultivar.

Além disso, uma técnica promissora utilizando
a espectroscopia de ressonancia magnética
nuclear de prétons (*H-NMR), para quantificacio
de glicose, 4cido acético, 4acido fumdrico,
acido chiquimico e &cido sérbico em vinhos foi
recentemente aceita pela OIV. Essa determinacao
é considerada uma técnica metabolémica nao
direcionada, com preparacdo minima da amostra
para identificacido e quantificacdo de varios
compostos, de maneira nio invasiva e através
de trocas quimicas isotrépicas, com integracao
do sinal e andlise da estrutura do sinal de cada
metabdlito (HERBERT-PUCHETA et al., 2019).

A técnica de ressondncia magnética nuclear
é muito versatil, permitindo aplicacdes para
diferentes tipos de adulteracdo e produtos.
Entretanto, o grande desafio é o custo do
equipamento e manutencdo para incluir em uma
rotina de controle (SOBOLEV et al., 2016).

Conclusao

1.A constante modernizacdo analitica é de
extrema importancia para a garantia de andlises
com resultados sensiveis e precisos.
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2.Métodos que apresentamtecnologias avancadas
estdo sendo desenvolvidos e aplicados, superando
os métodos classicos.

3. O cruzamento de dados analiticos de diferentes
técnicas auxilia na determinacio da autenticidade
e qualidade de vinhos e derivados.

Referéncias

ALMEIDA, CM.S. de. Anadlise multielementar
e de razboes isotépicas como ferramentas de
denominacdo de origem geografica de vinhos
brasileiros. 2012. Tese (Doutorado) - Pontificia
Universidade Catdlica do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro.

ALVAREZ, M.G.; BARREIRO, C.G.; GRANDE, B.C;
GANDARA, JS. Relationships between Godello
white wine sensory properties and its aromatic
fingerprinting obtained by GC-MS. Food Chemistry,
v.129,n.3,p.890-898, 2011.

ANASTASIADI, M., ZIRA, A, MAGIATIS, P;
HAROUTOUNIAN, S.A,; SKALTSOUNIS, AL,
MIKROS, E. 1 H NMR-based metabonomics for the
classification of Greek wines according to variety,
region, and vintage. Comparison with HPLC data.
Journal of Agriculture and Food Chemistry, v.57,
p.11067-11074, 2009.

BRASIL (2005). Instrucdo normativa n° 24, de 8 de
setembro de 2005. Aprova o manual operacional de
bebidasevinagre.Disponivelem: http://sistemasweb.
agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.
do?method=consultarLegislacaoFederal. Acesso em:
06 de abr. de 2020.

CARTER, J.F; BARWICK, V.J. Good practice guide
for isotope ratio mass spectrometry, FIRM. ISBN
978-0-948926-31-0, Copyright, 1° edition, Reino
Unido, 2011, 48p.

CATANIA C.; AVAGNINA S. La interpretacion
sensorial del vino. Mendoza, 2010. 315p.

CHANG, C.S.; YEH, T.S. Detection of 10 sweeteners
in various foods by liquid chromatography/tandem
mass spectrometry. Journal of Food and Drug
Analysis, v.22,n.3,p.318-328, 2014.

CHEN, B.; WU, FQ.; WU, W.D.; JIN, B.H.; XIE,
L.Q.; FENG, W.; OUYANG, G. Determination of
27 pesticides in wine by dispersive liquid-liquid
microextraction and gas chromatography-mass
spectrometry. Microchemical Journal, v.26, p.415-
422,2016.

CONTRERAS-GUTIERREZ,
de contaminantes en lugares remotos y otros
problemas analiticos. Granada: Universidad de
Granada, 2013. 310p.

PK. Determinacion

FERREIRA, A.LJV. Espectrometria de Massas
de Razdes Isotépicas. 2008. Tese (Doutorado).
Departamento de Quimica e Bioquimica,
Universidade de Lisboa, Faculdade de Ciéncias.
Lisboa, Portugal.

GERBIG, S.; STERN, G.; BRUNN, H.E.; DURING, RA;
SPENGLER, B.; SCHULZ, S. Method development
towards qualitative and semi-quantitative analysis
of multiple pesticides from food surfaces and
extracts by desorption electrospray ionization mass
spectrometry as a preselective tool for food control.
Analytical and Bioanalytical Chemistry, v.409, n.8,
p.2107-2117,2017.

Rev. Bras. Vitic. Enol.,n.12, p.102-109, 2020



GODELMANN, R.; FANG, F.; HUMPFER, E.; SCHUTZ,
B.. BANSBACH, M.; SCHAFER, H.. SPRAUL, M.
Targeted and nontargeted wine analysis by 1 H NMR
spectroscopy combined with multivariate statistical
analysis. Differentiation of important parameters:
grape variety, geographical origin, year of vintage.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, v.61,
p.5610-5619,2013.

HERBERT-PUCHETA, J.E.; MEJ'IA-FONSECA, |
ZEPEDA-VALLEJO, L.G.; MILMO-BRITTINGHAM,
D.; MAYA, G.P. The “Wine-T1” NMR experiment for
novel wine-metabolome fingerprinting with nuclear-
spin relaxation. Bio Web of Conferences, v.12, p.20-
29,2019.

KOCH, M.; KOPPEN, R.; SIEGEL, D.; WITT, A;
NEHLS, I. Determination of total sulfite in wine
by ion chromatography after in-sample oxidation.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, v.58,
n.17,p.9463-9467,2010.

LANTZOURAKI, D.Z; SINANOGLOU, V.J;
TSIAKA, T; PROESTOSA, C.; ZOUMPOULAKIS,
P. Total phenolic content, antioxidant capacity and
phytochemical profiling of grape and pomegranate
wines. RSC Advances, v.5, n.23, p.101683-101692,
2015.

MATTAROZZI, M.; MILIOLI, M.; BIGNARDI, C,;
ELVIRI, L.; CORRADINI, C.; CARERI, M. Investigation
of different sample pre-treatment routes for liquid
chromatography-tandem mass spectrometry
detection of caseins and ovalbumin in fortified red

wine. Food Control, v.38, p.82-87, 2014.

MUCIO, Z.; JACKSON, G.P. Isotope ratio mass
spectrometry. Analyst, v.134, p.213-222, 2008.

OGRINC, N.; SPANGENBERG, J.E; KIDRIC, J. The
application of NMR and MS methods for detection
of adulteration of wine, fruit juices, and olive oil.
Analytical and Bioanalytical Chemistry, v.376,
p.424-430, 2003.

OlV (2016). Documento de revision del analisis
sensorial del vino. Disponivel em: http://www.oiv.
org. Acesso em: 06 de abr. de 2020.

OlV (2019). Compendium of International Methods
of Wine and Must Analysis. Disponivel em: http://
www.oiv.org Acesso em: 03 de abril de 2020.

ROMERO-GONZALEZ, R;
Applications of  High
Spectrometry: Food Safety and Pesticide Residue
Analysis. Elsevier. 2017. 360p.

FRENICH,
Resolution

AG.
Mass

SOBOLEV, A.P; CIRCI, S., MANNINA, L. Advances in
Nuclear Magnetic Resonance Spectroscopy for Food
Authenticity Testing. Woodhead Publishing Series
in Food Science, Technology and Nutrition, p.147-
170, 2016.

SPINELLI, F.R;; CARGNEL, G.J.; DREHMER, A.P;
BLATT, C.; BAPTISTAO, M.; VANDERLINDE, R.
Analysis of allergenic residues in wines by triple
quadrupole LCMS. Bio Web of Conferences, v.12,
p.1-4,2018.

SU, W.H.; ARVANITOYANNIS, I.S.; SUN, DW. Trends
in Food Authentication. In: Modern Techniques for
Food Authentication. Elsevier, 2° Edition, 2018.
805p.

SUN, X; LI, X.; WANG, P; MA, T.; HUANG, W.; HAN, S ;
ZHAN, J. Detection methods optimization, content
analysis and stability exploration of natamycin in
wine. Food Chemistry, v.194, p.928-937, 2016.

VILLANO,C.;LISANTI,MT.; GAMBUTI,A.; VECCHIO,
R.; MOIO, L.; FRUSCIANTE, L.; AVERSANO, R,
CARPUTO, D. Wine varietal authentication based on
phenolics, volatiles and DNA markers: State of the
art, perspectives and drawbacks. Food Control, v.80,
p.1-10, 2017.

WALORCZYK, S.; DROZDZYNSKI, D.; GNUSOWSKI,
B. Multiresidue determination of 160 pesticides in
wines employing mixed-mode dispersive-solid phase
extraction and gas chromatography-tandem mass
spectrometry. Talanta, v.85, n.4, p.1856-1870, 2011.

ZHANG, Y. Application of Isotope Analysis for
Food Authenticity and Traceability: Progress and
Challenges. 2015. Tese (Doutorado). Guang Zhou,
China.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12, p.102-109, 2020

109



T g N e
2 g = | e\
N s S e
£ A
Il s A ._
& o2 s
: D’
Bt
o
i

Dandy Marchetti | Banco de Imagens Ibravin

Fatores de preferéncia dos
consumidores de vinhos de uma
vinicola da Campanha Gaucha

Livia Castilhos Guedes*
Tiago Stein'

Rodrigo da Silva Lisboa?

Vagner Brasil Costat

*Unipampa
96450-000 Dom Pedrito, RS

Autor correspondente:
liviacastilhosguedes@hotmail.com

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12,p.110-119, 2020



- Resumo

Avitivinicultura na Campanha Gauicha vem se destacando nos ultimos anos com novos
empreendimentos, investimentos em qualidade damatéria prima, insumos, processos,
entre outros. Dessa forma, o estudo aqui apresentado tem como objetivo avaliar os
fatores de marketing trabalhados por uma vinicola da campanha gaucha, analisando as
preferéncias dos seus consumidores. Para a obtenc¢ao dos dados, realizou-se um estudo de
caso por meio de aplicacado de questionarios on-line. Os resultados mostraram as maiores
médias na apresentacdo e qualidade dos produtos, sendo a qualidade do produto o fator
principal para a preferéncia dos clientes no momento da compra e recompra. Assim, tem-
se por elemento final a compreensao do interesse, as atitudes e o comportamento do
consumidor de vinhos, permitindo que a empresa em questdo possa vir a tracar melhores
estratégias, alocando seus recursos naquilo que os clientes mais valorizam, aproximando

cada vez mais a empresa das necessidades de seus clientes.

Palavras-chave: clientes, marketing, preferéncia, vinhos finos, regido da campanha.

Abstract

Factors influencing consumers’ wine preferences at a
winery in Campanha Gaucha - Rio Grande do Sul

Viticulture in Campanha Galcha has stood out in recent years for new ventures,
investments in quality of raw material, inputs, processes, among others. Therefore, the
purpose of this study is to evaluate the marketing factors employed by a winery based in
Campanha Gaucha, RS, analyzing its consumers’ preferences. To obtain the data, a case
study was carried out by means of online questionnaires. The results showed the highest
averages in the presentation and quality of products, and product quality was the main
factor consumers took into consideration at the time of purchase and repurchase. The
final element is to understand the interest, attitudes and behavior of wine consumers,
allowing the company taking part in the research to develop better strategies, allocating
its resources to what its customers value most, so that the company can better meet their

needs.

Key words: customers, marketing, preference, fine wines, Campanha Gaucha - RS.

Rev. Bras. Vitic. Enol.,n.12, p.110-119, 2020




112

Introducao

Cientes de que a uva e o vinho sdo contribuintes
na geracao de riquezas do agronegdcio brasileiro,
as atividades oriundas da agropecuéria e todas
aquelas que a circundam s3o responsaveis por
21,4% da fatia total do Produto Interno Bruto
Nacional (PIB), tendo como destaque o ramo
agricola que cresceu 3,81% no ano de 2019
(CEPEA, 2019).

Conforme dados da Embrapa (2020), a viticultura
brasileira (cultura das vinhas) compreende uma
drea de aproximadamente 78 mil hectares,
abrangendo os Estados do Rio Grande do Sul,
Santa Catarina, Parand, Sao Paulo, Minas Gerais,
Mato Grosso, Goias, Espirito Santo e Vale do Sao
Francisco (IBRAVIN, 2017). De todos os citados, o
principal polo viticola é o Estado do Rio Grande do
Sul, precisamente a Serra Gaucha.

Caracterizada com cerca de 40 mil hectares de
vinhedos, a Serra Galcha possui uma viticultura
baseada, na grande maioria, em pequenas
propriedades, sendo pouco mecanizada devido
a topografia acidentada, predominando o uso da
mao de obra familiar (DAMBROS, 2010).

Em contrapartida, a Campanha Gaulcha também
ganhou destaque na area dos vinhedos. Com
clima seco no verao, estacoes definidas e tipos de
solos adequados, essas caracteristicas passam a
propiciar umcenarioideal paraaproducdode uvas
de qualidade. Essa regido recebeu seus primeiros
investimentos na vitivinicultura na década dos
anos 1970 (FLORES, 2012). Porém, nos ultimos
anos, ganhou espaco em virtude de aportes em
novos empreendimentos, pesquisas, tecnologia e
inovacoes.

No que diz respeito ao consumo de vinho, o Brasil,
configurado entre os 15 maiores produtores
do produto no mundo (OlIV, 2015), possui um
consumo médio per capita/ano no pais em torno
de 2litros (IBRAVIN, 2017), sendo um dos grandes
desafios do setor vitivinicola inserir o vinho nos
habitos de consumo dos brasileiros.

Para as empresas produtoras da bebida, uma
das principais formas de atingir esse objetivo é o
planejamento através das andlises e ferramentas
de controle.

Prever quanto, como, onde e quando seus
clientes acessam seus produtos, investindo no
conhecimento dos clientes e consumidores e os
fatores que fazem os mesmos darem preferéncia e
se tornarem clientes, conhecendo-os e os fatores
gue os tornam arreigados, acabam sendo de suma
relevancia paraasempresas e paraosempresarios.
Essa realidade no mundo do vinho é ainda mais
presente, especialmente pela multiplicidade
de produtos, castas, regides e processos que
caracterizam este mercado.

Dessa maneira, é cada vez mais eminente a
necessidade da utilizacdo de ferramentas de
marketing para auxiliar o desenvolvimento de
um bom relacionamento entre os clientes e as
empresas, por meio de uma comunicacao eficiente
e profissional, onde a pesquisa permite conhecer
os seus consumidores e, sobretudo, os fatores
condicionantes da preferéncia.

Assim, as pesquisas de auxilio ao marketing sdo
ferramentas fundamentais para o processo de
vendas de vinho, pois conhecer os clientes, suas
necessidades, vontades, desejos e cultura, permite
uma melhor percepcido das caracteristicas de
seu consumo. Além disso, as empresas poderao
vir a realizar suas acdes baseadas na clientela e
obtendo uma maior efetividade no mercado alvo.
Dessa forma, o presente estudo teve como
objetivo identificar a preferéncia dos clientes de
uma vinicola da Regido da Campanha, verificando
se as acgOes praticadas pela empresa vdo ao
encontro dos aspectos que os consumidores
julgam importantes para se tornarem clientes
assiduos.

Material e Métodos

O trabalho se caracteriza por ser uma pesquisa de
campo exploratéria descritiva. Para Gil (2017), a
pesquisa de campo procura o aprofundamento de
uma realidade especifica, basicamente, realizada
por meio da observacdo direta das atividades do
grupo estudado e de entrevistas com informantes
para captar as explicacbes e interpretacbes que
ocorrem naquela realidade.

O mesmo autor também define que a pesquisa
descritiva expode caracteristicas de determinada
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populacdo ou de determinado fenémeno.
Embora n3o tenha o compromisso de explicar
o que descreve, levanta informacdes sobre
situacdes especificas e relacionadas de forma a
proporcionar a visualizacdo de uma totalidade.
Uma de suas peculiaridades esta na utilizacao de
técnicas padronizadas de coleta de dados, tais
como o questiondrio e a observacao sistematica.
Sendo assim, o estudo avalia se os fatores de
marketing trabalhados pela vinicola sdo os fatores
considerados relevantes para os clientes no
momento da compra.

Aestratégia de pesquisa é o estudo de caso que, de
acordo com a obra de Yin (2010), surge do desejo
de entender fenbmenos sociais complexos, que
permite focar um caso e reter uma perspectiva
holistica do mundo real. O estudo foi realizado
com os clientes que contém cadastro na vinicola
estudada, sendo esta, uma das integrantes, entre
outros dezessetes empreendimentos vitivinicolas,
da regido da campanha gaucha. A sede da vinicola
estd situada no municipio de Dom Pedrito,
caracterizada por ser uma vinicola boutique de
administracao familiar.

A pesquisa esta dividida em cinco etapas, onde a
primeira delas foi destinada ao desenvolvimento
de uma revisdo da literatura sobre os assuntos
abordados no estudo. A segunda etapa do estudo
abordou uma pesquisa exploratéria na analise
dos dados secundarios, definidos por Aaker
et al. (2001) como informacdes ja disponiveis,
onde foram coletadas com outro propdsito, ndo
relacionados a pesquisa atual. Essas informacoes
foram retiradas através de cadastros dos turistas,
utilizados no sistema de informacdes da empresa.

Como terceira etapa, a elaboracido da pesquisa
conclusiva descritiva originou dados primarios
que, para Aaker et al. (2001), sdo elementos
coletados especialmente para determinado
estudo. Os dados foram originados pela utilizacdo
de um questionario, elaborado na ferramenta
Google Drive (Google Docs), devido as suas
vantagens: menor custo, rapidez e capacidade de
alcance entre os consumidores da marca.

Para Malhotra (2006), as pesquisas realizadas com
auxilio da Internet estdo ficando cada vez mais
populares entre os pesquisadores, principalmente
devido as suasvantagens, entre as quais figuram os

menores custos, rapidez e a capacidade de atingir
populacdes especificas, assim como, do ponto de
vista do respondente, é possivel responder da
maneira que for mais conveniente, no tempo e
local de cada um.

A quarta etapa do estudo foi a aplicacdo de 1.180
questionarios online, enviados via e-mail para
os clientes cadastrados na vinicola, nos meses
de marco e abril de 2017. O namero amostral
da pesquisa foi de186 consumidores, obtendo
uma taxa de retorno de 15,76%. A baixa taxa de
respostas é uma das principais desvantagens das
pesquisas on-line (GONCALVES, 2008).

A aplicacido do questionadrio foi elaborada
com base em algumas varidveis e divididos em
seis partes: informacbes gerais e consumo de
produtos, varidveis de preferéncia, divididas
em informacgdes dos produtos e informacdes do
preco, variaveis de qualidade de servico, varidveis
de confianca, variaveis de reputacdo e imagem,em
relacdo ao ambiente e infraestrutura. As questdes
do questiondrio foram baseadas em estudos dos
autores Gois (2015) e Ribeiro (2012) e adaptados
pela autora e pela direcdo da empresa para uma
melhor adequacao do estudo.

A quinta e Ultima etapa foi a fase de anélise e
interpretacao de dados. Através das informacdes
obtidas na estatistica descritiva, essas foram
tabuladas através do programa Microsoft Excel,
sendo a melhor ferramenta encontrada para a
apresentacado dos respondentes de média, moda,
mediana e desvio padrio.

Resultados e Discussao

As tabelas apresentam as questdes relacionadas
aos fatores de preferéncia na escolha da compra
de vinhos, sendo utilizada a escala de Likert, 1932,
parafazer as andlises. Nesse método, as respostas
proximas a 1 (um) representam a insatisfacdo e
as respostas préximas a 5 (cinco) representam
satisfacao.

A primeira questdo da Tabela 1 indica o grau
de satisfacdo sobre a qualidade dos produtos
oferecidos, apresentando uma média de 4,6. O
resultado comprova a qualidade oferecida pela
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Tabela 1. Estatistica dos fatores de satisfacdo dos consumidores da Vinicola.

114

Questoes

Qualidade dos produtos oferecidos
Apresentacao dos produtos oferecidos
Disponibilidade dos produtos

Preco dos produtos

Condicoes e opcoes de pagamentos

Ofertas e promocgoes

Fonte: Autor, 2017.

vinicola que, através de suamatéria-prima proépria,
mao de obra qualificada, capacitacdo técnica
apropriada e tecnologias de ponta, fazem com que
sejam produzidos produtos de alta qualidade.

Gluckman (1986) identificou que a qualidade
do vinho é um fator que influencia a selecdo
do consumidor de vinhos, porém a qualidade é
uma caracteristica dificil de comunicar, avaliar e
definir com objetividade. Lockshin et al. (2000)
defendem que os consumidores conscientes da
qualidade processam vdérios sinais percebidos,
principalmente de natureza extrinseca, tal como: o
preco, o produtor, a marca, ano de colheita, regido
de producio, prémios atribuidos, classificacoes
e recomendacdes. Em complemento, um dos
aspectos que caracterizam a produgao e consumo
de vinho é a variacdo do produto, onde os fatores
taiscomo o clima, o tempo, produtor, tipo de castas
e composicao do solo tém um grande efeito sobre
a qualidade final do produto (JOHNSON, 1989).

O atributo apresentacdo dos produtos
(embalagens e rétulos) mostrou a maior média
(4,7).Abuscadasorigensnosrotuloseembalagens,
como a utilizacdo de imagens e palavras que
remetem a regido da campanha é uma estratégia
favoravel para a vinicola, pois caracteriza a regiao,
aempresa e a marca. Thomas (2000) defende que
a influéncia a qual a embalagem e a rotulagem
desempenham no marketing de vinhos formam
uma parte integrante na promocao e consumo.

Batt e Dean (2000) pautam
qgue a rotulagem e a embalagem sio fatores
influenciadores na escolha de consumo de vinhos.
Charters et al. (2000), alegam que a maioria dos
consumidores de vinhos leem o contrarrétulo ao
tomar a sua decisdo de compra, ratificando que os

Além disso,

Média Moda Mediana  Desvio Padrao
4,6 5 5 0,669
4,7 5 5 0,608
4,1 4 5 1,027
37 4 4 0,889
41 4 4 0,799
32 3 3 0,983

aspectos mais Uteis sdo descricdes simples acerca
do paladar e aroma dos vinhos.

Outros dois atributos analisados na Tabela 1 sdo
os precos dos produtos, ofertas e promocoes
que apresentaram as duas médias mais baixas no
fator de preferéncia dos consumidores. A média
apresentada de 3,7 para preco dos produtos
mostra que os clientes acreditam que a empresa
poderd ter precos mais atrativos, porém para
satisfazer seus consumidores é preciso analisar
todas as variadveis que compdem o preco do vinho,
além da legislacao, que sdo fatores essenciais e
influenciam na competitividade dos produtos.

Segundo Nascimento (2001), também verificado
em seu estudo, o preco ndo se mostrou decisivo
na escolha dos vinhos de mesa, assumindo
uma importancia de segunda ordem. Porém,
Figueiredo et al. (2003) concluem que o consumo
de vinhos estd diretamente relacionado com a
classe social, pois os consumidores com menor
poder aquisitivo consomem produtos de entrada
(primeiro nivel/standard) e com precos mais
baixos, diferentemente dos consumidores com
maior renda, que consomem todas as categorias
de vinho, fazendo parecer que o preco ndo tem
muita importancia e sim a qualidade do produto.

Contudo, o atributo referente ao grau de
preferéncia em relacdo as condicdes de ofertas e
promocoes apresentou a menor média de todas
(3,2).1sso demonstra ser necessario que aempresa
venha a trabalhar melhor o seu mix de marketing,
mais propriamente utilizando estratégias de
promocao, como lancamentos de produtos, mais
parcerias com pontos de vendas, promocbes
exclusivas, promocoes reldmpagos, descontos
nas compras, utilizacido de rede social, formas de
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Tabela 2. Estatistica dos fatores de qualidade de servico prestado e confianca na Vinicola.

Qualidade de servico prestado pela Vinicola

Simpatia dos atendentes

Rapidez no atendimento

Resolucao dos problemas por parte da Vinicola

Qualidade do atendimento

Qualidade do atendimento telefénico

Informacdes sobre as caracteristicas e beneficios dos produtos
Informacoes precisas sobre precos e formas de pagamento

Estou felizem comprar produtos desta marca

Fonte: Autor, 2017.

pagamento facilitada, entre outros.

Para a qualidade de servico, verifica-se na Tabela
2 que os atributos apresentaram as maiores
médias em todos os seus quesitos. Através desses
resultados, entende-se que hd uma sintonia na
equipe, sendo composta de pessoas qualificadas
para as funcdes destinadas. Assim, estima-se
que ndo é necessario fazer alteracbes ou investir
mais na qualidade do servico, podendo esse nao
ser o fator principal para a escolha da compra ou
recompra.

Identifica-se através da Tabela 2 que os clientes
declaram-se felizes ao adquirir os produtos da
empresa. Esses resultados positivos demonstram
que a vinicola consegue oferecer produtos
capazes de satisfazer as necessidades de seus
compradores. A Tabela 3também apresentou bons
resultados, pois 94,10% afirmaram recomendar
os produtos da empresa a terceiros e 98,9%
informaram ter intencdo de seguir comprando.
Esses resultados sdo importantes para arecompra
e para a propria propaganda informal, feita pelos
consumidores, futuros formadores de opinido na
composicao e preferéncia de outros clientes.

Média Moda Mediana  Desvio Padrao
4,6 5 5 0,676
4,4 5 5 0,773
4.4 5 5 0,771
4,6 5 5 0,630
43 5 5 0,808
4,5 5 5 0,705
45 5 5 0,696
4,5 5 5 0,723

Ribeiro (2015) constatou, em seu trabalho,
que a fidelidade entre empresa e consumidor
pode ser dividida em duas partes: uma que diz
respeito aos beneficios com o cliente espalhando
palavras positivas para a opinido publica e a outra
caracteriza-se pela intencdo de recompra do
cliente no futuro. O mesmo autor em seu estudo
afirmou que um cliente leal é caracterizado como
aquele que ndo s6 usa os produtos ou servicos,
mas a satisfacdo é tal que fala beneficamente
sobre o produto, com as suas companhias.

Considerando o estudo deste autor, pode-se
comprovar que ha uma preferéncia efetiva por
parte dos consumidores de vinhos da vinicola
estudada. Segundo Cohen et al. (2005), um
estudo feito em lIsrael concluiu que o atributo
mais importante na escolha de um vinho é a
recomendacao (amigos, familiares, empregado da
loja e outros).

Para os fatores de reputacdo e imagem,
obtiveram-se os resultados conforme a Tabela
4. Pode-se observar que a vinicola apresenta
boa reputacido perante seus clientes, que estao
muito satisfeitos com a organizacdo e limpeza,
com o visual interno e externo, localizacao,

Tabela 3. Fator confianca, estimado em questdes de multipla escolha.

Questoes

Recomendo a marca a terceiros

Tenho intengao de seguir comprando da marca

Fonte: Autor, 2017.

Sim Nao
94,10% 5,90%
98,90% 1,10%
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Tabela 4. Estatistica dos fatores de reputacdo e imagem da Vinicola.

Questoes

Organizacao e limpeza
Visual interno e externo
Localizacdo da empresa
Estacionamento

Acessibilidade

Fonte: Autor, 2017.

estacionamento e acessibilidade. Isso deixa claro
gue os fatores de reputacao e imagem no mercado
de vinhos sao fatores relevantes de preferéncia
dos consumidores, todavia ndo sdo fundamentais.
Caso fossem, a vinicola teria um namero maior
de consumidores que declaram preferir a marca
perante as outras, da regido.

Ademais, puderam ser verificadas questdes que
colaboram para adecisdo de comprados produtos,
sendo apresentadas na Tabela 5. Essas podem ser
o diferencial da empresa em relacdo as outras,
como também conter informacdes importantes
para a garantia de exceléncia do servico prestado.
Os trés principais fatores que os clientes
consideram mais importantes quando compram
os produtos da marca sdo: a qualidade dos
produtos, com 85,9%, ficando na primeira posicao
da preferéncia; a regido produtora, 41,6%, ficando
em segundo lugar e em terceiro, o custo-beneficio,
com 27%.

A empresa ja se beneficia por estar instalada
em uma regido que apresenta caracteristicas
edafoclimaticas adequadas para o
desenvolvimento da viticultura, conforme estudos
promovidos pelo estado galcho em parceria
com instituicdes e pesquisadores (MANFIO;
MEDEIROS; FONTOURA, 2016) que, aliado ao
conhecimento técnico, resultam em produtos de
alta qualidade, sendo esses uns dos fatores mais
considerados pelos seus clientes, para o momento
darecompra.

Também, foram eleitos pelos consumidores os trés
fatores principais que fariam comprar com maior
frequéncia. Com a maior porcentagem estdo: os
descontos nas compras (63,3%); em segundo lugar
a existéncia de um clube de vantagens (10,5%); o
atendimento personalizado e mais eventos com
(7,7%) cada um. Esses pontos sdo compostos

Média Moda Mediana  Desvio Padrao
4.8 5 5 0,428
4,9 5 5 0,410
44 5 5 0,811
4.8 5 5 0,492
4,5 5 5 0,954

de marketing estratégico e sido importantes
para garantir um diferencial e, dessa maneira, a
empresa pode rever melhor suas estratégias de
comercializacio.

Para os fatores de contato da empresa com os
clientes, (85,4%) preferem o contato por e-mail,
(20%) preferem informacdes no site e (11,3%)
demonstraram preferéncia por mensagem
pelo celular. Esses mecanismos de contato sao
praticas faceis de desenvolver e de baixo custo,
que podem ser exploradas pela empresa, obtendo
um resultado satisfatério. Todas essas acdes
propiciam que o marketing seja explorado de uma
maneira coerente e satisfatéria, evidenciando a
marca da vinicola.

As questdes da Tabela 6 revelam a posicdo da
marca estudada perante outras marcas, sendo que
36,4% dos clientes informaram que possivelmente
amarcadavinicolasejaaprimeiraopgcaodecompra
entre os vinhos nacionais, e 34,2% informaram que
a marca é a primeira opcao de compra em virtude
da qualidade de seus produtos. Para a compra
de vinhos nacionais e importados, apenas 10,9%
informaram que a marcada da empresa estudada
é a primeira opcao. Associa-se esse resultado mais
baixo a entrada de vinhos importados com maior
facilidade e baixo custo.

Uma pesquisa feita pela Qualidata e apresentada
noJornaldoComércio(2017) afirmaque asmarcas
mais lembradas e preferidas no setor vitivinicola
no Rio Grande do Sul sdo as das grandes empresas,
que estdo ha décadas no mercado, localizadas em
regides produtoras consolidadas e reconhecidas.
Todavia, salienta-se a importancia de estudos
estratégicos de marketing, em virtude de que a
vinicola esta trabalhando fortemente para o seu
reconhecimento perante o cendrio galdcho da
vitivinicultura.
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Tabela 5. Fatores pertinentes para a escolha da marcada Vinicola estudada.

Fatores importantes na compra produtos da marca

Qualidade dos produtos
Regiao Produtora

Custo beneficio

Acoes de sustentabilidade
Preco

Atendimento

Premiacoes

Produtos inovadores

Principal fator de recompra dos produtos da Vinicola
Qualidade dos produtos

Custo beneficio

Regiao Produtora

Confianca

Preco

Atendimento

Fatores de influéncia na frequéncia de compra dos produtos da Vinicola
Desconto nas compras

Clube de vantagens

Mais eventos

Atendimento personalizado

Lancamentos de novos produtos

Mais condigoes de pagamentos

Brindes

Principais tipos de retorno (contato) da empresa
E-mail informativo

Informacgao em site

Mensagem no celular

Catélogo impresso

Nenhum, prefiro eu entrar em contato

Ligacoes telefonicas

Outros

Fonte: Autor, 2017.

Tabela 6. Preferéncia, em porcentagem, da marca frente a outras empresas.

Questoes Sim
Preferéncia da marca frente a vinhos nacionais 34,20%
Preferéncia da marca frente a vinhos nacionais e importados 10,90%

Fonte: Autor, 2017.
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159
77
50
41
40
38
25
21

125
18
15
11

114
19
14
14
10

158
37
21
20

Nao

24,50%
48,30%

%

85,9
41,6
27,0
22,2
21,6
20,5
13,5
11,4

71,0
10,2
8,5
6,2
2,8
11

63,3
10,5
7,77
7,77
5,55
3,88
1,11

854
20,0
11,3
10,8
3,78
2,78
3,78

Talvez

36,40%
39,10%
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Conclusao

O ponto relevante desta pesquisa é a questio da
andlise dos consumidores da marca estudada,
atuando com comportamento cognitivo e
emocional seleto, pois analisam de forma racional
e emocional a compra de seus vinhos. Porém,
esses mesmos consumidores também apresentam
um comportamento de preferéncia atitudinal com
outros produtos, leia-se importados, pois de forma
inconsciente acreditam que o produto estrangeiro
seja de melhor qualidade. Uma boa estratégia
seria a utilizacdo de minicursos sobre o mundo do
vinho e suas particularidades.

A vinicola também utiliza de outros investimentos
em prol de diferenciacio, que nado foram
propriamente estudados na pesquisa, que sio
as suas acoes de sustentabilidade ambiental
como, por exemplo: utilizacdo de energia solar,
minimizacdo da utilizacdo de quimicos para
controles de pragas e doencas por meio de
equipamento térmico, reutilizacdo da agua
pluvial e a reutilizacdo dos residuos para a racio
animal. Considera-se que essas acoes devem ser
estudadas e avaliadas como influentes na decisao
de compra dos consumidores em pesquisas
futuras, podendo ter resultados importantes para
as acoes de marketing.

Em relacdo aos fatores de preferéncia, todos
os fatores estudados mostraram resultados
positivos, apresentando que a Vvinicola estd
consolidando o seu nome. Algumas questdes
podem ser mais trabalhadas no composto de
Marketing para conquistar ainda mais os seus
antigos clientes e os novos, como a disponibilidade
dos produtos, condicoes e opcdes de pagamentos,
além das ofertas e promocdes. E necessario que
a empresa busque e/ou amplie suas estratégias
comerciais para conquistar a preferéncia de seus
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- Resumo

O objetivo do presente artigo é analisar os processos espaciais que expliquem a

recente deslocalizacdo e/ou ampliacao de plantas industriais de vinicolas na Serra
Gaucha, notadamente em Bento Gongalves (RS). Na metodologia, buscou-se identificar os
fatores de concentracao das vinicolas na regiao e, em seguida, analisar a atual tendéncia
de deslocalizacdo, dada a pressao exercida pelo capital imobilidrio e a sua pratica de
especulacdo para construir novas unidades habitacionais que atendam a demanda
crescente por novos iméveis. Para isso, levaram-se em conta os conceitos de valor de
uso e valor de troca do espaco enquanto mercadoria e suas respectivas relacbes com os
conceitos de valor do espaco e o valor no espaco. Regionalmente, hd uma tendéncia de
crescimento da valorizacdo do metro quadrado devido a rapida urbanizacao. A topografia
acidentada dos sitios urbanos da regiao serrana - Bento Goncalves, Garibaldi, Farroupilha,
Flores da Cunha - dificulta a expansao urbana horizontal, provocando a sua crescente
verticalizacdo. Os casos da transferéncia da Vinicola Salton para o distrito de Tuiuty e a
recente expansao da Vinicola Aurora para o Vale dos Vinhedos constituem exemplos dessa
migracdo industrial. O préprio Vale dos Vinhedos vem ampliando o setor de servicos para
atender ao enoturismo, o que ameaca as areas dos vinhedos mais préximas a area central
urbana.

Palavras-chave: deslocalizacdo industrial, vinicultura, valor do espaco, capital imobiliario.

Abstract

Relocation and expansion of industrial plants of wineries
based in Serra Gaucha: the Salton and Aurora cases, in
Bento Goncgalves

The aim of this article is to analyze the spatial processes to explain the recent relocation
or expansion of industrial plants of wineries based in Serra Gatcha, especially in Bento
Goncalves (RS). Primarily, the chosen methodology aimed to identify the factors that led to
a concentration of wineries in the region and also analyze the current trend of relocation,
given the pressure exerted by the real estate assets and its action on speculationin order to
build new housing units. To this end, concepts of use value and exchange value of space as a
commodity and their respective relations with the concepts of the space value and value in
space were taken into account. Regionally, there is a growing trend towards square meter
valorization due to fast urbanization. The rugged and irregular topography of the urban
areas in the Galicha Mountain region - Bento Goncalves, Garibaldi, Farroupilha, Flores da
Cunha - makes their urban expansion difficult, causing their growing verticalization. The
transfer of Vinicola Salton to Distrito de Tuiuty and the recent expansion of Vinicola Aurora
in Vale dos Vinhedos are good examples of this industrial migration. Vale dos Vinhedos has
also been expanding the range of services provided to the wine tourism, which threatens
the vineyards closest to the central urban area.

Key words: industrial relocation, winemaking, space value, real estate assets.
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Introducao

O presente trabalho tem, como premissa, a
constatacao do processo espacial de urbanizacao
de Bento Goncgalves e a transferéncia das plantas
industriais vinicolas e/ou a expansdo para suas
areas periféricas urbanas e rurais. Dentro
dos limites geograficos municipais de Bento
Goncgalves, que é o centro da pesquisa, nota-se
gue sua area urbana experimenta a valorizacao no
espaco, o que vem provocando dois fendbmenos.

Em primeiro lugar, a deslocalizacido das industrias
vinicolas, com transferéncia ou ampliacdo de
plantas de producio do centro urbano para areas
mais periféricas. S3o os casos da Vinicola Salton,
qgue se transferiu para o distrito de Tuiuty e da
Vinicola Aurora que, embora mantenha parte de
sua producao no centro urbano, construiu nova e
extensa planta industrial no Vale dos Vinhedos.

Paralelo a isso, verificou-se também a expansio
de plantas industriais vinicolas, incluindo areas
de cultivo para areas intra e interestaduais por
vinicolas regionais, objetivando lucrar com as
vantagens comparativas, sem, contudo, provocar
o fenébmeno de desindustrializacdo das areas
tradicionais.

Em segundo lugar, a continua valorizacdo do
metro quadrado urbano na cidade de Bento
Goncgalves e, concomitantemente, da regido
serrana, levando-se em consideracdo uma série
de fatores, tais como a urbanizacao acelerada das
Ultimas décadas, a crescente demanda por novas
unidades habitacionais, a consequente expansio
da cidade, a topografia acidentada, que limita
seu crescimento horizontal, a pressao do capital
imobilidrio e sua estratégia de especulacio.

Objetivou-sedestacar queessasvinicolasde Bento
Goncalves trazem um novo paradigma para o setor
produtivo vitivinicola regional, podendo servir
como referéncia de planejamento e de estratégia
logistica para outras vinicolas localizadas em
centros urbanos das cidades em crescimento da
regiao serrana, que tendem a vivenciar o mesmo
problema de escassez de espaco fisico para sua
expansao contigua, tais como os exemplos das
cidades de Garibaldi e Flores da Cunha. Dessa
forma, o capital industrial vitivinicola de Bento
Goncalves se mostra empreendedor, eficaz e

competitivo vis a vis novos desafios de uma
economia cada vez mais concorrencial e dindmica.

Material e Métodos
Os métodos aqui empregados, largamente
utilizados nas interfaces entre os campos
da Economia e Geografia, correspondem 3
utilizacdo de referenciais ou aportes teodricos e
metodoldgicos inerentes a Ciéncias Humanas
e Sociais. Assim, optou-se por analisar um
vasto referencial bibliografico de literatura
especializada, documentos e dados em paginas
disponiveis online, que constituiram dados
relevantes para a pesquisa.

A escolha das duas vinicolas sob analise se deu
a partir de observacoes espaciais in loco das
plantas industriais antigas e novas nas paisagens
de Bento Goncalves. Paisagem é tudo que nds
vemos e que nossa visio alcanca, em suma, tudo
o que percebemos. Quando a paisagem une-se
a sociedade, temos entdo o espaco, que é igual a
paisagem mais a vida nela existente; é a sociedade
encaixada na paisagem (SANTQS, 2007).

Optou-se por registrar e documentar fotografias
em campo pelo autor e de acesso a fotos
complementares, publicamente disponiveis
online, cujas fontes serdo referidas ao longo
do texto, tendo em vista que os documentos
fotograficos sdo considerados, cientificamente,
fontes primarias essenciais para analise espacial.
Quanto aos dados estatisticos sobre a evolucao
urbana da cidade de Bento Goncalves, foram
obtidos nos arquivos atualizados dos censos
realizados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica - IBGE.

E importante destacar que os materiais utilizados
nesta pesquisa correspondem, como é comum nas
Ciéncias Humanas e Sociais, a bibliografia referida
ao final deste artigo, sendo uma pesquisa de cunho
tedrico e empirico, que vem somar ao conjunto
de estudos e pesquisas consistentes que vimos
desenvolvendo, aprofundando e divulgando em
publicacdes no mundo académico.

Na presente metodologia, levou-se em conta
também a revisdo dos conceitos econdémicos
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da escola classica em literatura especializada,
no tocante ao valor de uso e valor de troca da
mercadoria e, por extensdo, suas respectivas
relacdes com os conceitos de valor do espaco e o
valor no espaco. Buscou-se também a relevancia
do conceito de especulacdo imobilidria e seu
impacto na valorizacdo no espaco que, em lltima
instancia, contribuiu para a deslocalizacdo e/ou
expansao de plantas industriais das vinicolas em
tela.

Valor da mercadoria:
uma breve revisao conceitual

O conceito de valor de uma mercadoria surge
na escola classica liberal, expresso nas obras de
Adam Smith e David Ricardo. Importa observar
que a palavra valor tem dois significados: as vezes,
designa a utilidade de um determinado objeto e,
outras vezes, o poder de compra que o referido
objeto possui em relacdo a outras mercadorias.
O primeiro pode chamar-se ‘valor de uso, e o
segundo, ‘valor de troca’ (SMITH, 1983). Dessa
forma, para a escola classica, as mercadorias que
tém alto valor de uso apresentam baixo valor de
troca e vice-versa.

O ar que respiramos ou a agua que se bebe, por
exemplo, tem baixo valor de troca. Importante
ressaltar que ha excecbes, como nas 4areas
desérticas, onde a agua tem alto valor de troca,
dada a sua escassez. O trabalho passa a ser a
medida real do valor de troca das mercadorias.

Como medida-padrao de valor, Adam Smith se
refere, algumas vezes, ao trigo e, outras vezes,
ao trabalho. Ndo a quantidade de trabalho
empregada na producdo de cada objeto, mas a
guantidade que este pode comprar no mercado,
como se ambas fossem expressdes equivalentes
(RICARDO, 2017).

Notam-se a ampliacdo desse conceito e uma
rejeicao a utilidade, isto é, a capacidade que tem
uma coisa de satisfazer nossas necessidades,
como causa e medida de valor. Acrescenta-
se que certas mercadorias tém valor pela sua
escassez, como, por exemplo, quadros e vinhos
famosos, tal qual Petrus ou Romanée Conti ou a
prépria dgua em areas desérticas. Os objetos do
desejo fogem a essa classificacdo, apresentando

aspectos subjetivos ao seu valor comercial.
Os bens produzidos pelo trabalho tém lugar
central. Considera-se, assim, o trabalho como
fundamento de todo valor e a quantidade relativa
de trabalho como determinante quase exclusivo
do valor relativo das mercadorias. Nao sé o
trabalho aplicado diretamente as mercadorias
afeta o seu valor, mas também o trabalho gasto
em implementos, ferramentas e edificios que
contribuem para sua execucao (RICARDO, 2017).

A possibilidade de uma equivaléncia geral entre
os valores-de-uso permite a generalizacdo da
troca. Tal equivaléncia é a quantidade de trabalho
contido nas mercadorias. Se prescindirmos do
valor de uso da mercadoria, s6 Ihe resta aindauma
propriedade, a de ser produto do trabalho (MARX,
2017).

Feita essa breve anélise sobre o conceito de valor,
cabe explicar o processo de valorizacao do espaco
evalorizacdo no espaco enquanto mercadoria, que
deve ser entendido como a principal categoria de
analise geografica, correspondendo ao resultado
da acdo humana na natureza que se d4 através do
trabalho e carregado também pelas motivacoes
subjetivas. O espaco geografico é um conjunto
indissociavel de sistema de acdes e de sistema de
objetos, um quadro Unico onde a histéria se da
(SANTOS,1998).

Resultados e Discussao

O capital imobilidrio visa a auferir lucros com
a construcdo civil, usando, como uma de suas
estratégias, a especulacdo imobilidria. O termo
especulacdo é empregado com mais frequéncia
para descrever a compra sistematica de titulos,
acoes, imdveis entre outros itens, com a intencao
de obter lucro rapido e elevado, aproveitando-
se da oscilacdo dos precos verificados a partir de
entdo (SANDRONI, 2002). Assim, a especulacdo
imobilidria seria especificamente aquela voltada
para os imoveis e terrenos, projetando e atuando
na valorizacao futura. A oscilacdo do preco pode
ser resultante de uma estratégia intencional e
planejada para esse fim. O capitalismo avancado
vai introduzir processos singulares,
valorizacdo futura, por exemplo, e a exacerbacao
dos mecanismos de especulacdo com o espaco

como

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.12, p.120-130, 2020

123



124

em geral. Na dindmica dos precos artificiais, o
capitalismo financeiro se apropria do espaco,
fazendo-o circular de uma forma abstrata
(MORAES; COSTA, 1987).

Quanto a Regido Serrana Galcha, notadamente
Bento Goncalves, vale ressaltar a tradicional lei
de oferta e procura, que rege o sistema capitalista.
Cresce a demanda por novos imdveis com a
valorizacdo do preco do solo urbano devido a
escassez de novas areas para construcdo, que é
dificultada também pela topografia acidentada,
irregular e pouco propicia a sua expansio
horizontal. Acrescenta-se a isso o rapido
crescimento da populacdo urbana e do poder
aquisitivo da classe média local, que pressionam
por novos iméveis, provocando a transferéncia
ou expansdo de unidades produtivas das
vinicolas para o espaco rural ou periféricos, que
nao comprometa sua logistica de producdo. Em
cidades de porte médio, a drea mais valorizada
economicamente é o centro e, consequentemente,
suas periferias mais imediatas. O facil acesso e a
presenca de uma diversificada rede de prestacao
de servicos potencializam sua valorizacdo
no espaco. O Bairro Planalto, cuja topografia
dispensa definicdo, é considerado uma das areas
nobres da cidade, com grande valorizacdo do
metro quadrado pelo capital imobilidrio. Para as
vinicolas situadas no centro, o ganho ocorre nas
duas pontas do processo: primeiro, ao vender
um terreno supervalorizado ou ao fazer acordo
com o setor de construcao civil e, em segundo, na
construcdo de nova sede, com terrenos de baixo
custoeonde hajaumainfraestruturapré-existente
e facil acesso, podendo, inclusive, promover um
enoturismo de maior qualidade. Isso pode ser
ilustrado, mais especificamente, com o caso da
nova Vinicola Salton localizada, atualmente, em
Tuiuty.

Demograficamente, a populacdo absoluta do
municipio praticamente triplicou em 50 anos,
aumentando de 41.979, em 1970, para 120.454
em 2019 (estimada). Observa-se, ainda, que, em
1970, 56,60% da populacao local residiam no meio
urbano e, em 1991, houve um salto significativo
para 83,61%. Num processo continuo, em 2010,
esse indice aumentou para 92,72%, num intervalo
de apenas 40 anos. Como o ritmo de populacdo
rural vem decrescendo, pode-se inferir que,
hoje, menos de 7,28% da populacdo de Bento

Goncalves permanecem no meio rural. Nesse
contexto de urbanizacdo acelerada, o valor no
espaco, que se estabelece segundo a logica da
circulacio, ultrapassa o valor do espaco, que se
estabelece segundo a légica da producao. Assim,
devido a pressdao do crescimento urbano e do
capital imobilidrio, a atividade agroindustrial de
vitivinicultura pode sofrer uma fagocitose, sendo
substituida pela construcao civil. E factivel a acdo
do mercado imobilidrio em investir também na
construcdo de condominios fechados em éareas
apraziveis, ou seja, que apresentam fatores de
amenidades e onde se vende qualidade de vida
como se fora parte integrante da mercadoria. Essa
expansao atua, privilegiando areas verdes e com
vinhedos préoximos a cidade, além de facil acesso
as vias de circulacdo, fundamental para o éxito do
projeto imobilidrio. Nesse caso, mais do que valor
do espaco, define-se uma circulacdo abstrata
(transacao imobiliaria) que o retém como vinculo.
No mercado de trocas, a terra ou o imével nao
serdo transacionados pelo valor do espaco em si
(na esfera da producdo), mas pelo valor que lhe é
atribuido segundo a légica da circulacdo - ou seja,
valor no espaco (MORAES; COSTA, 1987).

Mais do que espaco como recurso, temos o
espaco como verdadeiro fator de circulacdo. No
caso do Vale dos Vinhedos, em Bento Goncalves,
a valorizacdo do espaco estd sendo ameacada
pela valorizacdo no espaco. As propagandas
imobilidrias se encarregam de comercializar o
espaco como qualquer mercadoria material,
sem que ele precise sair do lugar. O espaco pode
circular segundo sua representacdo juridica
(Figura 1).

A cidade de Flores da Cunhanio constitui excecao,
onde, por exemplo, os vinhedos da Luiz Argenta
fazem fronteira com area muito urbanizada
(Figura 2). A paisagem revela um aspecto visual
conflitante. E legitimo imaginar que, conforme
o incremento do crescimento demografico, o
capital imobilidrio também podera pressionar pela
expansao urbana sobre a area desses vinhedos.
Na cidade de Garibaldi, a Cooperativa Garibaldi
(Figura 3) e a vinicola Peterlongo (Figuras 4 e
5), embora mantendo suas plantas de producio
situadas na area central, tornam-se possiveis
alvos futuros dos interesses expansionistas do
capital imobilidrio. Essa ultima vinicola, criada
em 1931 para superar a grande depressao, tem
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Figura 3. Cooperativa Garibaldi - Garibaldi.

Figura 4. Vinicola Peterlongo - Garibaldi.
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impacto espacial produtivo em 12 municipios e é
composta por cerca de 380 familias. Além disso,
ha uma tendéncia de haver uma conurbacao entre
as cidades de Bento Goncalves, Garibaldi e Carlos
Barbosa, cujas franjas urbanas tendem a se cruzar
a partir do eixo representado pelarodovia BR 470.

Quanto a concentracdo e deslocalizacdo
industrial, considerou-se a regido Serrana do
Rio Grande do Sul como a Unica regido brasileira
concentrada ou consolidada na producdo
agroindustrial vitivinicola e que funciona como
centro dispersor de técnicas, novas tecnologias,
capital humano e investimentos econdémicos
tanto para o préprio Rio Grande do Sul como o
restante do pais. Historicamente, o fator mais
importante para o éxito da vitivinicultura foi a
imigracao italiana. Varios imigrantes italianos
tinham oficios industriais, tais como marceneiro,
ferreiro, carpinteiro, sapateiro, teceldo, entre
outros. Esses trabalhadores especializados e
autébnomos, somados aos produtores agricolas
de estrutura familiar voltada para o autoconsumo
e ao comércio, foram o embrido de uma classe
média que deu suporte, enquanto mercado,
a manutencdo da producido e do consumo de
vinho. Esse é o perfil socioeconémico atual: a
presenca de uma forte e numerosa classe média
de significativo poder aquisitivo na regido Serrana
Galcha. Cidades como Bento Gongalves, Caxias
do Sul, Garibaldi, Flores da Cunha, Nova Padua,
Farroupilha, Carlos Barbosa, entre outras, revelam
uma visivel dindmica na verticalizacao espacial em
suas construcoes, crescimento industrial e uma
economia que procura se diversificar (GAMA,
2018).

Colaborando para explicar sua concentracdo
industrial, na sua evolucdo produtiva, a Regiado
Serrana passa por dois processos distintos a partir
da segunda metade do século XX. O primeiro
ciclo é de internacionalizacdo, entre 1951 e
1989, e o segundo ciclo é de globalizacdo da
qualidade, a partir de 1990 em diante. O primeiro
ciclo é caracterizado por um aperfeicoamento
nos métodos e dos dispositivos de producio,
armazenamento e transporte do vinho, com a
finalidade de expandir mercado (AGUIAR, 2015).
O segundo ciclo se caracteriza pela abertura do
mercado doméstico aos produtos importados. Os
produtores brasileiros foram obrigados a investir
na modernizacdo de todas as etapas produtivas

da agroindustria vitivinicola, desde a reconversao
e qualidade dos vinhedos até que o produto final
chegasse ao consumidor.

Quanto a desconcentracdo e/ou expansao das
plantas industriais das vinicolas, optamos por
dois cases. Em um passado recente, a localizacdo
industrial da Vinicola Salton e da unidade Matriz
da Cooperativa Aurora, entre outras, obedecia ao
critério de presenca dos fatores tradicionais de
concentracdo industrial, tais como a proximidade
da matéria-prima, existéncia de mao de obra
qualificada, energia, infraestrutura de transporte,
mercado consumidor, além da presenca de capital.
Com o engolfamento urbano ultrapassando os
limites industriais, suas plantas ndo encontraram
espaco fisico para expansdo. Associado a isso,
temos a especulacao imobilidria e consequente
valorizacdo do uso do solo urbano. Com as novas
tecnologias e a presente revolucdo tecnocientifica
informacional, estamos diante do fenémeno das
fabricas e agricultura dispersas. O que explica
em parte a interiorizacdo da urbanizacao, pois
afora o fendmeno da fabrica moderna dispersa
da-se também o fenébmeno da fazenda moderna
dispersa (SANTOS,1998).

Nota-se que a producio industrial se libertou dos
fatores classicos da antiga logistica industrial do
espaco, buscando, principalmente, as vantagens
comparativas que, por sua vez, otimizam a
producdo. E o caso classico das industrias
automobilisticas. Tem-se o exemplo da Hyundai
Brasil que, ao invés das regides metropolitanas,
optou pela cidade de Anapolis (GO) para construir
sua primeira montadora no pais, onde se valem de
out sourcing ou global sourcing, tipicas do modelo
de producao toyotista.

Objetivando atrair induastrias, as prefeituras
tém grande poder de intervencdo na atracdo do
capital industrial, podendo oferecer isencdes ou
incentivos fiscais, terrenos gratuitos ou de baixo
custo, isencdo de impostos, construcdo e/ou
ampliacado de vias de transporte para escoamento
da producdo e acesso rapido e seguro dos
trabalhadores. Esse processo tem inicio na esfera
internacional, na qual antigas plantas industriais
do brown fields cederam lugar para as do green
fields, onde a nova industria é situada no meio do
verde e o chao da fabrica é limpo. O ABC Paulista,
por exemplo, testemunhou suas industrias se
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transferirem paraoutras cidades do Estado de Sao
Paulo ou para os demais Estados da Federacao.
Desde o fim dos anos 1980, o Grande ABC vem
passando por diversas transformacbdes em sua
economia. Aregiao, conhecida pelaforte presenca
da industria, principalmente a automobilistica,
perdeu 58,3% das grandes industrias (com mais
de 500 funcionarios cada). Entre as principais
consequéncias deste processo estd a drastica
reducdo no numero de empregos no segmento,
gue caiu quase que pela metade, dos 363.333
postos de trabalho em 1989 para 186.378 em
2017 (FERRAZ, 2018). Acrescenta-se a pratica
denominada ‘guerra dos lugares, em escala
internacional, nacional e local.

Empresas de grande porte decidem fechar
antigas plantas industriais em certos paises e
concomitantemente abrir em outros ou, mais
raramente, dentro dos limites nacionais. Isso
caracteriza o processo de desindustrializacao,
comum em paises desenvolvidos, que ja
ultrapassaram a etapa de economia centrada
no setor secundario, concentrando a producao
nos setores tercidrio e quaternario da economia.
Quando esse processo ocorre em paises
emergentes como o Brasil, experimenta-
se uma desindustrializacdo precoce. A
desindustrializacdo precoce €é a variante
patolégica da chamada “desindustrializacdo
positiva”. Quando a industrializacdo completa
com éxito o processo do desenvolvimento,
elevando a renda per capita a um nivel alto e
autossustentavel, o setor manufatureiro comeca
a declinar, em termos relativos, como proporcao
do produto e do emprego. Isso ocorre em um
contexto de crescimento rapido e pleno emprego,
no momento em que se atinge renda per capita
elevada. O fenbmeno ¢é patoldgico quando
aparece em economias em que a renda permanece
reduzida e em contextos de baixo crescimento,
como o exemplo brasileiro. Nesse caso, o

|

Figura 6. Vinicola Aurora, Matriz - Bento Goncalves.

processo de industrializacdo abortou antes de dar
nascimento a uma economia préspera de servicos,
capaz de absorver a mao de obra desempregada
pelaindustria (RICUPERO, 2014).

Esse fendbmeno pode se reproduzir dentro
das fronteiras nacionais, denominado como
desindustrializacio interna.

E importante destacar, porém, que o caso de
Bento Goncalves é especifico, ndo havendo
desindustrializacdo. Nota-se, apenas, uma
desconcentracdo ou expansdo industrial de
algumas vinicolas para areas mais periféricas do
préprio municipio, ou seja, o ritmo de crescimento
industriallocaltendeaaumentar.Nota-seocasoda
Vinicola Miolo, que expandiu seus investimentos
em nova unidade agroindustrial produtiva no
Vale do S3o Francisco, Regido Nordeste, com
a compra da antiga Vinicola Ouro Verde. Sua
modernizacao e implementacao do projeto Terra
Nova, pertencente a Miolo Wine Group, nao
provocaram o fechamento da matriz, localizada
no Vale dos Vinhedos. No Sao Francisco é possivel
obter, no minimo, duas colheitas anuais, mantendo
uma producdo o ano inteiro, constituindo um
grande atrativo para novos investimentos. Caso
Unico no mundo de uma vitivinicultura tropical
situada no paralelo 8. O mesmo se aplica a nova
unidade do projeto de expansdo produtiva da
Salton localizada na Campanha Galcha que,
recentemente, alcancou o reconhecimento de IP
Campanha Gaucha.

A Cooperativa Vinicola Aurora (Figura 6) é a maior
do Brasil, contando 1.100 familias associadas,
alcancando socialmente cerca de 4.500 pessoas.
Ela estd localizada no centro da cidade de
Bento Gongalves, registrando nove décadas de
existéncia. Recentemente, no seu processo de
expansao, a empresa inaugurou uma nova unidade
industrial (Figura 7), onde investiu R$ 20 milhées

Figura 7. Nova unidade Aurora - Bento Gongalves.
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em 24 mil metros quadrados (area construida de
18,1 mil metros quadrados), no Vale dos Vinhedos,
para concentrar a producdo e a expedicao dos
sucos de uva e vinhos de mesa.

A antiga unidade matriz poderd ampliar sua
capacidade para expandir sua producio centrada
exclusivamente na elaboracédo dos vinhos finos e
espumantes. A Cooperativa implantou dois robés
para recebimento das uvas, sendo a primeira do
mundo a implanta-los nesse setor. Com R$ 540
milhdes faturados em 2018, teve crescimento
superior a 5% em relacdo ao ano de 2017. Foram
mais de 63 milhdes de litros vendidos em todo o
Brasil. Além disso, registra-se a exportacao para
mais de 20 paises. Isso se torna relevante quando
se constata um permanente cendrio de crise
politico-econdémica que atinge o Brasil.

Atualmente, na matriz, cuja construcdo data
da década de 1970, as linhas utilizadas para
envase estdo com a capacidade maxima de uso,
esgotando sua capacidade de crescimento. A area
industrial ndo consegue espaco fisico para uma
expansao da antiga planta produtiva. Localizada

Figura 8. Klova Unidard’e da Vinicola Salton - Distrito de
Tuiuty, Bento Goncgalves. Foto do autor.

Figura 9. Antiga sede da Vinicola Salton - Centro de
Bento Gongalves. Foto do autor.

no bairro Cidade Alta, a expansdo urbana
engolfou a indUstria, tornando-a uma ilha cercada
de habitacoes. Assim, esta nova unidade vem
justamente para auxiliar e melhorar a logistica do
processo produtivo e aumentar a capacidade de
producao, principalmente no suco de uva, que hoje
éogrande marcoda Cooperativa, correspondendo
a45% do faturamento anual (FICAGNA, 2019).

AsegundavinicolapesquisadaéaSalton,localizada,
inicialmente, no centro da cidade de Bento
Goncgalves e que iniciou sua producdo vinicola
em 1910. No seu processo de deslocalizacéo,
a empresa, desde 2004, transferiu toda a sua
planta industrial para o distrito de Tuiuty
(Figura 8). O antigo sitio urbano, localizado numa
area intensamente verticalizada e valorizada,
estad vivendo uma reciclagem de sua funcdo ou
situacdo espacial, ou seja, de uma agroindustria
para o setor de servicos e construcao civil, com a
obra em andamento do Complexo Piazza Salton
(Figuras 9 e 10). Com 37 mil metros quadrados de
area construida (mais de 10 mil metros quadrados
na area comercial), o empreendimento contara
com uma praca central multiuso de 2.100 metros
guadrados, cercada por lojas e um estacionamento
rotativo e cobertocommaisde 1.500vagas pordia.
O complexo terd uma enoteca, um espelho d'agua
no entorno da chaminé centenaria e um parque
infantil, além de lojas e escritérios. A meméria do
lugar sera mantida por haver uma preocupacao
com a manutencao do patrimonio histoérico.

-

Figura 10. Figura 10. Complexo Piazza Salton e
Residencial Paulo Salton - em construcdo
no Centro de Bento Gongalves, com forte
verticalizacdo espacial.
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Conclusao

A deslocalizacdo e/ou expansdo das industrias
vitivinicolas do centro urbano da cidade de Bento
Goncgalves para sua periferia ou area rural indica
um movimento e dindmica desse setor para se
adaptar a nova realidade econémico-espacial da
cidade.

A valorizacio do solo urbano foi potencializada,
tornando-se um fator impeditivo para a expansao
horizontal e crescimento produtivo das vinicolas
provocados pelo seu acelerado processo de
urbanizacdo, documentado pelos dados dos
censos do IBGE. Acrescenta-se a constatacdo
através de observacoes espaciais e fotograficas
do crescimento verticalizado da cidade, reflexo
do incremento do poder aquisitivo de sua classe
média. Dessa forma, a valorizacdo no espaco,
ou seja, na esfera da circulacdo ultrapassou a
valorizacdodoespaco,istoé,naesferadaproducao.
A topografia acidentada e irregular da cidade
também corroborou para a valorizacido no espaco
e seu consequente crescimento vertical. Assim,
a demanda continua por novos imdveis tende a
pressionar por uma maior oferta. Os interesses
do capital imobilidrio e de sua estratégia de
especulacio engolfaram as tradicionais industrias
vitivinicolas, tornando-as ilhadas por unidades
habitacionais e sufocadas por vias congestionadas
de circulacao de pessoas, veiculos e mercadorias,
vide os casos da antiga sede da vinicola Salton,
localizada na principal viada core dreaurbanaeda
sede da vinicola Aurora, localizada na Cidade Alta,
ambas pressionadas pela expansao urbana.

Apesar de o Brasil comecar a viver um processo
de desindustrializacdo precoce, Bento Goncgalves
constitui uma excecdo a essa tendéncia, pois nao
esta vivenciando esse problema e sim apenas
uma deslocalizacdo e expansdo internas, sem
consequéncias socioeconémicas negativas para
0 municipio, tais como desemprego e queda
na producao industrial. Mesmo vinicolas como
Salton e a Miolo, que vém investindo em unidades
produtivas intraestaduais ou inter-regionais
- Campanha Galcha, Vale do Sao Francisco e
outras - nado fecharam suas industrias antigas,
vendo nisso uma oportunidade e estratégia de
expansao da producdo na busca de novos terroirs

e/ou vantagens comparativas, tais como terras
de menores custos, mao de obra barata, doacao
de terrenos, incentivos fiscais do poder publico,
investimento em infraestrutura por parte de
prefeituras e estados e outros. Além disso,
geograficamente, a revolucdo tecnocientifica
informacional criou o fendémeno da fabrica
dispersa, libertando as industrias dos fatores
tradicionais de localizacao.

A acdo do capital imobilidrio em realizar um
projeto de reciclagem da funcdo da antiga sede da
Salton, localizada no centro econémico da cidade,
vem ratificar sua mudanca da funcio ou finalidade
espacial. Ocorre uma adaptacdo ao setor de
prestacdo de servicos e da construcao civil, tais
como shopping, enoteca, parque infantil, lojas e
escritérios, restaurantes, residéncias, areas de
lazer e outros estabelecimentos. Acrescenta-se
a isso, positivamente, a preocupacido de manter
a memoria e identidade histérica, dando-lhe um
novo significado para a sociedade local.

Levando-se em conta o aspecto prospectivo e
preventivo, um futuro tombamento da paisagem
do Vale dos Vinhedos, nos moldes do que a Unesco
realizou no Douro, Piemonte, Borgonha, Bordeaux
e em outras areas vitivinicolas tradicionais pode
servir de estratégia para manter a identidade
cultural local de origem italiana, impedindo
a reproducdo do fendbmeno da especulacdo
imobilidriae afagocitose dos vinhedos tradicionais
e suas vinicolas.

Finalmente, Bento Goncalves traz um novo
paradigma de logistica, que pode servir de modelo
paraempreendedores de outras cidades da Regido
Serrana Gaucha, que apresentam suas atividades
de vitivinicultura completas localizadas em
centros urbanos com alta densidade de ocupacao
humana ou em processo de crescimento. Pode-
se vaticinar que elas tendem a vivenciar o
mesmo problema de falta de espaco fisico para
sua expansdo contigua, tais como os exemplos
das cidades de Garibaldi e Flores da Cunha.
Dessa forma, o capital industrial vitivinicola de
Bento Goncalves se mostra como referéncia de
empreendedorismo, eficaz e competitivo face aos
novos desafios de uma economia cada vez mais
concorrencial e globalizada.
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- Resumo

Atendéncia mundial para o consumo de alimentos e bebidas mais saudaveis, com

enfoque na sustentabilidade ambiental, tem refletido na producéo de vinhos. Nesse
sentido, observa-se uma crescente comercializacdo de vinhos organicos e biodindmicos,
inclusive no Brasil, onde a Serra Galcha concentra a maior parte dos produtores
deste segmento. Dessa forma, este estudo buscou compreender o comportamento do
consumidor brasileiro de vinho em relagdo a vinhos organicos e biodinamicos, a fim de
identificar habitos e motivacdes de consumo. O estudo foi realizado por meio de uma
pesquisa survey de carater exploratéria, qualitativa, com aplicacdo de questionario via
recursos eletrénicos para a coleta de dados. No total, foram obtidos 100 questionarios
validos. Mais de 50% dos consumidores entrevistados ja adquiriram vinhos organicos e/ou
biodindmicos, mas possuem baixa frequéncia no consumo (semestral). Entre os principais
motivos para o consumo estdo prezar pela qualidade e melhoria do meio ambiente
(85%), o ndo uso de defensivos sintéticos (79%) e a maior preocupacdo com a saude
(76%). Verificou-se a dificuldade de encontrar esses vinhos em locais comerciais, sendo
as feiras de produtos naturais (38%) e o contato direto com o produtor (29%), as formas
mais faceis de adquiri-los. Além disso, o estudo destaca o grande interesse da maioria dos
entrevistados (77%), para a realizacdo de roteiros enoturisticos com foco em vinicolas
deste segmento, indicando que a producio sustentavel de vinhos pode ser vista como
uma maneira de potencializar o enoturismo regional, bem como o consumo deste tipo de
produto.

Palavras-chave: agricultura sustentavel, perfil de consumidor, Serra Galcha, organico,
biodinamico.

Abstract

Brazilian wine consumer behavior regarding
organic and biodynamic wines

The global trend towards the consumption of healthier foods and beverages, with a focus
on environmental sustainability, has reflected on the wine production. In this sense, there
has been an increasing commercialization of organic and biodynamic wines also in Brazil,
which concentrates most of its producers in this segment in Serra Gaucha. Therefore, this
study aimed to understand the behavior of Brazilian wine consumers in relation to organic
and biodynamic wines, in order to identify consumption habits and motivations. The
study was carried out through an exploratory and qualitative survey, with the application
of a questionnaire using electronic resources for data collection. In total, 100 valid
questionnaires were obtained. Although more than 50% of the consumers interviewed
had already purchased organic and/or biodynamic wines, they had low frequency of
consumption. Their main reasons for consumption include the concern for the quality
and improvement of the environment (85%), the non-use of synthetic pesticides (79%)
and a great concern for health (76%). Due to the difficulty in finding this kind of wines in
stores, the easiest way to acquire them is at natural products fairs (38%) and through the
direct contact with producers (29%). In addition, this paper highlights the great interest of
the majority of the respondents (77%) in wine tours focused on wineries in this segment,
indicating that the sustainable production of wines can be seen as a way to enhance
regional wine tourism, as well as the consumption of this type of product.

Key words: sustainable agriculture, consumer profile, Serra Gaulicha, organic, biodynamic.
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Introducao

A busca por uma maior qualidade de vida e bem-
estar acompanha uma crescente demanda por
alimentos e bebidas saudaveis e ambientalmente
sustentaveis (YIN, 2020). Esse cenario tem
refletido na producdo de vinhos, uma vez que o
consumo moderado da bebida esta correlacionado
com a reducdo de doencas cardiovasculares e
degenerativas (GOLAN et al., 2019). Por outro
lado, o cultivo da videira implica um alto consumo
de defensivos agricolas quimicos, que configuram
uma das principais causas de preocupacio
ambiental (JANSSEN et al., 2020).

Diante desse panorama, vitivinicultores tém
optado por formas alternativas de agricultura, que
incluem o cultivo organico e biodindmico das uvas,
na intencao de minimizar danos causados ao meio
ambiente, aumentar a expressdo do terroir em
seus vinhos e tornar mais evidente os beneficios
da bebida a saide (CASTELLINI et al., 2017). De
acordo com Mariani e Vastola (2015), grande
parte dos consumidores de vinhos vinculam
praticas sustentaveis com vinhos organicos e
biodindmicos, tornando essas metodologias de
producadoumdiferencial no mercado cadavez mais
competitivo (BERLATO et al., 2016). Em paises
tradicionalmente produtores de vinho, como
Franca e Itdlia, tem-se observado um aumento
no consumo desse tipo de produto, motivados
principalmente pela busca por vinhos mais
saudaveis, que geram menor impacto ambiental
e que possam apresentar um sabor superior ao
convencional (CRAVERO, 2019).

Oconceitodevinhoorganico,apesarde apresentar
diferencas de acordo com o pais ou regido onde é
produzido, refere-se ao cultivo da uva que evita o
uso de agrotoxicos, pesticidas, adubos quimicos,
organismos geneticamente modificados e outros
aditivos sintéticos (CRAVERO, 2019). Além disso,
alguns paises possuem diretrizes que estabelecem
0s processos e tratamentos enoldgicos permitidos
e proibidos na producio de vinho proveniente de
uvas organicas (UNIAO EUROPEIA, 2012a). No
cultivo biodindmico, além de adotar as condutas
previstas para o sistema organico, a propriedade
€ considerada uma espécie de organismo agricola,
por onde permeiam principios ecoldgicos, sociais,
técnicos, culturais e econdmicos (CASTELLINI et
al., 2017).

Aratjo (2017) e Manfio et al. (2019) verificaram
uma tendéncia para o consumo de vinhos
organicos e biodindmicos no Brasil, contudo a
producao desses vinhos é pouco expressiva no
pais. De acordo com o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) h3, no Brasil,
somente cinco produtores de vinhos brasileiros
certificados como organico (MAPA, 2020). Sobre
os biodindmicos, somente um vinho possui
certificacdo da Demeter, empresa internacional
responsavel pela certificacdo de vinhos
biodinamicos no mundo (IBD, 2020). No entanto,
no Brasil existem pequenos produtores que atuam
nesse segmento sem certificacdo ou em processo
de certificacido (MEDEIROS et al., 2014).

Dados acerca do perfil ou comportamento de
consumidores brasileiros de vinhos com foco
em organicos e/ou biodindmicos sdo escassos
na literatura, e a maioria dos estudos dessa
area estdo voltados para a composicao fisico-
guimica destas uvas e vinhos em comparacado ao
manejo convencional (CRAVERO, 2019). Nesse
sentido, este estudo buscou compreender o
comportamentodo consumidor brasileirodevinho
emrelacdoavinhosorganicos e biodindmicos,afim
de identificar habitos e motivagcdes de consumo, o
qual pode ser uma ferramenta importante para
auxiliar o desenvolvimento deste segmento no
Brasil.

Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida a partir do carater
exploratorio qualitativa. Segundo Koéche (2013),
o objetivo principal do tipo exploratodrio “[..] é
o de descrever ou caracterizar a natureza das
variadveis que se quer conhecer [..]”. De acordo
com Mascarenhas (2012), “[..] a pesquisa
qualitativa baseia-se num estudo nio-estatistico
que analisa e identifica dados ndao-mensuraveis,
bem como sentimentos, sensacdes, percepcoes,
pensamentos, intencdes, comportamentos [...]".

Para conhecer os aspectos relacionados ao
comportamentodo consumidor brasileirodevinho
em relacdo aos vinhos organicos e biodinamicos,
realizou-se uma pesquisa survey através datécnica
de levantamento, a fim de obter informacdes
descritivas a partir de um grupo significativo
de pessoas acerca do problema estudado (GIL,
2002). A coleta de dados foi realizada por meio
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da aplicacdo de um questionario, baseado na
pesquisarealizadapor Cruz(2011). Oinstrumento
de coleta de dados, composto por 15 perguntas,
foi dividido em trés partes. A primeira (quatro
guestdes) objetivou caracterizar os respondentes;
a segunda (sete questbes) teve o propodsito de
verificar o conhecimento sobre vinhos organicos
e biodindmicos, bem como o habito de consumo,
onde duas das questbes foram mensuradas por
meio da escala tipo Likert de 5 pontos, sendo 1-
Discordo Totalmente e 5- Concordo Totalmente,
e a terceira (quatro questbes) para verificar o
conhecimento e intencdo de consumo, acerca dos
vinhos organicos e biodinamicos produzidos no
Brasil.

O questionario passou por uma validacio a face
com quatro especialistas da area de vinhos, com
a finalidade de verificar se o instrumento analisa
de forma efetiva o que foi projetado a medir.
Apos a avaliacdo dos especialistas, o instrumento
foi adequado as sugestbes realizadas pelos
mesmos. Um pré-teste foi realizado aplicando
o0 questionario a 10 consumidores de vinho,
de forma a verificar a correta formulacido das
questdes aos objetivos propostos pela pesquisa
e, posteriormente, a aplicacdo do questionario
foi executada no formato online, mediante a
utilizacio da ferramenta do “Google Forms”.

O objeto de estudo desta pesquisa foram os
consumidores de vinho, uma vez que a pesquisa
buscou verificar a sua relacdo com vinhos
organicos e biodindmicos, considerando como
critério de exclusao individuos com idade inferior
a 18 anos. O universo da amostra foi determinado
conforme Gil (2002), onde a amostra adequada
com um coeficiente de confianca de 95,5% para
um universo de mais de 100.000 pessoas e com
margem de erro de 10%, é igual a 100 pessoas.

Todas as informacdes recolhidas online foram
organizadas de forma eletrénica por meio do
“Google Forms”, extraindo o resultado de cada
respondente para uma planilha em Microsoft
Excel®. O link de acesso ao questiondrio foi
enviadoentre os mesesde abrilemaiode 2019, por
meio de e-mail e disponibilizado em rede social. No
total foram respondidos 103 questionarios, dos
quais 100 foram utilizados para analise dos dados,
uma vez que trés foram desconsiderados por nao
atenderem ao critério de exclusio estabelecido.

Resultados e Discussao

Caracterizacao da amostra

Para caracterizacdo da amostra foram
consideradas as seguintes variaveis: género, idade,
escolaridade e rendimento mensal. Os resultados
desta pesquisa sdo baseados na resposta de 100
participantes, sendo a maioria dos respondentes
do género feminino (61%). Embora o consumo de
vinho seja fortemente ligado ao género masculino,
esse cendrio vem mudando nos ultimos anos e,
atualmente, observa-se uma divisdo quase igual
entre homens e mulheres em termos da proporcao
de bebedores regulares de vinho em diversos
mercados internacionais (WINE, 2018), o que
tem contribuido para o aumento na diversificacio
de vinhos e espumantes, na intencdo de atender
a este mercado (CASTELLINI et al., 2017). De
acordo com os dados levantados pela Wine
(2018), uma proporcéo significativamente maior
de mulheres do que homens consideram adquirir
vinhos organicos ou vinhos produzidos de forma
sustentavel.

Os resultados também mostram que a maioria dos
respondentes possuem idade variando entre 18 e
24 anos (40%) e 25 a 34 anos (38%), representando
principalmente a geracdo Y. Percentuais menores
foram verificados com idade superior a 35 anos,
35 a 44 anos (11%), 45 a 54 anos (9%) e acima
de 55 anos (2%). Cada vez mais a industria
depende da geracdo Y (nascidos entre 1977 e
2000) para expandir seu mercado em diferentes
segmentos, ndo sendo diferente com o vinho.
Nos Estados Unidos, essa geracdo representa
42% do consumo total em vinho e, de acordo com
Castellini e Samoggia (2018), é possivel que se
torne, dentro de alguns anos, a principal geracao
consumidora de vinho em nivel mundial. O nivel de
escolarizacdo dos participantes deste estudo foi
elevado, o qual destaca-se 68% dos respondentes
com nivel superior e 15% com especializacao
nivel lato sensu. Sobre o rendimento mensal
individual, a maior parte (35%) possui rendimento
entre R$ 998,02 a R$ 2.000,00, que representa a
faixa de salario que mais cresce no Brasil. Ainda
ressalta-se 19% respondentes que possuem
rendimento entre R$2.000,01 a R$4.000,00, 11%
entre R$4.000,01 a R$6.000,00, 16% acima de
R$6.000,01. Apenas 19% respondentes possuem
renda de até um salario-minimo.
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Analise do comportamento

do consumidor

Os resultados apresentados neste tépico estdo
relacionados as questbes que analisaram o
conhecimento dos entrevistados sobre vinhos
organicos e biodindmicos e habito de consumo.
Segundo os dados levantados, 97% dos
respondentes afirmam ter conhecimento sobre a
existéncia de vinhos produzidos a partir de uvas
organicas e biodindmicas e 55% afirmam ja ter
adquirido este tipo de produto. A partir desse
dado sobre a aquisicao, buscou-se levantar quais
as classes desses vinhos (tinto, branco, rosé e
espumante) ja haviam sido adquiridas pelos
respondentes (Figura 1). O vinho tinto aparece
como a classe de vinho mais adquirida pelos
respondentes (79%), seguida de vinho branco
(33%), espumante (19%) e vinho rosé (14%). Este
resultado vem ao encontro da pesquisa realizada
pelo Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN), que
indica a preferéncia do consumidor brasileiro por
vinho tinto (IBRAVIN, 2018).

Sobre a frequéncia de consumo desse tipo de
vinho, mais de 75% dos respondentes consomem
vinho organico e/ou biodindmico com uma
baixa frequéncia, ou seja, semestralmente.
Apenas 15,3% consomem com frequéncia
moderada (trimestralmente) e 10,2% consomem
mensalmente. Apesar de o consumo desses vinhos
ainda nao ser tao significativo no Brasil, Araujo
et al. (2017) afirmam que estd em constante
crescimento (ARAUJO, 2017). Toassa et al.
(2009) evidenciavam essa tendéncia de aumento
da demanda por esses produtos, devido a maior
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40
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10

Branco

Tinto

Classe de Vinho

Espumante

conscientizacdo dos consumidores no contexto
mundial sobre o meio ambiente, além de visarem
a habitos mais saudaveis, em virtude dos efeitos
nocivos dos residuos de agrotéxicos nos alimentos
produzidos de forma convencional.

A Figura 2 mostra os locais mais frequentes em
gue os respondentes adquirem vinho organico e
biodindmico. Como se pode observar, os principais
locais de compra sdo em feiras de produtos
organicos e naturais, seguido pela opcdo de ser
direto com o proprietario da vinicola e no varejo
davinicola.No estudo realizado por Aratjo (2017),
ao entrevistar consumidores de vinhos organicos,
observou-se que a maioria destes compram seus
produtos em feiras e supermercados, também
sendo comum a compra direta com os produtores
e cooperativas.

Os participantes foram questionados sobre
possiveis razdes que os levam a adquirir ou nao
vinhos organicos e biodinamicos, de forma a medir
quais sdo as mais relevantes. As alternativas
foram indicadas de acordo com Cruz (2011),
e em cada uma delas o respondente teve que
designar o grau de importancia segundo a Escala
Likert. Os resultados mostram que as razbes que
apresentam maior grau de importancia para os
consumidores foram “sdo melhores para o meio
ambiente” (85%), seguido de “exclusido do uso de
defensivos agricolas sintéticos na producdo da
uva” (79%) e “trazem mais beneficios a saude”
(76%). Grau menor de importancia foi atribuido
a “disponibilidade para venda no mercado” (47%),
que foi indicada como uma razdo que pode levar

Rosé

Figura 1. Classe de vinhos organicos e/ou biodinadmicos mais adquiridas pelos consumidores. Fonte: autor (2020).
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Figura 2. Principais locais de compra de vinhos organicos e/ou biodinadmicos. Fonte: autor (2020).

o consumidor a ndo adquirir este tipo de vinho,
“perfil sensorial do vinho” (44%) e “preco de
venda” (25%). Os resultados de Aratjo (2017)
corroboram com os dados verificados neste
estudo, ao observar que dentre as razdes do
consumo do vinho organico estdo a auséncia
de residuos quimicos e conservantes, por este
tipo de produto ser natural, pela saudabilidade e
sustentabilidade, ao entrevistar consumidores.

A pesquisa também buscou avaliar o estilo de vida
dos respondentes. As alternativas foram indicadas
segundo Cruz (2011), para serem respondidas
de acordo com a Escala Likert. As afirmacoes
mais referidas pelos respondentes para o estilo
de vida foram, respectivamente: aprecio bons
alimentos e bebidas (90%); gosto de viajar (85
%); gosto de provar vinhos diferentes (77%);
preocupo-me com o impacto da alimentacdo
sobre a saude (71%); mantenho-me informado
sobre o que eu bebo (68%); faco check-ups
médicos regularmente (61%); geralmente como
fora de casa (52%); pratico esportes regularmente
(50%); sigo uma dieta saudavel (49%); consumo
alimentos organicos regularmente (44%).
Destaca-se que as afirmacdes mais indicadas
desta questio (aprecio bons alimentos e bebidas,
gosto de viajar, gosto de provar vinhos diferentes
e mantenho-me informado sobre o que eu bebo),
podem dar subsidios a produtores de vinhos
organicos e biodindmicos, que pretendam
desenvolver atividades relacionadas ao turismo
ou agroturismo, dentro da sua propriedade, uma
vez que os habitos dos consumidores relacionam-
se com este tipo de atividade. Além disso, o estilo

de vida saudavel indicado pelos respondentes
na maior parte das sentencas vem ao encontro
de estudos que evidenciam o crescente cuidado
com a saude, através do consumo de alimentos
saudaveis (POLH et al., 2019).

A pesquisa buscou verificar o conhecimento
dos respondentes sobre vinhos organicos e
biodinamicos brasileiros. No total, 53% dos
participantes responderam que conhecem algum
produtor brasileiro deste tipo de produto, e 44%
ja consumiram vinho organico e/ou biodinamico
produzido no Brasil. Esses resultados refletem
0 pequeno numero de vinhos organicos e
biodinamicos brasileiros certificados, os quais sdo
produzidos em trés estados do pais, geralmente,
por pequenos produtores (MAPA, 2020). No
entanto, este consumo por partedos entrevistados
(44%) também pode estar relacionado ao vinho
colonial organico feito de maneira artesanal
para consumo proprio, sendo observado com
frequéncia no contexto da agricultura familiar
brasileira.

Além disso, o trabalho avaliou o interesse dos
entrevistados para a realizacdo de um roteiro
enoturistico que contemple as vinicolas deste
segmento, no qual 77% dos respondentes
indicaram ter interesse em fazer esse
roteiro enoturistico e 92% acreditam que a
implantacdo de um roteiro com esta perspectiva
poderia colaborar para o enriquecimento do
enoturismo regional. O enoturismo sustentavel
é uma realidade presente em diversas regides
vitivinicolas do mundo. Moura (2020) verificou
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um impacto positivo no enoturismo de empresas
vitivinicolas do Alentejo (Portugal) que utilizam
praticas sustentdveis na producio de seus vinhos.
Dessa mesma maneira, Holohan e Remaud
(2014), em um estudo realizado na regido de
Bordeaux (Franca), verificaram que experiéncias
enoturisticas, que oferecem um aprendizado
em relacdo a producao de vinhos organicos e
biodinamicos, contribuiram para um aumento do
consumo desses produtos. Vinicolas que deixam
clara a sua proposta sustentavel criaram maiores
conexodes pessoais com os turistas, aumentando
a venda direta e a fidelizacdo do consumidor
(HOLOHAN; REMAUD, 2014).

Dessa forma, este trabalho busca auxiliar o
produtor de vinhos organicos e biodinamicos,
apontando algumas dificuldades encontradas
por seus consumidores, bem como incentivar o
desenvolvimento de novos produtores, a partir
do levantamento das principais motivacoes
para o consumo desse estilo de vinho, que
acompanha uma grande tendéncia mundial por
consumo de alimento e bebidas mais saudaveis,
evidenciada também neste trabalho. Por fim, a
producdo sustentavel de vinhos pode ser vista
como uma maneira de potencializar o enoturismo
regional, bem como seu consumo. Entretanto,
essas atividades ainda sdo pouco exploradas por
produtores de vinhos organicos e biodindmicos do
Brasil.

Conclusao

1. O conhecimento sobre vinhos organicos
e biodindmicos brasileiros, por parte dos
consumidores de vinho, é pequeno, reflexo do
baixo nimero de vinhos certificados.

2. Os principais motivos para o consumo de
vinhos organicos e biodindmicos sdo: prezar pela
gualidade e melhoria do meio ambiente e a maior
preocupacao com a saude.

3. A dificuldade de encontrar vinhos organicos
e biodindmicos é apontada como o principal
empecilho para o consumo desses produtos, o
qual reflete na baixa frequéncia de consumo.

4. A realizacdo de experiéncias enoturisticas
ligadas a producdo sustentavel pode ser um

diferencial no desenvolvimento do turismo local,
bem como para o aumento do consumo de vinhos
organicos e biodindmicos.
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- Resumo

As necessidades da populacio idosa devem ser observadas por abordagem integral.

Nesse contexto, a qualidade de vida é medida tangivel a integralidade, definida pela
percepcao do individuo. Outros estudos tém relacionado o consumo regular de vinho
com uma melhor qualidade de vida. O objetivo do trabalho foi investigar associacio entre
qualidade de vida e consumo de vinho em dois grupos de idosos, de dois municipios do
Rio Grande do Sul. A metodologia consistiu no estudo transversal, avaliando consumo de
vinho e escore de qualidade de vida pelo WHOQOL-OLD, em 64 idosos, alocados em dois
grupos de convivéncia, no ano de 2019. Os resultados mostram que a maioria da amostra
foi composta por mulheres (70,3%, n=45), com idades entre 66 e 70 anos (45,3%, n=29), e
média de qualidade de vida de 73,5 + 12,3. No recorte dos consumidores de vinho (n=25),
a qualidade de vida foi superior a média geral, para quem consome com frequéncia diaria
(p=0,01), com uma razao de prevaléncia de 2,00 (IC 95%: 0,26-15,20). Conclui-se que a
qualidade de vida superior & média foi associada ao consumo de vinho diério, em idosos
pertencentes a grupos de convivio. A comparacao entre bebedores de vinho habituais
e esporadicos indicou que ha o dobro de probabilidade de escore superior no desfecho
qualidade de vida em relacdo a média para os bebedores habituais.

Palavras-chave: geriatria, saude, vinho, enologia, consumo de bebidas alcodlicas.

Abstract

Is the quality of life in elderly people
related to wine consumption?

The needs of the elderly population must be observed through an integral approach. In
this context, quality of life is a tangible measure of integrality, defined by the perception
of individuals in their context. Other studies have linked regular wine consumption
to a better quality of life. The objective of the study was to investigate the association
between quality of life and wine consumption in two groups of elderly people in two cities
of Rio Grande do Sul, Brazil. The methodology was cross-sectional study evaluating wine
consumption and quality of life score, WHOQOL-OLD in 64 elderly people allocated into
social groups in 2019. The results showed that the sample consisted mainly of women
(70.3%, n=45) aged between 66 and 70 years (45.3%, n=29) and the average quality of
life was 73.5 + 12.3. In the sample of wine consumers (n=25), the quality of life was higher
than the general average for those who consume wine on a daily basis (p=0.01), with a
prevalence ratio of 2.00 (Cl 95%: 0.26-15.20). As a conclusion, the quality of life above the
average was, in this study, associated with the daily wine consumption in elderly people
belonging to two social groups. The comparison between regular and casual wine drinkers
indicated that the chances of a score above the average in the quality of life outcome for
regular drinkers are twice as high.

Key words: geriatrics, health, wine, enology, alcohol consumption.
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Introducao

A transicio demogrifica e o aumento da
expectativa de vida no Brasil determinam grande
mudanca na composicdo da populacdo, com
destaque para a ampliacdo da populacido idosa
(IBGE, 2011). A Organizacdo Mundial de Saude
(OMS, 2005) define como populacio idosa aquela
constituida por individuos que possuem 60
anos ou mais, para paises em desenvolvimento.
Ao considerar as necessidades desse recorte
populacional em franca ampliacio, deve-se levar
em conta uma abordagem integral, abrangendo
as dimensodes bioldgica, cultural e social do ser
humano (FRACOLLI et al., 2011). Nesse contexto,
€ imprescindivel avaliar a qualidade de vida dos
idosos como uma medida tangivel a integralidade.

A qualidade de vida é definida pela OMS (1997)
como: “a percepcao do individuo de sua posicdo
na vida no contexto da cultura e sistema de
valores nos quais ele vive e em relacdo aos seus
objetivos, expectativas, padroes e preocupacoes”.
Sua avaliacio deve, portanto, permear habitos de
vida, incluindo o consumo de bebidas alcodlicas.
Trata-se de um assunto complexo e amplamente
influenciado por caracteristicas como idade, etnia
e condicdes sociais (COSMI et al., 2015). Para os
autores, o vinho pode representar um importante
exemplo dessa complexidade, uma vez que seu
consumo estd associado a sociabilidade para
algumas pessoas enquanto, para outras, € proibido
por religiao.

No tocante a quantidade, o consumo de bebidas
alcodlicas é considerado moderado quando nao
excede uma dose por dia para mulheres e duas
para homens, segundo o Dietary Guidelines for
Americans (USDA, 2015). O volume de uma dose
de vinho é de aproximadamente 150 mL com
graduacdo alcodlica de 12% (HUMENIUK et al.,
2010). Abundante é o numero de publicacdes
relacionando o consumo moderado de vinho e
seus beneficios para a satide (ALEIXANDRE et al.,
2013). Amaioriaserestringe a seu efeito bioldgico
no organismo. A influéncia psicossocial do habito
de consumir vinhos é consideravelmente menos
explorada.

Opresenteestudoobjetivouinvestigaraqualidade
de vida e sua associacdo com o consumo de vinho
em dois grupos de idosos participantes de grupos
de convivéncia em dois municipios do Rio Grande
do Sul.

Material e Métodos

Estudo transversal, aprovado pelo Comité de
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade
Federal da Fronteira Sul (Parecer de Aprovacio:
3.246.030), realizado entre abril e setembro de
2019, em dois grupos de convivéncia de idosos
alocados nos municipios de Bento Goncalves e
Passo Fundo, Rio Grande do Sul. Foram incluidos
individuos acima de 60 anos, de ambos os sexos,
abordados durante as atividades dos grupos.
Foram critérios de exclusdo a presenca de déficit
cognitivo e de incapacidade de responder ao
questiondrio. Os individuos que aceitaram
responder as perguntas por meio de Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido determinaram
um total de 64 idosos, dos quais 32 entrevistados
em Bento Goncalves e 32 em Passo Fundo.

A entrevista foi constituida por questionario
sociodemografico e consumo de vinho referido
pelo entrevistado, usando como referéncia de
dose aproximadamente 150 mL. Foi aplicado
o questionario validado WHOQOL-OLD como
ferramenta de quantificacio da qualidade
de vida, composto por 24 itens divididos em
seis dimensdes (Funcionamento do Sensorio,
Autonomia, Atividades Passadas, Presentes e
Futuras, Participacdo Social, Morte e Morrer e
Intimidade), gerando pontuacdo em percentual
(FLECK et al., 2006). A combinacao dessas facetas
produz o percentual global para a qualidade
de vida em idosos. A interpretacdo dos valores
se da de forma direta, ou seja, maiores escores
representam maior qualidade de vida. Associacao
entre qualidade de vida e consumo de vinho
foi calculada a partir da média de qualidade de
vida obtida na amostra, obtendo desfecho de
qualidade de vida com valores acima da média e
fator de exposicdo o consumo de vinho graduado
em doses.

Os dados foram duplamente digitados em
arquivo do programa EpiData e os calculos
foram realizados no programa PSPP, ambos de
distribuicao livre. Acomparacao de proporc¢oes foi
feita pelo teste Qui-Quadrado e Exato de Fisher,
sendo o nivel de significancia estatistica 5%.
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Resultados e Discussao

A amostra (Tabela 1), foi majoritariamente
composta pelo sexo feminino (70,3%, n=45),
sendo o maior percentual de idosas apresentado
no municipio de Bento Goncalves (81,3%). Metade
dos participantes desse local tém idades entre 66
e 70 anos, assim como 45,3% do total da amostra
(45,3%, n=29). Em Passo Fundo, a categoria
de idade de 60 a 65 anos foi a mais prevalente.
Evidenciou-se média de idade de 68,8 + 5,8 anos.
E importante destacar que, devido ao ‘n’ reduzido

delineamento do estudo encontra, também, como
limitacdo a ndo correcio de possiveis fatores de
confusao, tais como presenca de comorbidades,
tabagismo e sedentarismo.

A qualidade de vida global (73,5 + 12,3) (Tabela
2) foi significativamente superior em Bento
Goncalves (76,5 + 12,7) (p=0,04). Estudos prévios
realizados no Estado de Sdo Paulo mostraram
valores médios de qualidade de vida em idosos
variando entre 55,0 e 67,3 (PEREIRA et al., 2017;
PILGER et al., 2017; SIMEAO et al., 2018; VIANA

et al., 2019). Ja Serbim e Figueiredo (2011), ao
avaliar idosos em um grupo de convivio em Porto

e com limitacbes geograficas, os achados nao
podem ser extrapolados para a populacdo. O

Tabela 1. Caracterizacdo de uma amostra de idosos participantes de Grupos de Convivio. Passo Fundo e Bento

Gongalves, RS, 2019 (n=64).

Bento Gongalves (n=32) Passo Fundo (n=32) Total (n=64)
Variaveis n % n % n %
SEXO
Masculino 6 18,7 13 40,6 19 29,7
Feminino 26 81,3 19 59,4 45 70,3
IDADE (ANOS COMPLETOS)
60-65 4 12,5 14 43,7 18 28,1
66-70 16 50,0 13 40,6 29 453
Mais de 70 12 37,5 5 15,6 17 26,6
ORIGEM
Nascidos em zona rural 26 81,2 22 68,8 48 75,0
Nascidos em zona urbana 6 18,8 10 31,2 16 25,0
COR
Branca 27 84,4 20 62,5 47 73,4
Preta ou parda 5 15,6 12 37,5 17 26,6
ESCOLARIDADE
N3ao estudou 1 31 4 12,5 5 7,8
Ensino fundamental 26 81,2 25 78,2 51 79,7
Ensino médio ou superior 7 15,7 3 9,3 8 12,5
ESTADO CIVIL
Solteiro ou viivo 9 28,1 13 40,6 22 34,4
Casado ou unido estavel 23 719 19 594 42 65,6
RENDA*
De 0 a 2 salarios minimos 26 81,3 29 90,6 55 85,9
Acima de 3 salarios minimos 6 18,7 3 9,4 9 14,1
COMORBIDADES
Diabetes Mellitus Tipo 2 10 31,2 12 37,5 22 34,4
Hipertensao Arterial Sistémica 16 50,0 23 71,9 39 60,9
EXERCICIO FisICO
Praticante de exercicio fisico 29 90,6 14 43,7 43 67,2
TABAGISMO
Fumante 1 3,1 6 18,8 7 10,9

*Salario minimo equivalente aR$ 998,00 a época do estudo.
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Tabela 2. Média de qualidade de vida em uma amostra de idosos participantes de Grupos de Convivio. Passo Fundo e

Bento Gongalves, RS, 2019 (n=64).

Bento Gongalves (n=32) Passo Fundo (n=32) Total (n=64)

Variaveis Média DP Média DP Média DP p*
QUALIDADE DE VIDA

Funcionamento do sensério 63,3 24,0 52,3 21,4 57,8 23,2 0,05
Autonomia 82,4 18,8 78,3 17,82 80,4 18,3 0,15
Passado, presente e futuro 76,5 17,0 66,0 18,6 71,3 18,4 0,02
Participacao social 79,3 17,3 69,3 17,5 74,3 17,9 0,02
Morte e morrer 711 234 75,0 26,2 73,0 24,7 0,35
Intimidade 86,5 19,8 82,4 21,5 84,5 20,6 0,25
Qualidade de vida 76,5 12,7 70,6 11,4 73,5 12,3 0,04

146

DP= desvio-padrao; *Teste U de Mann-Whitney.

Alegre, Rio Grande do Sul, obtiveram um escore
médio de 83,6. Em face disso, os resultados
encontrados pelo presente estudo estdode acordo
com os dados dos trabalhos referidos. Por outro
lado, é importante observar, sob a perspectiva
da interacdo social, que a rede de apoio e a
participacdo em grupos de convivio geram melhor
percepcao sobre a felicidade e a qualidade de vida
(FREIRE; TAVARES, 2005; CASTRO et al., 2007).

Foi observado que cerca de 40% da amostra
possui o habito de beber vinho, assim como
relatou Acselrad (2012) (Tabela 3). Ndo houve
diferenca entre o habito de beber vinho entre
os participantes dos dois municipios (p=0,08). O
consumo foi, em sua maioria (68,0%), menor que
umadose didria, ndo havendo diferenca estatistica
entre os municipios estudados (p=0,19).

Ao analisar a média de qualidade de vida global
obtida nessa amostra e associando valores
superiores a ela com o consumo de vinho,
foi verificado que n3o ha diferenca entre

participantes consumidores de vinho e o restante
da amostra (p=0,39) (Tabela 4). Por outro lado, ao
agrupar os idosos consumidores de vinho (n=25)
em consumo diario (n=8) e consumo esporadico
(n=17), ou seja, menos de uma dose didria e uma
a duas doses regularmente, encontra-se uma
diferenca estatisticamente significativa (p=0,01)
entre os grupos, havendo maior qualidade de
vida entre aqueles que consomem vinho todos os
dias, corroborando com os achados dos estudos
realizados por Oksanen e Kokkonen (2016), Gea
et al. (2013) e Gonzalez-Rubio et al. (2016). Ainda
nesse sentido, arazdo de prevaléncia de qualidade
de vida superior 3 média entre consumidores
habituais gerou um valor de 2,00 (IC 95%: 0,26-
15,20), ou seja, duas vezes a probabilidade de
obter o desfecho de qualidade de vida superior a
média entre os expostos a varidvel em relacao aos
nao expostos.

Aspectos relacionados as motivacdes que levam
o idoso a consumir vinho diariamente, bem como
a percepcao sobre o beneficio do consumo, nao

Tabela 3. Descricdo do consumo de vinho em uma amostra de idosos participantes de Grupos de Convivio. Passo

Fundo e Bento Gongalves, RS, 2019 (n=64).

Bento Gongalves (n=32) Passo Fundo (n=32) Total (n=64)
Variaveis n % n % n % p*
CONSUMO DE VINHO 0,08
Possui habito de beber vinho 16 50,0 9 28,1 25 39,0
CONSUMO DE VINHO DIARIO 0,19
Menor que 1 dose 56,3 8 88,9 17 68,0
Igual a 1 dose 6 37,5 11,1 7 28,0
Igual a 2 doses 1 6,2 0 0,0 1 4,0

*Teste U de Mann-Whitney.
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Tabela 4. Associacdo da qualidade de vida superior a média (73,5 +12,3) e consumo de vinho em uma amostra de

idosos participantes de Grupos de Convivio. Passo Fundo e Bento Gongalves, RS, 2019 (n=64).

Qualid.ade
superior
Variaveis n %
CONSUMO DE VINHO
Consome vinho 12 48,0
N&o consome vinho 23 59,0
Total 35
FREQUENCIA DO CONSUMO (n=25)
Consumo diario 7 87,5
Consumo esporadico 29,4
Total 12

Qualidade
inferior

n %

Total p RP (IC95%)***

0,39* 0,93(0,62-1,40)
13 52,0 25
16 41,0 39

29
0,01* 2,00 (0,26-15,20)
1 12,5 8
12 70,6 17
13

*Teste do Qui-quadrado. **Teste do Exato de Fisher. ***Razédo de Prevaléncia por Regressio de Poisson.

foram abordados pelo estudo, cujo desenho
permite apenas sugerir uma possivel causa, mas
ndo definir uma causa. Sob outra perspectiva,
a frequéncia de consumo guarda semelhancas
com a tomada de medicamentos e, também, que
o conhecimento acerca dos efeitos benéficos
do vinho para a saude poderia ser motivo desse
habito. E preciso considerar que aingestade outras
bebidas alcoodlicas nio foi avaliada e poderia ser
uma variavel interveniente.

Mensurar a qualidade de vida é de essencial
importancia para os idosos, tendo em vista que
as fragilidades psicossociais desses individuos,
por vezes, superam as limitacdes funcionais em
relacdo aintegralidade (FREITAS; PY, 2017).

Conclusao

1. O estudo demonstra que a qualidade média
de vida em participantes de dois grupos de
convivio para terceira idade é de (73,5 + 12,3).
Ha superioridade, estatisticamente significativa,
do escore em Bento Goncgalves (76,5 + 12,7).
A qualidade de vida é superior 3 média para os
consumidores de vinho habituais em relacido
aos consumidores esporadicos, com razido de
prevaléncia de 2,00 (IC 95% 0,26-15,20), para os
dois grupos estudados.

2. Assume-se como potencial fator limitante o
reduzido nimero de participantes e sugere-se a

realizacdo do estudo em outros centros e outras
populacdes. Em contrapartida, é preciso ressaltar
que a andlise de dois municipios simultaneamente
é um ponto forte da investigacado. De acordo com
o delineamento do estudo, ndo é possivel inferir
futuros riscos ou beneficios advindos da ingesta
de vinho, assim como os achados ndo podem ser
extrapolados para populacdo externa.
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Fundada em (975, a Embrapa Uva e Vinho
neste ano completa mais um aniversério em sua longa
trajetdria de pesquisa e desenvolvimento de tecnol ogias
para o avango da vitivinicultura e da fruticultura de
clima temperado no Brasil.

Em todo esse tempn muitas foram as
conguistas gue permitiram um salto guantitativo e,
sobretudn, gualitativo do setor, permitindo aos
produtos brasileirns ampliarem seu protagonismo no
cendriointernacional.

[an importante quanto isso foi colaborar
para @ melhoria de vida de produtores, pequenos,
médios ou grandes que, com as tecnologias da Embrapa,
puderam obter mais riqueza & bem estar a partir de
suas propriedades.

Nesse 45° aniversario, reassumimos  nosso
compromisso de continuar criando solugdes
tecnoldgicas para oprogresso e fortalecimento do setor.

Um brinde is colaboradores e
parceiros que nos ajudaram achegar até aquil

i@ 48 Anos

IRCODE 1975 -2020
para acessar a publicacao elaborada UVB e VFnhO APOIANDO 0 DESENVOLVIMENTO

especialmente para a ANV 2020 DA FRUTICULTURA E VITIVINICULTURA
“Condigdes meteorologicas e sua BRASILEIRA

influéncia na safra viticola de 2020
em regioes produtoras de vinhos
finos do Sul do Brasil."”

www.embrapa.br/uva-e-vinho
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A dedicacao dos
enologos faz a nossa
regiao prosperar.

€ porisso que a Sicredi Serrana orgulha-se
em fazer parte da Avaliacao Nacional de
Vinhos 2020.

Juntos, nossa gente vai mais longe.
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