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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi caracterizar vinhos elaborados a partir de
uvas produzidas de cultivo organico, da cultivar Sauvignon Blanc, colhidas em
diferentes fases de maturacdo. O experimento foi desenvolvido em &rea
pertencente & Adega Bianchetti Tedesco Ltda., localizada no Distrito de
Irrigacdo Senador Nilo Coelho, na cidade de Petrolina-PE. As plantas estéo
instaladas em sistema de condug&o do tipo latada e irrigadas por gotejamento.
As uvas foram acompanhadas durante todo ciclo fenoldgico e colhidas entre
janeiro e fevereiro/2012. Foram vinificadas pelo método tradicional, em cubas
de vidro de 9 L cada, feitos em trés repetigdes. As fermentacdes foram
realizadas com a adicdo de leveduras comerciais, ocorrendo em temperatura
controlada e acompanhadas diariamente. Os vinhos foram estabilizados a frio
por 30 dias e engarrafados manualmente. Foram analisados apds 45 dias de
estabilizacdo em garrafas onde se analisou o teor de alcool, pH, acidez total e
volatil, SO2 livre e total, densidade, extrato seco, atividade antioxidante total,
agucares totais, antocianinas totais, indice de polifenois totais, minerais e perfil
aromatico. Observou-se que durante a maturagdo das uvas houve o aumento dos
solidos soluveis, pH e atividade antioxidante e diminuicdo da acidez. De um
modo geral a composi¢do mineral mostrou-se semelhante, com excecdo do teor
de potassio. Nas analises quimicas houve diferencas estatisticamente
significativas entre as amostras avaliadas relativas a: acidez total, extrato seco
total, indice de polifenois totais e teor de aglcares. Os compostos olfativos
variaram estatisticamente entre os tratamentos, com perfis aromaticos diferentes
dependendo da época de colheita das uvas. Os resultados obtidos mostram que
existe influéncia das fases de maturacdo sobre a composicéo fisico-quimica dos
vinhos tropicais organicos Sauvignon Blanc elaborados no Vale do S&o
Francisco, sendo que a pratica da colheita escalonada permite aumentar a gama
de produtos e melhorar a tipicidade dos vinhos tropicais na regido.

Palavras-Chave: Vitis vinifera L.. Vitivinicultura Orgénica. Uva. Maturagdo.
Vinhos Tropicais.






ABSTRACT

The aim of this study was to characterize wines produced from grapes grown in
organic cultivation, cultivar Sauvignon Blanc, harvested at different stages of
maturation. The experiment was conducted in an area belonging to the Cellar
Bianchetti Tedesco Ltda., Located in the Irrigation District Senator Nilo
Coelho, in the city of Petrolina-PE. The plants are located in the conduction
system of the type trellis and drip irrigated. The grapes were followed during
the entire phenological cycle and harvested between January and
fevereiro/2012. Were vinified by the traditional method, in glass tanks each 9L,
made in triplicate. The fermentations were carried out with the addition of
commercial yeasts occurred in controlled temperature and monitored daily. The
wines were cold stabilized for 30 days and bottled by hand. They were analyzed
after 45 days of stabilization in bottles where they analyzed the alcohol content,
pH, total and volatile acidity, free and total SO2, density, solids, total
antioxidant activity, total sugars, total anthocyanins, total polyphenols index ,
minerals and aromatic profile. It was observed that during the ripening of the
grapes was increased soluble solids, pH and antioxidant activity and decreased
acidity. Generally the mineral composition was similar, except for potassium.
Chemical analyzes were statistically significant differences between the
analyzed samples concerning: total acidity, fixed acidity, total solids, total
polyphenols index and sugar content. The olfactory compounds varied
significantly among the treatments, with different aromatic profiles depending
on the time of harvest of the grapes. The results show that there is influence of
maturation stages on the physical and chemical composition of organic tropical
Sauvignon Blanc wines produced in the S&o Francisco Valley, and the practice
of scaled harvests will increase the product range and improve the typicality of
tropical wines in the region.

Keywords: Vitis vinifera L.. Organic Viticulture. Grape. Maturation. Tropical
Wines.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Camargo; Tonietto e Hoffmann (2011), a
producdo organica de uvas no Brasil ainda é pequena, sendo em grande
parte proveniente da agricultura familiar, dispondo-se de poucas
informac0es consistentes sobre a mesma.

A vitivinicultura do Vale do S&o Francisco encontra-se em
expansdo e 0 recente aumento da preocupacdo com as questdes
ambientais, aliado & necessidade de fornecimento de alimentos de alta
qualidade, condicionou a expansdo do mercado de produtos organicos,
surgindo a necessidade de se aprimorar esse setor produtivo, de modo a
atender as novas demandas (FEITOSA, 2011).

O Vale do Séo Francisco, situado no trépico semiarido brasileiro,
em latitude 9°S, longitude 40°W e altitude de aproximadamente 350 m, é
a principal regido viticola tropical do Brasil, apresentando cerca de
11.000 hectares de vinhedos distribuidos entre os estados da Bahia e de
Pernambuco (PROTAS, 2008; PROTAS; CAMARGO; MELO, 2008).
A regido apresenta vantagens como a possibilidade de se obter até trés
safras por ano, devido as altas temperaturas, altos indices de radiacéo
solar e disponibilidade de &gua para a irrigacdo, sendo possivel obter
altos rendimentos, o que diminui os custos de producdo, além da
possibilidade de definir diferentes tipos de produtos. A rapidez no
desenvolvimento das videiras e as diferentes safras no ano garantem
também boas oportunidades para a realizagdo de pesquisas cientificas
(FEITOSA, 2011; PEREIRA, 2010).

De acordo com Venturini Filho (2010), a qualidade da uva para a
elaboracdo de vinhos é definida pela sanidade, constituigdo fisica e
guimica das bagas, fatores que determinam a concentracdo e a qualidade
dos compostos extraidos durante a vinificacdo. Os componentes da uva
determinantes para qualidade sdo os aguUcares, &cidos orgéanicos,
polissacarideos, minerais, proteinas, aminoacidos, compostos fenolicos
e substancias volateis (PEYNAUD, 1997).

A qualidade das uvas no momento da colheita é o principal fator
que influencia a qualidade do vinho. O conhecimento do estaddio de
maturacdo da uva é importante para o planejamento da colheita
(BURIN, 2010).

Assim, o objetivo desse trabalho foi caracterizar vinhos organicos
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elaborados a partir da uva Sauvignon Blanc, obtida a partir de cultivo
organico, em diferentes fases de maturacdo, no intuito de descrever a
tipicidade dos vinhos, em relacdo a diferentes épocas de colheita entre
pré e pds maturacéo.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Determinar a composicdo de vinhos brancos, obtidos a partir de
uvas Sauvignon blanc cultivadas em sistema organico, colhidas em trés
estadios de maturacdo, no intuito de caracterizar a qualidade e a
tipicidade dos produtos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar trés vinhos orgénicos a partir de uvas colhidas em
diferentes estadios de maturacao;

e Determinar a composicdo fisico-quimica dos trés tipos de
vinhos obtidos;

e Determinar o perfil olfativo dos vinhos tropicais brancos
obtidos;

e ldentificar a melhor relagdo entre a maturagdo da uva e a
tipicidade obtida dos vinhos.






CAPITULO 1

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Este capitulo foi dividido em tdpicos. No primeiro topico sera
apresentada uma breve reviséo sobre a vitivinicultura organica no Brasil,
no Vale do S&o Francisco. O segundo tdpico aborda os fatores que
influenciam na qualidade e caracteristicas do vinho. No terceiro tdpico
aborda os critérios de determinacdo da colheita da uva e no quarto e
ultimo tdpico serdo apresentadas as caracteristicas fisico quimicas da
uva, mosto e vinho.

1.1 VITIVINICULTURA NO BRASIL

A videira foi introduzida no Brasil em 1532, pelos colonizadores
portugueses no atual Estado de Sdo Paulo, expandindo-se
posteriormente para outras regides do Pais (PROTAS, 2008; PROTAS;
CAMARGO; MELO, 2008). Entretanto, a viticultura tornou-se uma
atividade economicamente significativa somente a partir de 1875, com a
colonizagéo italiana no Rio Grande do Sul (ROSA; SIMOES, 2004).

Nos ultimos anos a vitivinicultura brasileira tem apresentado
crescimento significativo, decorrente da vigorosa expansdo da area
cultivada e da tecnologia de producdo de uvas e de elaboracdo de
vinhos. A variabilidade de climas e solos do Brasil traz como resultado
adicional um enorme potencial de obtengdo de produtos com
caracteristicas diferenciadas, aptas a agradarem os diferentes paladares
dos consumidores (GUERRA et al., 2009).

Em funcdo da diversidade ambiental e climatica brasileira,
existem pélos com vitivinicultura caracteristica de regides temperadas,
com um periodo de repouso invernal; pélos em areas subtropicais, onde
a videira é cultivada com dois ciclos anuais, definidos em fungéo de um
periodo de temperaturas mais baixas, no qual ha risco de geadas; e pélos
de viticultura tropical, onde é possivel a realizacdo de podas sucessivas,
com a realizacdo de dois a trés ciclos vegetativos por ano possibilitando
o vitivinicultor escalonar a producéo (IBRAVIN, 2010). Atualmente, no
Brasil, a vitivinicultura é desenvolvida como atividade econdmica nas
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regides Sul, Sudeste e Nordeste (CAMARGO; TONIETTO;
HOFFMANN, 2011).

A producéo brasileira de uvas é destinada ao consumo in natura,
bem como ao processamento, para a elaboracdo de vinhos, suco de uvas
e derivados. Dados da Embrapa Uva e Vinho apontam que em 2011,
57,13% da uva produzida no Brasil foi destinada ao processamento,
sendo o restante destinado ao consumo in natura (MELLO, 2012).

No Brasil, em 2011, a producdo de uvas foi de 1.463.481
toneladas, sendo que o maior produtor foi o Rio Grande do Sul (829.589
toneladas), seguido por Pernambuco (208.660 toneladas). Na Tabela 1 é
apresentada a producgdo de uvas de alguns Estados do Brasil. Observa-se
0 crescimento da producdo no Estado de Pernambuco, Rio Grande do
Sul e Santa Catarina e queda da producdo nos Estados da Bahia, Minas
Gerais e Sao Paulo, fazendo com que a producdo brasileira encontre-se
nesse periodo um tanto quanto estacionaria.

Tabela 1: Producéo de uvas no Brasil, em toneladas.

Estado/Ano 2008 2009 2010 2011
Pernambuco 162.977 158.515 168.225 208.660
Bahia 101.787 90.508 78.203 65.435
Minas Gerais 13.711 11.773 10.590 9.804
Sao Paulo 184.930 177.934 177.538 177.227
Parana 101.500 102.080 101.900 105.000
Santa Catarina 58.330 67.546 66.214 67.767
Rio Grande do Sul 776.027 737.363 692.692 829.589
Brasil 1.399.262 1.345.719 1.295.442 1.463.481

Fonte: IBGE, (2012 apud MELLO, 2012, p.2).

A viticultura brasileira ocupa atualmente area de 81 mil hectares,
com vinhedos desde o extremo Sul até regides préximas a Linha do
Equador. Duas regides se destacam: o Rio Grande do Sul por contribuir,
em média, com cerca de 777 mil Toneladas de uva por ano, e 0s polos
de frutas de Petrolina/PE e de Juazeiro/BA, no Vale do Submédio S&o
Francisco, responsavel por 95% das exportagdes nacionais de uvas finas
de mesa (IBGE, 2012 apud MELLO, 2012, p. 2).

A vitivinicultura tropical destinada a producao de vinhos e outros
derivados da uva é uma atividade recente em escala mundial, e que
cresce a cada ano. O Brasil € um dos pioneiros na area de vitivinicultura
tropical, sendo o Vale do Submédio Sdo Francisco, a principal regido
tropical de destaque (TONIETTO; CAMARGO, 2006; TONIETTO;
PEREIRA, 2012).
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1.2 VITIVINICULTURA NO VALE DO SAO FRANCISCO

O Vale do Submédio Sao Francisco, situado no trépico semiarido
brasileiro, em latitude 9°S, longitude 40°W e altitude de
aproximadamente 350 m. E a principal regido vitivinicola tropical
brasileira, com cerca de 10.500 hectares de vinhedos, distribuidos nos
Estados de Pernambuco e Bahia. Atualmente estima-se a existéncia de
uma éarea de 500 hectares de parreirais que dao origem a
aproximadamente, 7 milhGes de litros de vinho/ano, sendo 80% vinho
tinto e 20% branco. Estudos avancados voltados ao zoneamento
vitivinicola da regido indicam o potencial de cultivares adaptadas as
condicdes locais e aptas a contribuir para a tipicidade dos produtos
vitivinicolas regional (IBRAVIN, 2010).

A regido produz cerca de 208 mil toneladas de uva por ano,
provenientes de pequenos produtores geralmente associados em
cooperativas, e de médios e grandes produtores que atuam em escala
empresarial (MELLO, 2012; PROTAS, 2008; PROTAS; CAMARGO;
MELO, 2008).

O Vale do Submédio S&o Francisco apresenta caracteristicas
peculiares. O clima é caracterizado como tropical semi-arido, com
temperatura média anual estd em torno dos 26 °C, pluviosidade de
aproximadamente 500 mm, concentrada entre 0s meses de janeiro a
abril. Trata-se da Unica regido do mundo que produz uvas o ano todo,
sendo possivel, dependendo da cultivar, colher até trés safras
anualmente. Essa caracteristica vem fazendo com que o Vale do Séo
Francisco tenha a devida reputacdo e seja bem conhecido, com grande
potencial de produgdo de vinhos (TONIETTO; TEIXEIRA, 2004;
PEREIRA et al., 2011).

Por se tratar de uma regido de clima quente, com alta
luminosidade e agua em abundancia para a irrigacdo, as empresas
vinicolas fazem um planejamento da época em que pretendem colher, e
realizam a poda de producdo das videiras em diferentes periodos,
adotando o sistema de escalonamento para a poda dos lotes. O que
proporciona periodos diferentes de colheita com caracteristicas distintas
(PEREIRA, 2010). Esse fato permite que as instalacfes sejam menores,
e utilizadas ao longo do ano, reduzindo os investimentos em estrutura
fisica e a necessidade de estoques.

A regido do Vale do S&o Francisco conta com cinco vinicolas, as
quais apresentam origens e situacfes diferenciadas. Sao elas: Vinicola
Vale do S&o Francisco Ltda. Adega Bianchetti Tedesco Ltda.;
Vinibrasil; Ducos Vinicola Comércio Industria e Exportagdo Ltda; Ouro
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Verde Ltda; Tais empresas estdo distribuidas nos municipios
pernambucanos Santa Maria da Boa Vista, Lagoa Grande e Petrolina, e
no municipio baiano Casa Nova. Produzem cerca de sete milhdes de
litros de vinhos finos por ano (DEBON, 2012).

Figura 1: Localizagdo da regido vitivinicola do Vale do Submédio S&o
Francisco, nos Estados de Pernambuco e Bahia.

PERNAMBUCO E BAHIA

VALE DO SUBMEDIO SAO FRANCISCO
\

\
Pernamb::;)

Fonte: Guerra et al., (2009).

A elaboracdo de vinhos no Submédio do Vale do S&o Francisco
representou a quebra de um grande paradigma da enologia mundial
(PEREIRA; GUERRA; MANFROI, 2009). Até poucos anos,
especialistas considerariam impossivel a obtencdo de vinhos de
gualidade em regiGes tropicais de clima quente, como o semiarido
brasileiro.

O comportamento fisiolégico da videira é diferenciado. Carneiro
e Coelho (2007) explicam que como ndo ocorrem temperaturas menores
de 10 °C, a videira vegeta o ano inteiro, permitindo ao viticultor
programar a colheita para qualquer dia do ano, eliminando periodos de
entre safra e proporcionando alta rentabilidade da cultura. O manejo da
irrigacdo é o diferencial e que proporciona a decisdo de iniciar um novo
ciclo produtivo das videiras.
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1.3 VITICULTURA ORGANICA

A Lei brasileira sobre a producdo organica 10.831 de 23 de
dezembro de 2003 é relativamente recente e teve como base o Codex
Alimentarius. De acordo com a lei, considera-se sistema organico de
producdo agropecuaria todo aquele em que se adotem técnicas
especificas, mediante a otimizacdo do uso dos recursos naturais e
socioecondmicos disponiveis (BRASIL, 2003). Tal sistema deve ter por
objetivo a sustentabilidade econémica e ecoldgica, a maximizacdo dos
beneficios sociais, redugdo da dependéncia de energia ndo-renovavel,
empregando métodos culturais, bioldgicos e mecanicos.

A Vviticultura organica € um sistema de plantio de uvas que se
baseia ndo s6 na planta, mas no gerenciamento racional e sua interacdo
com a fauna e flora do ambiente em que a planta cresce (BOLONHEZ,
2009). Vinho orgéanico € um vinho produzido com uvas cultivadas de
forma totalmente natural, sem agrotoxicos, mas permite a adicdo de
substancias quimicas (inclusive o sulfito, em doses reduzidissimas) para
conservagdo ou corre¢do de sabor.

A viticultura orgéanica foi oficialmente e legalmente reconhecida
na Franca em 1981 como "Agriculture Biologique”. Foi legalizada
basicamente por uma pressdo de mercado e por parte de produtores
adeptos dessa técnica. O conceito é a proibicdo de pesticidas, fungicidas
e fertilizantes sintéticos no cultivo das uvas (BOLONHEZ, 2009).

Na visdo de alguns adeptos a principios organicos, a adi¢do de
produtos industrializados inibe, de maneira profunda, a expressdo do
terroir. Terroir é a influéncia do clima, solo e homem na qualidade e
tipicidade dos vinhos (OIV, 1990; VAUDOUR, 2002; DELOIRE et al.,
2005). O respeito a diversidade bioldgica do ecossistema da vinha €
fundamental para os praticantes desse tipo de cultivo.

A viabilidade da producdo orgéanica depende intimamente das
condi¢des climaticas. Fermentados produzidos a partir desse sistema séo
feitos na maioria das regides do mundo, mas somente em localidades
com clima quente e seco pode-se esperar quantidades comerciais de
uvas de alta qualidade e, consequentemente, vinhos de qualidade
(BOLONHEZ, 2009).

Os vinhos elaborados com esses principios sdo hoje um belo
nicho de mercado. Cada vez mais organizacGes sociais e civis trabalham
a favor e em direcdo a "ecologia sustentavel, justica econdmica,
protecdo e respeito aos direitos humanos, politica com responsabilidade
e paz" (BOLONHEZ, 2009).

Mazzoleni e Nogueira (2006), analisando a cadeia de produgéo
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organica concluiram que 97% dos estabelecimentos que possuem
certificacdo quanto a esse sistema utilizam as praticas da adubacdo verde
e da cobertura do solo.

O Ministério da Agricultura tem, atualmente, quatro
certificadoras credenciadas: Tecpar, IBD, Ecocert e IMO. A fiscalizagdo
das propriedades produtoras de organicos é feita por essas empresas, que
assumem a responsabilidade pelo uso do selo brasileiro.

Conforme a legislacéo brasileira, em vigor desde janeiro de 2011,
o0 consumidor reconhece o produto organico através do selo brasileiro ou
pela declaracéo de cadastro do produtor organico familiar. Todo produto
organico vendido em lojas e mercados tem que apresentar o selo em seu
rétulo.

A fruticultura orgéanica no Brasil, ainda se encontra incipiente, o
gue explica a oferta geralmente irregular dos produtos. No entanto, esse
mercado vem crescendo com taxa média anual de 22,5%. J4 a demanda
internacional por produtos orgénicos cresce cerca de 40% ao ano.
Banana, acerola e suco de laranja estdo entre as principais frutas
organicas brasileiras exportadas (BORGES; SOUZA, 2005).

De acordo com Camargo; Tonietto e Hoffmann, (2011), a
producdo organica de uvas no Brasil ainda é pequena, sendo em grande
parte proveniente da agricultura familiar, dispondo-se de poucas
informac@es consistentes sobre a mesma. No Rio Grande do Sul, dados
extraoficiais apontam que a producdo orgénica de uvas no Estado
ocupou, em 2011, uma &rea de 517 ha, com uma producéo de cerca de
7.000 toneladas.

1.4FATORES QUE INFLUENCIAM NA QUALIDADE E
CARACTERISTICAS DOS VINHOS

A qualidade de um vinho é resultado da interacdo de diversos
fatores, dos quais podem ser citados, em primeiro lugar, os aspectos
climaticos (temperatura, pluviosidade e luz), os quais podem inviabilizar
0 cultivo comercial das videiras, os aspectos fisicos relacionados a
textura e estrutura do solo, seguido dos aspectos bioldgicos relacionados
ao cultivar e porta-enxerto utilizado pela uva, tratos culturais, nos quais
se enquadram aspectos como o sistema de condugéo das videiras, podas,
manejo da vegetacdo, raleio dos cachos e a densidade de plantio e
maturacao das uvas, e também sanitario (LLORET et al., 2003).
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1.4.1 Clima

A videira é uma planta heliéfila, que exige radiacdo solar,
principalmente entre os periodos de floragdo e maturacdo. Estudos
demonstram que a insolacdo, necessaria durante o seu ciclo, varia entre
1200 e 1400 horas de brilho solar, faixa na qual se encontra grande parte
das regides produtoras brasileiras (GIOVANNINI, 2005).

A luz e a temperatura tém influéncia determinante na composicao
e na maturacdo da uva. A falta de luz nos cachos afeta o tamanho da
baga, o pH do mosto, o teor de aglcares totais e 0 metabolismo do &cido
mélico, aumentando sua concentracdo. Também provoca diminui¢do no
contetdo de fendis totais e antocianinas (ALMEIDA, 2011).

Em virtude da grande facilidade de adaptagdo, a cultura da
videira se desenvolve bem desde regides com indices pluviométricos de
200 mm, até regiGes mais umidas com 1000 mm anuais, refletindo em
mudancas de técnicas e na produtividade (PEDRO JUNIOR;
SENTELHAS, 2003). Porém, locais com precipitacdes anuais inferiores
a 450 mm ou com chuvas mal distribuidas, somente permitem uma
viticultura irrigada (GIOVANNINI, 2005).

Verifica-se que a fenologia varia em funcdo do gendtipo e das
condigdes climéticas de cada regido produtora, ou em uma mesma
regido devido as variagGes estacionais do clima ao longo do ano. O
clima tem sido um fator preponderante na duracgdo do ciclo, qualidade
do fruto, fitossanidade e produtividade da videira. Por exemplo,
temperaturas elevadas durante a brotagdo influenciam positivamente a
emissdo de cachos, além de antecipar a maturacdo da uva (SILVA et al.,
2008).

1.4.2 Solo

Para o desenvolvimento, a videira necessita de nutrientes
existentes no terreno, como agua e substancias minerais. O cultivo
organico é considerado uma das formas de melhorar a qualidade do solo
(LIMA et al., 2007).

A videira se adapta em ampla variedades de solos, com
preferéncia a solos com textura franca e bem drenados, com pH
variando de 5,0 a 6,0 e com teor de matéria organica com pelo menos 20
g dm® (MELO, 2003).

Segundo Petrere e Cunha (2010) os solos mais cultivados da
regido do Vale do S&o Francisco, em regime de irrigacdo, sdo 0s
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Latossolos e os Argissolos, que apresentam textura arenosa nos
horizontes superficiais, com acidez moderada, baixa capacidade de troca
catidnica e pobres em fésforo; os Luvissolos, de textura média,
moderadamente &cidos ou neutros, com valores de capacidade de troca
catibnica e de fosforo médios, e os Vertissolos, de textura argilosa, pH
alcalino, com alta capacidade de troca catidnica e pobres em fosforo
guando sob a vegetacdo natural (Caatinga).

A matéria organica ou humus do solo desempenha papel
fundamental para as plantas e para o solo: atua como um cimento que
faz a unido entre as particulas de solo, formando os agregados. Estes sao
importantes porque tornam o solo mais poroso, melhorando e
aumentando a infiltracdo da agua da chuva e da irrigacdo no perfil, e
consequentemente, reduzindo a quantidade da agua que vai com a
enxurrada. Os agregados estiveis também aumentam a resisténcia do
solo ao impacto das gotas de chuva. Como resultado, ele estard mais
resistente aos processos erosivos. A matéria organica & importante,
também, para aumentar a capacidade de troca cati6nica (CTC), que é a
capacidade que o solo tem de armazenar nutrientes para as plantas, tais
como: caélcio, potassio e magnésio. Além disso, a matéria organica é
capaz de fornecer nitrogénio, fésforo e enxofre para a nutricdo das
plantas (PETRERE; CUNHA, 2010).

1.4.3 Cultivar

No Brasil, cerca de 85% da producdo é da uva denominada
“comum”, das espécies de origem americana, Vitis labrusca e outras ou
seus hibridos, e cerca de 15% de uvas finas, ou seja, videiras européias,
Vitis vinifera L. As variedades americanas sdo destinadas a elaboracéao
de vinhos comuns e sucos, pois a mesma ndo perde suas caracteristicas
com o processamento, além de também serem usadas para 0 consumo in
natura. As uvas de Vitis vinifera L. sdo destinadas, principalmente, a
elaboracdo de vinhos finos (LAVANDOSKI; TONINI; BARRETTO,
2012). Na regido do Vale do Submédio S&o Francisco, sdo diversas as
variedades utilizadas, sendo possivel obter vinhos com tipicidades
préprias do terroir local (CAMARGO; TONIETTO; HOFFMANN,
2011). Cada cultivar transmite caracteristicas diferenciadas aos vinhos
(GIOVANNINI, 2005).

A Sauvignon Blanc (Figura 2) é considerada uma das uvas finas
mais nobres do mundo, ancestral da Cabernet Sauvignon. Casta
vigorosa que requer solos de fertilidade baixa a média e porta enxertos
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pouco vigorosos (GUEDES, 2008), exige uma armacdo/condugéo
cuidada (IVV, 2011).

Figura 2: Variedade Sauvignon Blanc cultivada no Vale do S&o Francisco.

A Sauvignon Blanc pode apresentar caracteristicas diferentes de
acordo com o local onde é cultivada. Produz vinhos, elegantes, finos,
com aromas varietais (GUEDES, 2008). O vinho apresenta cor amarelo-
palha, aroma discreto de maca verde, acidez média; estrutura leve; fim
de boca agradavel (KAUFFMAN, 2010). No Vale do S&do Francisco,
participa dos vinhos brancos, bem como espumantes (CAMARGO;
TONIETTO; HOFFMANN, 2011).

1.5 MATURACAO DA UVA

As uvas alcancam a maturacdo quando varios fatores estdo em
equilibrio, possibilitando a producdo de vinhos com alta qualidade
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

A qualidade de um vinho é diretamente influenciada pelas
caracteristicas da uva no momento em que esta € colhida. Ela passa por
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estagios de desenvolvimento nos quais transformagdes fisicas e
bioguimicas a levam até o ponto 6timo de maturacdo (MANDELLI et
al., 2003; PEREZ-MAGARINO; GONZALEZ-SAN JOSE, 2006). Estas
mudangas resultam da sintese e da degradacdo de diferentes compostos,
influenciadas principalmente pela idade fisiol6gica dos tecidos, por
fatores ambientais e pelo manejo adotado no parreiral (LIMA,;
CHOUDHURY, 2007).

O conhecimento do estadio de maturacdo da uva é importante
para o planejamento da colheita, sendo o clima um dos fatores que mais
influem no acimulo de aglcares (MOTA et al., 2009).

Segundo Guerra e Zanus (2003), a evolucdo completa da uva
compreende quatro periodos:

e Herbaceo - compreendido desde a formacdo da baga até a

mudangca de cor da sua casca;

e Pintor - que nas uvas tintas, varia de verde ao roxo e, nas
brancas, do verde ao verde-amarelado e ocorrem também
mudangas fisicas, que tornam a baga tdrgida, adquirindo certa
elasticidade e amaciamento;

e Maturacdo - vai da mudanca de cor da uva até a colheita,
tendo duracdo de 30 a 60 dias, dependendo da cultivar e da
regido de cultivo. Durante este periodo, a uva amacia cada vez
mais, ocorrendo também aumento no teor de acUcares (glicose
e frutose); e

e Sobrematuracdo - comeca a partir do momento em que nao ha
mais sintese notavel de aclicares, nem decréscimo apreciavel
da acidez. Nesta fase, € comum o fenémeno de murcha nas
bagas.

Segundo Guerra e Zanus (2003) e Dias (2006), o estagio de
maturagao condiciona a qualidade e o tipo de vinho.

A maturacdo da uva ¢ altamente dependente de fatores climaticos.
A média diurna da temperatura € um dos fatores Uteis para descrever
como o0 microclima interfere especificamente na maturacdo. Um
ambiente com elevada amplitude térmica influencia no metabolismo da
videira, uma vez que as baixas temperaturas noturnas retardam o
amadurecimento dos frutos, reduzindo o crescimento das plantas e,
assim, permitindo maturacdo mais completa (ROSIER et al., 2004;
SANTOS et al., 2010).

A obtengdo de uma maturacdo Otima é essencial para a
elaboracdo de um vinho de qualidade. A concentracdo de agUcares e de
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acidez total sdo indicadores de rotina utilizados pelos chefes de cantinas
e endlogos. A relacdo de aclcares sobre os acidos deve ser usada com
precaucdo. Faz-se necessario analisar também os valores dos
componentes dessa relagdo e considerar essa relagdo em uma escala
especifica para cada variedade. A maturacdo da uva é um processo
complexo no qual intervém biosinteses, transportes, acumulacfes e
transformacGes de diferentes elementos. S0 0s compostos em maior
guantidade como o aclcar e 0s &cidos organicos, ou compostos
secundérios, fendis e precursores aromaticos, os que participam da
qualidade da uva. E imperativo compreender o funcionamento da baga
da uva durante sua maturacdo para poder fixar com precisdo a data de
colheita. Certos compostos sdo diretamente importados da planta, e
outros sdo elaborados pela prépria baga (BRENNON et al., 2006).

Uma das formas de acompanhar a maturagdo das uvas é atraves
da quantificago dos agUcares, expressa em °Babo ou °Brix, porém, ndo
é um indice suficiente para determinar o0 momento exato da colheita.
Esta medida pode ser feita diretamente no vinhedo com refratbmetro. Os
acucares predominantes na uva sdo a glicose e a frutose. No inicio da
maturacdo, a glicose predomina. A medida que a maturacdo avanca, a
relacdo glicose/frutose diminui, chegando a um ponto em que 0s teores
dos dois agucares se equivalem (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Outro critério de medida da maturacéo da uva é o teor em acidos.
Este critério normalmente é empregado juntamente com a medida do
teor de acucar, pois o balango entre aglcar e acidez da uva confere ao
futuro vinho um equilibrio gustativo determinante para sua qualidade
geral. Ao contrario dos aclcares, 0s acidos da uva (principalmente o
maélico) diminuem a partir da mudanca de cor, até teores que variam
entre 5 e 9 g/L, para as condi¢Bes climaticas do Sul do Brasil
(GUELFAT-REICH; SAFRAN, 1971; GUERRA; ZANUS, 2003).

Um controle completo da maturacdo de uvas visando a
elaboracdo de vinho de qualidade compreende o acompanhamento da
maturacdo tecnoldgica (aclcares e acidez) complementado por
avaliacbes sensoriais constantes da uva, fornece informacdes
suficientemente precisas sobre o estdgio de maturacdo e permite
escolher com precisdo a data de colheita, visando a maior qualidade
possivel para cada situacdo (GUERRA; ZANUS, 2003).

1.6 CRITERIOS DE DETERMINACAO DA COLHEITA DA UVA

Tradicionalmente 0 momento da colheita tem sido definido a
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partir do peso da baga e a densidade do mosto, além da relagéo entre
acucares e acidos, caracteristicas que compdem a maturacdo tecnoldgica
ou industrial. A relacdo agUlcar/acidez da uva é importante para o
equilibrio gustativo do vinho, porém ndo é suficiente para determinar
que a uva tenha sido colhida no seu potencial qualitativo maximo.
Durante as duas ultimas décadas, indices classicos de maturagdo tém
sido complementados com novos pardmetros, como a maturacdo
fendlica ou o contetdo de diferentes compostos fendlicos (SARTORI,
2011).

No Brasil, o critério mais utilizado é o do teor de agUcares, isto
porque o vinho é, em ultima analise, produto da transformagdo do
acucar da uva em alcool e produtos secundarios (GUERRA;
BARNABE, 2005).

Os agucares da uva sdo medidos em escala de graus Babo que
representa a percentagem de agucar existente em uma amostra de mosto
(mosto de uva), ou em escala de graus Brix, que representa o teor de
solidos sollveis na amostra (GIOVANNINI, 2009). Os acucares
predominantes na uva sido a glicose e a frutose. A medida que a
maturacdo avanca, a relacdo glicose/frutose diminui, chegando a um
ponto em que os teores dos dois aclicares se equivalem. E a chamada
maturacdo tecnoldgica. A medida que se entra na sobrematuragio, 0s
teores de frutose passam a ser maiores que os de glicose (GUERRA,;
BARNABE, 2005).

Outro critério de maturagdo da uva € o teor de A&cidos,
principalmente no teor de acido mélico, que deve ser de, no maximo, 2
g. L™ Este critério é normalmente empregado juntamente com o teor de
acucares, pois 0 balanco entre teor de agucar e acidez confere ao vinho
um equilibrio gustativo determinante para a sua qualidade geral.
(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

1.7 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DA UVA, MOSTO E
VINHO

1.7.1 Acidez total

A acidez total estd diretamente ligada ao frescor, sensacdo de
liquido &spero e a falta de corpo na bebida. Além de reforgar e conservar
0s aromas da corpo e frescura ao vinho no seu envelhecimento. A acidez
real se liga ao desenvolvimento de microrganismos, influi no pH, devido
as diferentes formas de moléculas, sendo ainda responsavel pela cor
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(RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

Durante a maturacdo existe um marcado decréscimo na
concentracdo de diversos acidos. Existe um nivel 6timo de acidez para a
colheita. Geralmente, a faixa de acidez total nos mostos e vinhos se situa
entre 0os 4 a 9 g/L (RIBEREAU-GAYON et al., 2003). A Legislacio
Brasileira (Lei n® 10970 de 12/11/2004) permite de 55 a 130 meg/L ou
4,125 a 9,75 g/L de acido tartarico.

A acidez total de uvas e vinhos é formada pela soma dos &cidos
organicos livres totais, tais como os acidos tartarico, malico, citrico,
lactico, succinico e acético conforme Figura 3. O &cido tartarico é um
acido especifico da uva e a videira é uma das raras plantas que o
sintetiza em quantidade elevada (RUFFNER, 1982; CHAMPAGNOL,
1984; FLANZY, 1998). Ao final da fase de crescimento vegetativo das
uvas, as concentragdes deste acido podem chegar a 15 g/L de mosto
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

Figura 3: Principais &cidos organicos das uvas.
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Dentre os acidos produzidos durante a fermentagdo, o 4cido
acetico € o principal constituinte da acidez volatil, mas ha outros &cidos
gue também contribuem como, por exemplo, os &cidos butirico e
férmico. O &cido acético é originado do acetaldeido e sua presenca é
comum em baixas concentra¢es no vinho. Niveis elevados deste acido
sdo indicativos de contaminagBes no vinho por bactérias acéticas. O
acido latico é originado a partir do &cido malico, produzido durante a
fermentacdo malolatica, a qual tem como beneficio fornecer ao vinho
maior maciez. Tragos de acido succinico sdo encontrados em todos os
vinhos, o qual é oriundo do metabolismo das leveduras e sua presenga
esta relacionada com a acidez total e com o enriquecimento no sabor e
aroma do vinho durante o envelhecimento (VILJAKAINEN; LAAKSO,
2000; ZOTOU; LOUKOU; KARAVA, 2004).

1.7.2 pH - Potencial Hidrogenidnico

O pH do vinho corresponde a concentracéo de ions de hidrogénio
dissolvido no mesmo. N&o existe correlagdo direta ou prevista entre o
pH e a acidez total titulavel. Existe uma correlacdo empirica entre o pH
e a razdo entre bitartarato de potassio e acido tartarico total. Isto indica
que o pH é primariamente dependente do grau de neutralizagdo do &cido
tartarico (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).Segundo De Avila (2002),
o pH é nparticularmente importante em seu efeito sobre os
microrganismos, 0 pH determina a resisténcia do vinho a alteragdes
microbianas; sobre a intensidade da cor; sobre o sabor; sobre o potencial
de oxi-reducdo; sobre a concentracdo de SO, livre e combinado. A pH
mais baixo, maior a fracdo livre de SO,; sobre a suscetibilidade de
turvacgdo pelo fosfato de ferro. O pH baixo aumenta a solubilidade dos
compostos das casses. sobre a precipitacdo de bitartarato de potassio;
sobre a atividade enzimatica; sobre a clarificagdo dos vinhos por
colagens protéica, sendo mais dificil quanto menor o pH.

O valor do pH dos vinhos brasileiros é variavel de 3,0 até 3,8
dependendo do tipo da cultivar e da safra.

1.7.3 AcUcares
S8o os elementos mais importantes da uva e grande parte serd

transformada em alcool pelas leveduras durante a fermentacéo alcodlica.
Os principais aglcares das uvas sdo glicose e frutose. O seu
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contetldo pode variar dependendo da variedade da uva e do grau de
maturacdo. O conteddo de acUcar pode ser medido em °Brix
(JACKSON, 2008).

Com a maturacéo da uva o contetdo de sélidos sollveis aumenta,
indicando o estado 6timo de maturacdo. Os acUcares que permanecem
no vinho apés a fermentacdo sdo designados de aglcares residuais, € sdo
basicamente pentoses como arabinose, ramnose e xilose (JACKSON,
2008).

A frutose e a glicose podem estar presentes em vinhos brancos
secos em concentracbes de 25-178 mg/L e 20-162 mg/L,
respectivamente (MORENO-ARRIBAS; POLO, 2009).

Durante a fermentagdo do vinho, glicose e frutose sdo co-
fermentadas por leveduras que produzem compostos como etanol,
glicerol, dioxido de carbono, etc. No entanto, as leveduras possuem
preferéncia a fermentar glicose, resultando em uma diferenca no
consumo dos dois aclcares ao longo do processo de fermentacdo
(DAUDT; SIMON, 2001; TRONCHONI et al., 2009). Essa diferenca no
consumo resulta na predominéancia de frutose durante as Ultimas fases da
fermentagdo, que pode ser fermentada por leveduras sob condicbes de
estresse como baixa disponibilidade de nitrogénio e altos niveis de
etanol (TRONCHONI et al., 2009).

O conteudo de aglUcar nas uvas depende, principalmente, da
espécie, da variedade e do grau de maturacdo. Variedades de Vitis
vinifera geralmente produzem 20% ou mais de aglcares na maturagdo,
enquanto que outras espécies, como V. labrusca e V. rotundifolia,
produzem uma quantidade menor, requerendo a adicdo de acUlcar
ex6geno para se obter o contetido minimo de 10-12 % de &lcool.

1.7.4 Grau alcodlico

O etanol ou alcool etilico, depois da &gua, é o constituinte
quantitativamente mais importante do vinho. A riqueza do vinho se
expressa mediante a graduacdo alcodlica que representa a porcentagem
em volume, de alcool no vinho (MARTINS, 2007). O etanol do vinho é
proveniente da fermentacdo alcodlica do aclcar do mosto. Os mostos
devem conter 180, 226 e 288 g/L de acUcar para obter, sobre a base do
rendimento fermentativo menor, 10, 12,6 e 14 % (v/v) de etanol,
respectivamente (RIBEREAU-GAYON et al., 2003).

A concentragdo de etanol em vinhos brancos depende do pais,
sendo que no Brasil a legislagdo vigente permite variar de 8 a 14 %,
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refletindo o tipo de vinho e grau de maturacdo das uvas com as quais foi
produzido. O contetdo de etanol pode afetar as propriedades quimicas,
fisicas e sensoriais do vinho, com efeitos na sensacdo de calor, no corpo,
na viscosidade, no sabor, acidez, aroma e textura. O glicerol também é
produzido pela fermentacdo, porém em menores concentracdes, sendo
que os principais efeitos do glicerol sdo na viscosidade e no corpo do
vinho (MORENO-ARRIBAS; POLO, 2009).

Graus Gay Lussac (°GL= %V) é quantidade em mililitros de
alcool absoluto contida em 100 mililitros de mistura hidro alcoolica a
temperatura e 15°C.

Alcodis com mais de dois atomos de carbono sdo designados
como alcoodis superiores. A maioria desses compostos é produzida
durante a fermentacdo e podem alcancar concentracfes de 150 a 550
mg/L nos vinhos. Esses compostos sdo formados pelas leveduras a partir
de acUcares ou de aminoacidos no mosto, e desempenham um
importante  papel nas caracteristicas aromaticas dos vinhos
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

O metanol que € um produto toxico para a salude humana e é
encontrado em baixa concentracdo nos vinhos Vitis vinifera, pois é
originado a partir da degradacdo enzimatica das substancias pécticas, e a
uva apresenta baixa concentragdo de pectina. O glicerol é um
subproduto da fermentacdo alcodlica, sendo produzido e acumulado
pelas leveduras em resposta ao estresse osmatico do meio, e contribui
para as caracteristicas sensoriais do vinho. Em relacdo aos &lcoois
superiores apresentam como principal funcdo contribuir para as
caracteristicas sensoriais, sendo que sua formacdo estd diretamente
relacionada as praticas enologicas como, por exemplo, altas
temperaturas durante o processo de fermentacdo e presenca de oxigénio
(JACKSON, 2000; RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

1.7.5 Acidez Volatil

Acidez volatil é o conjunto de &cidos da série acética, que se
encontra hum vinho na forma livre ou salificada. Excluem-se da acidez
volatil os acidos laticos e succinicos, o acido carbonico e o anidrido
sulfuroso livre. Os vinhos novos contem acidez volatil minima, que foi
produzida na fermentacdo alcodlica e na malolatica. A partir dai uma
elevacdo significa a presenca de alteracdes, principalmente devido a
bactérias acéticas (DE AVILA, 2002).
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A quantidade de &cidos volateis produzidos pelas leveduras varia
conforme as condi¢fes da fermentacdo, composicdo do mosto e espécie
de levedura. Dos &cidos volateis que compdem a acidez volatil, o acido
acético € o componente principal (BLASIL, 2004).

Segundo a Legislacdo Brasileira (Lei n® 10.970 ,de 12/11/2004) é
permitido no maximo 20 meg/l de acidez volatil corrigida ou 1,2 g/L em
acido acético. O normal de acidez volatil ¢ 0,6 a 0,7 g/L em &cido
acético (BLASIL, 2004).

1.7.6 Dioxido de enxofre livre e total

O metabissulfito de potassio usado nas concentracGes adequadas
ndo causa danos a salide. No entanto, o uso de SO, deve ser moderado,
pois pode dar origem a odores ou gostos desagradaveis, ou favorecer
certas perturbacGes durante a conservacdo (RIZZON; MANFROI;
MENEGUZZO0, 2003).

Manfroi (2009) explica que as doses de SO, a serem aplicadas
dependem do grau de maturacéo, da sanidade, da temperatura, do teor de
acUcares e 0 mais importante, do pH. O autor considera que os valores
encontrados por ele para a variedade Cabernet Franc, conduzida em Lira
Aberta de 36,6 mg/L e 69,5 mg/L de diéxido de enxofre livre e total,
respectivamente, indicam um bom equilibrio na elaboracéo dos vinhos.

Segundo Ribéreau-Gayon et al.,, (2003), suas principais
propriedades sao:

- Antiséptico, inibe o desenvolvimento dos microrganismos.
Evita desse modo a formacdo de turbidez por leveduras, a
refermentacéo de vinhos doces, o desenvolvimento de leveduras
micodérmicas (flor) e das diferentes alteracbes bacterianas. Sua
atividade é maior sobre as bactérias do que sobre as leveduras;
Antioxidante, combina em presenca de catalisadores. O SO,
preserva 0s vinhos de uma oxidacdo muito intensa dos
compostos fendlicos e de alguns elementos de aroma;

No mosto age como antioxidante, inibindo instantaneamente o

funcionamento das enzimas de oxidacdo (tirosinase e lacase),

antes do inicio da fermentacdo. Evita igualmente a casse

oxidativa dos vinhos brancos e tintos provenientes de uvas com

podridao;

- Ao combinar-se com etanol e outros produtos similares protege
0 aroma dos vinhos.
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1.7.7 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos de qualidade provém principalmente das
cascas e sementes da uva. Sdo potentes antioxidantes responsaveis pela
longevidade dos vinhos. De acordo com sua estrutura quimica, 0S
polifendis podem ser classificados em flavondides (os que possuem
estrutura quimica basica Cg-C3-Cg) € ndo flavonoids (Figura 4). Os ndo
flavondides sdo representados pelos fendis &cidos, que possuem
derivados do &cido cindmico e do acido benzdico, formando duas séries
de compostos (série cindmica e série benzdica) (MANFROI, 2009).

Figura 4: Compostos fenélicos flavondides e ndo-flavondides.

Flavonoides
Flavondis R;=H R,=H Campferol
(a)
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OH R;=0H R;=H Quercetina
HO o) @ o
SC 2
OH © R;=0H R,=0H Miricetina
Flavanois R;=0H R;=H R:=H

(+)-catequina

RIZH RQZOH R3:H

(-)-epicatequina

Continua...



Revis&o Bibliografica 45

Continuacéo

Niao-flavonoides

Acidos hidroxicinimicos R, Ry R;
c
© COOR, Cafeico OH H H
“ Caftérico OH H ac
tartarico
p-Coumdrico H H H
Ao R Fertilico OCH, H H
OH

Acidos hidroxibenzdicos R R» R; R4
@ Galico H oH oOH oH
Rz Ri Protocateico H OH OH H
Ry COCH Siringico H OCH; OH OCH;
R Vanilico H OCH; OH H
Estilbenos

OH trans-Resveratrol

Fonte: Ribéreau-Gayon et al., (2006b).

Os flavondides mais encontrados em vinhos sdo catequinas,
epicatequina (flavandis), antocianinas (vinhos tintos), flavondis como
quercetina, campferol, miricetina. Os compostos nao-flavonoides que
correspondem  basicamente  aos  acidos  fenodlicos  (acidos
hidroxibenzoicos e hidroxicinamicos) e estilbenos, sdo primariamente
armazenados nos vacUolos celulares da casca e da polpa e sdo
facilmente extraidos por prensagem (BRAVO, 1998; JACKSON, 2008).

Os polifendis sdo importantes componentes, ndo somente
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contribuem com as caracteristicas sensoriais e qualitativas como cor,
sabor e adstringéncia, mas também possuem atividade antioxidante, com
mecanismos envolvendo tanto o sequestro de radicais livres como
também a quelacdo de metais. A composicdo e concentracdo de
compostos fenolicos nos vinhos dependem da variedade de uva utilizada
na vinificacdo, do procedimento empregado para a producéo do vinho e
das reagfes quimicas que ocorrem durante seu envelhecimento
(RECAMALES et al., 2006; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b;
JACKSON, 2008).

1.7.8 Atividade antioxidante

Uma substdncia antioxidante pode ser definida como um
composto ou substancia quimica que inibe a oxidagcdo ou qualquer
substancia que, quando presente em baixa concentragdo comparada a do
substrato oxidavel, pode retardar ou inibir significativamente a oxidacéo
do mesmo (ATOUI et al., 2005).

A atividade antioxidante dos compostos fenélicos no vinho deve-
se a mobilidade do oxigénio. A capacidade de reacdo polivalente dessas
moléculas permite que haja multiplas interacbes como formacdo de
complexos com metais, combinacdo com moléculas nucleofilicas ou
participar de reacOes redox. Essas propriedades sdo influenciadas por
fatores como nimero e a localizagdo de grupos hidroxilas na molécula,
presenca de substituintes orto ou para, estrutura estereoquimica entre
outros. As moléculas fendlicas podem atuar sobre centro redox das
cadeias de transporte de elétrons nos sistemas bioldgicos (FLANZY,
2000).

Compostos como os polifenois, os quais sdo facilmente oxidados,
podem agir como bons antioxidantes, o grupo catecol (1,2 dihidroxi
benzeno) reage rapidamente com oxidantes na forma de radical livre
originando um radical muito estavel. Os compostos com o grupo catecol
ou 1,4 dihidroquinona sdo especialmente susceptiveis a oxidacéo, pois o
radical fenoxil resultante pode ser estabilizado pelo &nion oxigénio
adjacente. O vinho branco é rico em substancias com esses grupos,
garantindo uma atividade antioxidante natural ( WATERHOUSE, 2002).

Estudos tém demonstrado que os compostos fendlicos apresentam
propriedades antioxidantes e exercem, portanto, um efeito protetor
contra os danos oxidativos das células (LOPEZ-VELEZ; MARTINEZ-
MARTINEZ; DEL VALLE-RIBES, 2003).

Os métodos indiretos de captura de radicais livres sdo baseados
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na medida do consumo de radicais livres estaveis quando é adicionado
um agente antioxidante a solu¢do que ira provocar o decréscimo na
concentracdo do radical livre. O ABTS (2,2° — azino — bis 3 —
etilbenzeno — tiazolina — 6 — &cido sulfénico) é um dos radicais livres
mais utilizados, em virtude da estabilidade, facilidade de manipulacgdo e
simplicidade de procedimento (ROGINSKY; LISSI, 2005).

Os derivados de uva estdo entre os produtos com maior apelo
funcional. Entre os principais compostos que lhe conferem esta
propriedade estdo os fenodlicos, tanto do grupo dos flavonoides (como
antocianinas, flavondis e proantocianidinas) quanto dos ndo flavondides,
como o resveratrol (CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B., 2005).

1.7.9 Densidade

A densidade do vinho é préxima a um (1), sendo que a do alcool
é de 0,7943. O alcool diminui a densidade dos vinhos, e 0s aglcares e 0s
extratos aumentam a densidade (OLIVEIRA, 1994).

Indiretamente, a densidade relativa permite determinar
aproximadamente o extrato seco e o teor de acUcar nos vinhos. A
densidade varia em funcdo do extrato seco, do teor de agucar e do grau
alcodlico.

Através da andlise de densidade é realizado o acompanhamento
da fermentacéo alcodlica. Sendo a glicose mais pesada que o etanol, o
enologo pode seguir o processo de uma fermentacdo pela medida da
densidade do mosto. A densidade do mosto diminui progressivamente
até entre 0,992 e 0,998, ou seja, a glicose sendo consumida e
consequentemente alcool produzido (DE AVILA, 2002).

1.7.10 Extrato seco

O extrato seco representa a soma das substdncias que, em
determinadas condigdes fisicas, ndo se volatilizam. Entre os principias
grupos que compdem o extrato seco total estdo os éacidos fixos, sais
organicos e minerais, polialcoois, compostos fendlicos, compostos
nitrogenados, aglcares e polissacarideos (NAVARRE, 1991). O extrato
seco total refere-se ao peso do residuo seco apds a evaporagdo dos
compostos volateis. Ele é utilizado para avaliar o vinho de uma
determinada regido viticola, a maturagdo da uva, o sistema de
vinificacdo, refletindo os componentes responsaveis pelo “corpo” e
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estrutura do vinho (VOGT et al., 1984; RIZZON, GATTO, 1987,
PEYNAUD apud MAZZOCHI; IDE, 1994; RIZZON; MIELE, 1996).

A quantidade de extrato (s6lidos sollveis, excluido de agUcares)
determina o corpo do vinho. Vinho contendo menos de 2% de extrato €
considerado leve ou magro, em comparacdo degustativa com outro
vinho que apresenta extrato acima de 3% (PEYNAUD, 1984).

1.8 MINERAIS

Os componentes inorganicos das uvas influenciam, de forma
significativa, a producdo e qualidade de vinhos e sdo fundamentais para
a nutricio humana (RIBEREAU-GAYON et al., 2006b). A
determinacdo de minerais no vinho também é importante devido a
natureza toxica de alguns metais, ao efeito nas propriedades sensoriais, €
a contribuicdo que o conteldo mineral pode trazer para a caracterizacdo
de vinhos de acordo com a regido de producéo (ALMEIDA et al., 1992).

O teor de minerais do vinho € varidvel em cada regido de cultivo,
sendo dependente do solo, do clima, da variedade, do porta-enxerto, das
adubacdes realizadas e dos tratamentos fitossanitarios. O processo de
vinificagdo utilizado também interfere no teor dos elementos minerais,
através do emprego de produtos que contenham determinados elementos
na composicdo quimica, de praticas enoldgicas que favorecam a
extracdo de compostos da uva ou pelo contato do vinho com materiais e
equipamentos nas fases de elaboracdo, conservacdo, estabilizacdo ou
engarrafamento. Uma maceracdo prolongada contribui para aumentar o
teor de minerais nos vinhos. A estabilizagdo, por sua vez, participa na
reducdo do teor dos minerais, principalmente de potassio e calcio
(RIZZON, 2005; ALVAREZ et al., 2007; GALGANO et al., 2008;
GRINDLAY et al., 2008).

Elementos como o ferro, cobre, aluminio, zinco e niquel
contribuem para a formacdo de precipitados e podem causar efeito na
cor, aroma ou sabor do vinho (GALANI-NIKOLAKAKI,
KALLITHRAKAS-KONTOS; KATSANOS, 2002).

Os elementos minerais estdo presentes no vinho em
concentracBes que variam de 1,5 a 3 gL™. Os compostos minerais
majoritarios, encontrados em concentracdes de 10 mgL™ até 1gL™
incluem o sodio, potéssio, magnésio e célcio, principais responsaveis
pela estrutura metalica dos vinhos e pela sua capacidade tampéo. S&do
exemplos de elementos minoritarios o aluminio, manganés, ferro, cobre,
zinco, rubidio, geralmente encontrados em concentragdes entre 0,1 e 10
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mgL™; em teores normalmente inferiores a 100 ugL™, sdo detectados os
minerais cromo, cobalto, niquel, selénio, bario, chumbo, bromo, iodo e
flior (CATARINO et al., 2008).

O vinho também pode contribuir significativamente nos
suprimentos de elementos essenciais ao organismo humano, como K,
Ca, Mg, Cr, Co, Fe, F, I, Cu, Mn, Mo, Ni, Se, Zn, quando consumido
diariamente em quantidades moderadas (ESCHNAUER; NEEB, 1988
apud LARA et al., 2005). O teor de potassio presente no vinho € funcéo
da cultivar, das condicdes climaticas durante seu desenvolvimento, do
solo, da época de colheita, das temperaturas de fermentacdo e de
armazenamento, do tempo de armazenamento, do pH, da porcentagem
de alcool e do equilibrio idnico do vinho (DAUDT; GARCIA, 1987,
HABA, MULET; BERNA, 1997).

A composicdo mineral do vinho reflete a sua origem e contribui
de forma substancial para as caracteristicas sensoriais, com influéncia na
cor, limpidez, gosto e aroma (CATARINO; CURVELO-GARCIA;
BRUNO DE SOUZA, 2008).

As técnicas utilizadas para obtencdo da composi¢do mineral do
vinho sdo aquelas com capacidade de detecgdo multielementar, como a
espectrometria de massa com plasma indutivamente acoplado (ICP-
MS), adequada para a determinacdo precisa e rapida de elementos-traco
e oligoelementos em uma mesma amostra (GONZALVEZ et al., 2009).
A ICP-MS proporciona alta seletividade, sensibilidade e baixos limites
de detec¢do quando comparada a outras técnicas (COETZEE et al.,
2005; GALGANO et al., 2008).

1.9 COMPOSTOS VOLATEIS

O aroma é a impressdo produzida nos 6rgaos olfativos pelas
particulas odoriferas. O aroma de um vinho é de uma enorme
complexidade devido a grande quantidade de compostos que o
compdem. Esse aroma é o produto terminal de uma longa sequéncia
bioldgica, bioquimica e tecnolégica e ndo apenas o produto da
fermentacdo da uva (CORDONNIER; BAYONOVE, 1981).

O aroma pode ser classificado em quatro tipos diferentes (Figura
5) conforme a origem dos compostos que o constituem: aroma varietal —
devido aos compostos existentes na uva; aroma pré-fermentativo -
resultante da vindima, transporte, prensagem, maceracdo e clarificacéo;
aroma fermentativo - compostos resultantes das fermentacdes e; aroma
poés-fermentativo- que resulta de transformacfes ocorridas durante a
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conservagdo e envelhecimento.

O aroma varietal e pré-fermentativo também s&o conhecido por
aroma primario, o aroma fermentativo por secundario e o pos-
fermentativo por aroma terciario (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a;
JACKSON, 2008).

A composicdo e intensidade desses compostos dependem de
varios fatores entre eles as caracteristicas do solo, clima, altitude do
vinhedo, a variedade e grau de maturacdo da uva, técnicas enoldgicas,
leveduras utilizadas no processo de vinificagio (ABNT, 1993;
SPILLMAN; SEFTON; GAWEL, 2004; DUBOURDIEU et al., 2006;
ESTI; TAMBORRA, 2006; GOMEZ-MIGUEZ et al., 2007; FALCAO,
2007; SWIEGERS et al., 2009).

A fracdo volatil dos vinhos é bastante complexa, devido
principalmente a fermentacdo, que envolve uma série de reacOes
bioquimicas que originam diversos compostos com potencial odorifero,
e também ao envelhecimento. Ja& foram identificados mais de 500
volateis em vinhos, cujas concentracfes vao desse nanogramas a
miligramas por litro. Ainda assim, a concentracdo destes compostos
deve estar acima do limite de deteccdo para que eles sejam capazes de
promover impacto sobre o aroma do vinho. Podem também ocorrer
efeitos sinergéticos e antagdnicos entre as estruturas dos volateis
aumentando seu potencial odorifero (BAYONOVE, 1998).

Figura 5: Esquema biotecnoldgico e componentes do aroma do vinho.

] Aroma varietal Aroma pré-fermentativo
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' *  Alcodlica

Aroma ferciari i
01Na te1ciario *  Malolactica

Fonte: Aradjo, (2004).
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Durante o0s processos fermentativos formam-se compostos
secundéarios pertencentes a diversos grupos quimicos, como ésteres,
ésteres etilicos de &cidos graxos, acetatos de alcoois superiores, alcoois,
alcoois superiores e acidos graxos. A formacdo destes compostos
depende das condi¢des de fermentacdo (temperatura, tempo) e também
das espécies de leveduras inoculadas (BOULTON et al., 1996;
DUBOURDIEU et al., 2006).

As substancias volateis formadas durante a fermentacéo alcodlica
apresentam um importante papel da definicdo do aroma dos vinhos
resultantes. Nos vinhos novos, o aroma é essencialmente determinado
pelos constituintes volateis provenientes das uvas e da vinificacéo,
tratando-se de alcoois superiores, acidos e ésteres (GARCIA, 1988).

Os ésteres, acetatos, ésteres etilicos de acidos graxos formados
contribuem para a formacdo de aromas frutados, caracteristicos de
vinhos brancos jovens (FALCAO, 2007; JACKSON, 2008). Os ésteres
sdo qualitativamente os constituintes mais importantes de vinhos. Os
ésteres etilicos sdo 0s mais abundantes, seguidos pelos acetatos e ésteres
etilicos e é&cidos graxos. Outros ésteres foram identificados em
guantidades traco, como 0s provenientes da combinacdo de
hidroxiacidos, cetoacidos e acidos aromaticos com os alcoois superiores
ou polidis. Os ésteres etilicos de acidos graxos e 0s acetatos de alcoois
superiores sdo importantes para o aroma de vinho, como ja demonstrado
por varios autores (SCHREIER, 1979; NYKANEN, 1986;
LAMIKANRA, 1987; FERREIRA; LOPEZ; CACHO, 2000; FALQUE;
FERNANDEZ; DUBOURDIEU, 2001) que utilizaram analise estatistica
multivariada para mostrar a correlacdo entre estes compostos e a
gualidade dos vinhos. Os ésteres contribuem com uma nota frutal ao
aroma de vinhos e de acordo com Ferreira; Lopez e Cacho (2000), o
acetato de isoamila é um dos compostos odoriferos mais potentes
presentes em vinho.

Os ésteres sdo divididos em dois grupos: acetatos (esteres do
acido acético), acetato de etila, acetato de isoamila, acetato de hexila e
acetato de feniletila; etilicos (ésteres dos acidos graxos), hexanoato de
etila, octanoato de etila, decanoato de etila e dodecanoato de etila, que
s80 os principais.

A formacéo de alcoois superiores se da principalmente a partir de
substancias nitrogenadas durante o processo fermentativo (BIDAN,
1975). Ehrlich (1906 -1912) foi o primeiro a demonstrar que estes
alcoois se formam a partir de aminoacidos por meio da acdo de enzimas.
Os mais importantes &lcoois superiores sdo: 0 n-propanol derivado da
treonina; o iso-butanol (2-metil-propanol) derivado da valina; o alcool
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isoamilico (3-metil-butanol) derivado da leucina e o alcool amilico ativo
(2-metil-butanol) derivado da isoleucina (ZAMBONELLI, 1999 ).

Os é&lcoois superiores, assim como 0s ésteres, sdo
quantitativamente dominantes no aroma dos vinhos e sdo importantes
nas propriedades sensoriais e na qualidade (GIL et al., 1996). Estes
compostos sdo responsaveis, principalmente, pelas notas florais e
frutadas do aroma. Como exemplos, o &lcool isoamilico (notas de
banana), o dalcool feniletilico (notas de rosas e jasmim), o alcool
benzilico (notas de améndoas e nozes). Também, sdo reconhecidos por
seu forte e pungente aroma (TORREA, et al., 2003). Geralmente,
guando em altas concentrages (>300 mg/L), esta classe de compostos
pode proporcionar uma influéncia negativa sobre a qualidade do vinho
(AMERINE; ROESSLER, 1983).

Segundo Bertrand (1975) os alcoois 2-metil-1-butanol e 3-metil-
1-butanol sdo formados durante todo o processo fermentativo, portanto,
o teor final desses dois alcoois superiores no vinho é proporcional a
guantidade de etanol formado. O 1-propanol, ao contrario dos demais
alcoois  superiores analisados, é formado pelas leveduras
preferencialmente no inicio da fermentacdo alcodlica quando ha
disponibilidade de maior quantidade de substancias nitrogenadas.

O 2 metil-1-propanol é mais influenciado pelos fatores
relacionados a clarificagdo do mosto, sendo que vinhos obtidos de
mostos clarificados possuem teores mais baixos desse alcool superior
(R1ZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 2003).

Os alcoois superiores 1-propanol, 2-metil-1-butanol e 3-metil-1-
butanol presentes nos vinhos se caracterizaram por apresentar baixos
teores, participando da complexidade aromatica da bebida, no entanto,
em concentra¢fes mais elevadas, seu odor penetrante pode mascarar a
fineza aromatica.

A producdo de alcoois superiores depende também do tipo de
levedura utilizada nas vinificagBes, ou seja, seu perfil na utilizagdo de
aminoacidos e de sua demanda de nitrogénio. Por Gltimo, existem outros
fatores que intervém sobre a fermentacédo alcodlica, que influenciam a
producdo de alcoois superiores: aeracdo, turbidez elevada, temperatura
de fermentacdo elevada, pH elevado e pressdo do gas carbdnico
(FLANZY, 2000).

O aldeido acético é também conhecido como etanal ou
acetaldeido. Sua principal origem esté interligada com a descarboxilagéo
enzimatica ao acido pirGvico, sendo um composto formado durante a
fermentacdo alcodlica. Sua presenca esta intimamente relacionada com
os fendmenos de oxidacdo e envelhecimento dos vinhos. E também
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conhecido, que a quantidade de etanal presente nos vinhos depende a
tecnologia seguida, no que se refere a sulfitagdo dos mostos e dos vinhos
(CURVELO-GARCIA, 1988).

O acetato de etila representa 80% dos ésteres volateis dos vinhos.
As leveduras do género Saccharomyces normalmente sdo responsaveis
pela formacdo de pequenas quantidades desse composto, enquanto que
outras, do tipo oxidativo e formadoras de véu, caracterizam-se pela
formagc&o de teores elevados. Dos ésteres presentes nos vinhos, o acetato
de etila é o Unico que participa de forma negativa na constituicdo do
gosto e do aroma (RIZZON, 1987). Nas amostras analisadas, o teor de
acetato de etila, sempre foi inferior ao limiar de percepcdo que é
estimado em aproximadamente 170 mg.L™ para o vinho (RIZZON;
MIELE, 2002).

A determinagdo do teor de metanol é de extrema importancia,
visto que é um alcool sempre presente naturalmente em quantidade
apreciaveis e em face da sua elevada toxidade. Uma intoxicacéo cronica
se revela a partir de uma absorcdo diaria de 500 a 1000 mg.

A origem da presenca do metanol nos vinhos estd ligada a
hidrélise das pectinas, o0 que explica a grande dependéncia do seu teor
da maior ou menor maceracdo das partes solidas, em particular das
peliculas (CURVELO-GARCIA, 1988).

Os trabalhos de pesquisas com os vinhos tropicais do Nordeste
brasileiro sdo muito recentes. Assim, ainda ndo foram realizados estudos
que caracterizam o perfil aromético dos vinhos orgéanicos produzidos no
Submédio do Vale do Sao Francisco.






CAPITULO 2

MATERIAL E METODOS

2.1 AREA EXPERIMENTAL E COLHEITA

O experimento no campo foi conduzido em &rea pertencente a
Adega Bianchetti Tedesco LTDA. situada no Distrito de Irrigacdo
Senador Coelho, na cidade de Petrolina. A adega segue as normas
contidas nas diretrizes do Instituto Bio Dindmico — IBD e a legisla¢do —
Agricultura Organica (Decreto n°® 7.048, 23/12/2009). O trabalho foi
conduzido com a Vitis vinifera L. cv. Sauvignon Blanc, cujas plantas
foram instaladas em 2010 e sdo conduzidas em sistemas do tipo latada,
com espagamento 3 X 1,5 m e sistema de irrigacdo por gotejamento.

2.2 ANALISES DE ACOMPANHAMENTO DA MATURAGCAO DAS
UVAS

A maturacédo das uvas foi acompanhada através de analises fisico-
quimicas. Iniciou-se a curva de maturagdo no periodo de frutificacdo da
videira, inicio de amaciamento da polpa, até a colheita para a elaboracao
dos vinhos. Demarcou-se parte representativa do parreiral, 20 plantas
por fila, para as anélises e posterior vinificacdo. Foram coletados cinco
cachos de uvas aos 54, 61, 68, 71, 74 e 77 dias ap0s a frutificacdo. Estas
determinacGes foram realizadas no Laboratério de Fisiologia Pds-
Colheita da Embrapa Semiarido (EMBRAPA SEMIARIDO, 2011). As
caracteristicas avaliadas foram: massa do cacho, acidez titulavel, sélidos
sollveis, polifendis extraiveis totais e atividade antioxidante total.

2.2.1 Massa fresca do cacho
A massa do cacho foi determinada pelo valor médio da pesagem

de cinco cachos recém colhidos em balanca semi-analitica (marca
Bioprecisa). Os resultados foram expressos em gramas (g).
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2.2.2 Acidez Titulavel

A acidez titulavel foi determinada por diluicdo de 5 mL de polpa
em 50 mL de agua destilada, titulando-se com solucdo de NaOH 0,1 N e
usando o indicador fenolftaleina para verificacdo do ponto de viragem
de incolor para roseo claro permanente. Os resultados foram expressos
em g de 4cido tartarico.100 mL™ (AOAC, 1992).

2.2.3 Teor de Solidos SolUveis

O teor de Sdlidos Sollveis foi obtido por meio de leitura direta do
extrato da polpa em refratdbmetro digital tipo ABBE com resultados
expressos em °Brix (AOAC, 1992).

2.2.4 Polifenois Extraiveis Totais

Os Polifenois extraiveis totais foram determinados usando o
reagente de Folin-Ciocalteau. A extracdo foi realizada utilizando dois
tipos de amostra: a primeira a uva com casca e polpa e a segunda
usando-se apenas a casca. Para a primeira, estimou-se previamente a
proporcdo de casca e polpa em bagas de uvas, utilizando-se 22 g de
polpa e 4 g de casca. As avaliacdes do teor de polifenois extraiveis totais
da casca foram realizadas em amostras de 4 g. Em ambas as situaces,
foram adicionados 40 mL de solucdo de alcool metilico 50% (primeira
solucdo extratora), que foi homogeneizada, deixando-se, em seguida, em
repouso por 1 hora. Na etapa seguinte, a mistura foi centrifugada a
15.000 rpm por 15 minutos. Ap6s a centrifugacdo, o sobrenadante foi
transferido para baldo de 100 mL. Ao precipitado, foi adicionado uma
solucdo de acetona 70% (segunda solucdo extratora), mantendo repouso
por mais 1 hora. Depois, essa mistura foi centrifugada a 15.000 rpm por
15 minutos. O segundo sobrenadante obtido foi misturado ao primeiro
no mesmo baldo de 100 mL, aferindo-se com &gua destilada, obtendo
assim o extrato. A determinacdo foi realizada usando aliquotas do
extrato (que nao ultrapassassem 1 mL), 1 mL do reagente Folin-
Ciocalteau, 2 mL de NaCQOj3 20% e 2 mL de &gua destilada em tubos de
ensaio, sendo, em seguida, homogeneizados e mantidos em repouso por
30 minutos. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro UV-Vis, no
comprimento de onda de 700 nm. Os resultados foram expressos em mg
de 4cido galico.100 g™ de polpa (LARRAURI; RUPEREZ; SAURA-
CALIXTO, 1997).
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2.2.5 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi determinada pelo método de captura
do radical organico, ABTS (2,2’ — azino — bis 3 — etilbenzeno — tiazolina
— 6- 4cido sulfénico). O procedimento foi baseado em método
desenvolvido por Miller et al (1993) com adaptacdes feitas por Rufino et
al., (2007). O ensaio com o radical livie ABTS foi obtido pela sua
reacdo, em concentracdo de 7 mmol/L, com persulfato de potéssio (2,45
umol/L, concentragdo final). O sistema foi mantido em repouso, a
temperatura ambiente (x25°C), durante 16 horas, em auséncia de luz.
Uma vez formado o radical ABTSe+, diluiu-se com alcool etilico até
obter um valor de absorbancia entre 0,695 a 0,705, em leituras
realizadas a 734 nm. O extrato utilizado foi o mesmo usado para a
quantificacdo  dos  polifendis  extraiveis totais. A leitura
espectrofotométrica foi realizada 6 minutos a partir da mistura do radical
com o extrato. Foi utilizada aliquota de 30 uL de amostra e 3 mL de
radical ABTSe+, sendo gerada uma curva a partir dos valores das
absorbancias e das concentracfes das amostras. Os valores da atividade
antioxidante total equivalem a 1.000 umol/L de Trolox, que é definido
em Unidades Equivalentes. Os resultados sdo expressos em p mol/L
Trolox.g™ polpa.

2.3 VINIFICACAO

Antes da vinificacdo, foram coletadas aleatoriamente em
triplicatas de 100 bagas de uvas, de cada tratamento para analise. Fez-se
a pesagem das bagas e posteriormente a extracdo do mosto atraves de
pressdo mecanica, separou-se a parte sélida do liquido e realizaram-se as
andlises fisico-quimicas do mosto. Para cada amostra coletada,
realizaram-se andlises de Sélidos Sollveis Totais (°Brix), através de
refratbmetro digital; acidez total, através de titulometria com solucdo de
NaOH 0,1N; e pH, através de pHmetro de bancada.

A colheita foi realizada em trés fases distintas da maturacéo (pré-
maturagdo, maturacdo e sobrematuracdo), nos dias 18/01, 25/01 e
01/02/2012. Apds a mesma, as uvas foram levadas ao Laboratorio de
Enologia da Embrapa em Petrolina-PE, onde permaneceram em camara
fria a 10 + 2 °C por 16 horas, evitando que ocorressem degradacdes. Os
vinhos foram elaborados de acordo com o método tradicional de
Peynaud (1997). As uvas foram prensadas e o mosto foi colocado em
cubas de vidro de 9 litros cada, onde foram adicionados 20 mg L™ de
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metabissulfito de potassio para evitar a oxidacdo, os mesmos foram
mantidos em camara fria a 0 °C durante 24 h para a decantagdo e, em
seguida, o mosto foi trasfegado para novas cubas de vidro de 9L onde
adicionou-se 20 g 100L™ de levedura Saccharomyces cerevisiae .Foi
escolhida uma marca comercial de levedura seca ativa disponivel no
mercado, LNF 01 Saccharomyces cerevisiae.

A fermentacgdo alcodlica ocorreu com temperatura controlada em
18 °C. Diariamente foram acompanhadas a densidade e °Brix do mosto e
verificada a temperatura. Ao final da mesma o vinho foi novamente
sulfitado e levado para cdmara fria a 0 °C, durante 30 dias, para a
clarificacdo e estabilizacdo para, em seguida, ser engarrafado. O
engarrafamento foi realizado utilizando garrafas de vidro, na cor verde
oliva, com volumes de 375 e 750 mL, aplicando-se nitrogénio antes do
enchimento das mesmas e o fechamento foi manual usando rolha
aglomerada. As garrafas de vinho foram armazenadas na posi¢do
horizontal, em adega climatizada a 18 + 1 °C e umidade relativa média
de 60%, até a data das analises.

2.4 ANALISES DOS VINHOS

As andlises dos vinhos foram feitas apds 45 dias de estabilizacdo
em garrafas onde se analisou o teor de alcool, pH, acidez total e volatil,
densidade, extrato seco, atividade antioxidante total, agUcares,
antocianinas totais, indice de polifendis totais, minerais e perfil
aromatico.

2.4.1 Teor alcoodlico

O teor alcodlico dos vinhos foi determinado através de arraste a
vapor com auxilio do destilador Super DEE (Gibertini®), sendo
guantificado em balanca hidrostatica (Gibertini®) e o resultado expresso
em Graus Gay Lussac (°GL) (OlIV, 1990).

Para a destilagdlo mede-se 100 ml da amostra no baldo
volumétrico e transfere-se para o destilador lavando o baldo volumétrico
com aproximadamente 10 mL de agua destilada, acrescentando-se de 3 a
4 gotas de anti-espumante e aproximadamente 10 ml do 6xido de célcio
12 % e colocando uma fina camada de agua no baldo receptor. Apés o
término da destilacéo, recolhe-se o baldo volumétrico receptor e afere a
100 mL. Ajusta-se a temperatura para aproximadamente 20°C e em
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seguida coloca-se a amostra na proveta da balanca hidrostatica (Figura
6) aguardando a estabilizacdo e faz-se a leitura. O valor obtido é a
percentagem do &lcool em volume.

Figura 6: Balanga hidrostatica digital Alcomat e Destilador Super D.E.E.
(Embrapa Semiérido).

242 pH

O pH foi medido utilizando potencidmetro digital (TECNAL®) e
calibrado com as solu¢des padréo (tampéo pH 7,0 e 4,0).
2.4.3 Acidez Total Titulavel

A acidez titulavel nos vinhos foi determinada, em triplicata, por

andlise titulométrica com NaOH a 0,1IN (OIV, 1990). A amostra foi
preparada utilizando uma aliquota de 5 mL de vinho colocada em
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erlenmeyer completando-se 0 volume para 50 mL com agua destilada.
Para determinacdo do ponto de viragem foi utilizado pHmetro, sendo a
titulagdo finalizada em pH igual a 8,2. O valor obtido foi expresso em
g.Lde 4cido tartarico. Os resultados foram obtidos de acordo com a
Equacdo 1:

nxf M 10 Ut})

A= x 0,075 (Eq. 1)

At= acidez total(g L ™de 4cido tartarico).

n=volume em mL de solu¢do de NaOH gasto na titulacéo;

f= fator de correcéo da solucéo de NaOH;

M molaridade da solucdo de NaOH;

V= volume da amostra em mL; 0,075 (equivalente grama do acido
tartarico)

2.4.4 Acidez volatil

A acidez voldtil foi determinada com o auxilio do Destilador
Eletronico Enoquimico (Gibertini ®), no qual foi adicionado no baldo
de destilagdo do aparelho 20 mL da amostra do vinho (OIV, 1990). O
destilado recolhido, aproximadamente 160 mL, foi titulado com
hidréxido de sddio 0,1 N utilizando como indicador fenolftaleina, sendo
0 ponto de viragem determinado pelo aparecimento da cor rosea clara na
amostra, anotando-se o volume gasto. Adicionou-se uma gota de HCI
1:4 para neutralizar a amostra e 2 mL de amido 1%. Titulou-se,
novamente com iodo 0,02 N até a cor azul, anotando também o volume
gasto. Adicionou-se 10 mL de borax (Tetraborato de sodio) e titulou-se
com iodo 0,02 N até a cor azul, anotando o volume gasto. Os resultados
foram calculados conforme indicado na equacao 2

Av = 10x{n; — (n, x0,1)— (ny X 0,05)} x 0,064 (Eq. 2)

Onde:

Av = Acidez volatil (g L™ de 4cido acético)

n;= volume em mL de solucdo de NaOH gasto na titulac&o;
n,=volume em mL de solugéo de iodo gasto na primeira titulag&o;
nz= volume em mL de solugdo de iodo gasto na segunda titulacao;
0,064= equivalente grama do &cido acético.
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2.4.5 Extrato seco

Para determinacdo do extrato seco a analise foi realizada com a
utilizacdo do Mddulo de Leitura AlcoMat-2 da Balanca Hidrostatica
Densi-Mat, que determina o valor do extrato seco total de vinhos ou
mostos com a densidade entre 0,990 e 1,160 a uma temperatura entre 15
e 25°C. Primeiro se faz a leitura da amostra pura e, depois, a da amostra
desalcoolizada por meio de arraste a vapor, sendo pela diferenca
determinado o extrato seco (OIV, 1990).

2.4.6 Densidade

A densidade de mosto e vinhos foi determinada através da leitura
com densimetro. Aproximadamente 80 mL da amostra sdo colocados na
balanca hidrostatica (Gibertini ®), com temperatura entre 19 a 22 °C que
automaticamente realiza a leitura (OIV, 1990).

2.4.7 Indice de Polifenois Totais

Utilizou o método que é baseado na capacidade de absorcdo de
radiacdo ultravioleta (UV) a 280 nm pelos anéis aromaticos, cuja
concentracdo obedece a lei de Lambert-Beer (HARBERTSON; SPAYD,
2006). As amostras foram diluidas em &gua a 1%, lidas em
espectrofotdbmetro a 280 nm, com cubetas de quartzo e os resultados
expressos em absorbancia, considerando o fator de diluig&o.

2.4.8 Di6xido de enxofre livre e total

Através do Método de Ripper, que baseia-se na titulacdo da
amostra com iodo 0,02N, determinou-se o didxido de enxofre total. Em
erlenmeyer de 250 mL, pipeta-se 25 mL de amostra; adiciona-se 12,5
mL de hidréxido de s6dio 1N e mantem-se a amostra em repouso por 15
minutos. Apo6s adiciona-se 5 mL de &cido sulfdrico 1:3 e 2 mL de
solugdo de amido 1%. Finalmente titulou-se a amostra até o
aparecimento da cor azul persistente por alguns segundos.

Utilizando o mesmo método foi determinado também o didxido
de enxofre livre. Em erlenmeyer de 250 mL adiciona-se 25 mL de
amostra; 2,5 mL de acido sulfarico 1:3, 2mL de solugdo de amido 1%.
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Titula-se com solucdo de 0,02 N até o aparecimento da cor azul. A
Equacdo 3 foi utilizada para o célculo da concentracdo de didxido de
enxofre (mg/L) presente nas amostras.

502 _ vachiazwaU (Eq.3)

Onde:

SO, = Dioxido de enxofre(mgL™)

v = volume em mL de solucédo de iodo gasto na titulagéo;
N = normalidade da solucéo de iodo (0,02 N);

Fc = fator de correcéo da solucéo de iodo;

V = volume de amostra utilizado (1 mL).

2.4.9 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi determinada pelo método de captura
do radical organico, ABTS (2,2’ — azino — bis 3 — etilbenzeno — tiazolina
— 6- é&cido sulfonico). O procedimento foi baseado em método
desenvolvido por Miller et al (1993) com adaptaces feitas por Rufino et
al., (2007). O ensaio com o radical livre ABTS foi obtido pela sua
reacdo, em concentracdo de 7 mM, com persulfato de potassio (2,45
uM, concentragdo final). O sistema foi mantido em repouso, a
temperatura ambiente (x25°C), durante 16 horas, em auséncia de luz.
Uma vez formado o radical ABTSe+, diluiu-se com éalcool etilico até
obter um valor de absorbancia entre 0,695 a 0,705, em leituras
realizadas a 734 nm.. A leitura espectrofotométrica foi realizada 6
minutos a partir da mistura do radical com o extrato. Foi utilizada
aliquota de 30 uL de amostra com concentra¢gdes de 100.000 mg/L,
50.000 mg/L e 25.000 mg/L ¢ 3 mL de radical ABTSe+, sendo gerada
uma curva a partir dos valores das absorbancias e das concentra¢@es das
amostras. Os valores da atividade antioxidante total equivalem a 1.000
uM de Trolox, que é definido em Unidades Equivalentes. Os resultados
s30 expressos em pM Trolox. g™ vinho.

2.4.10 Analise de Minerais

As analises de minerais foram realizadas no laboratorio de
espectroscopia do SENAI Petrolina. Os minerais Ca, Mg, Fe, Cu e Zn
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presentes no vinho foi realizada através de absorcéo atémica, utilizando-
se um espectrofotdbmetro de absorcdo atdmica AnalytikJena, modelo
ContrAA® 700 (PERKIN-ELMER, 2000), enquanto o K e Na por
emissdo de chama, (MENEGUZZO et al., 2006).

2.5 ANALISE DOS COMPOSTOS VOLATEIS

As determinacGes dos alcodis superiores, ésteres e &cidos
carboxilicos foram realizadas em triplicata por meio de cromatografia
gasosa com detector de ionizagdo de chama (CG-DIC), no Laboratério
de Referéncia Enologica-LAREN, na cidade de Caxias do Sul-RS. O
cromatografo utilizado foi da marca Hewlett Packard 6890 (Palo Alto,
EUA).

2.5.1 Alcoois superiores

Para esta andlise, 0 método baseia-se no principio da injecao
direta do destilado, onde foi utilizado como padrdo interno, 4-metil-2-
pentanol a 5 g/L em solucéo hidroalcodlica (40% vol.), para o preparo
adicionou-se a 5mL do destilado 70 uL .

A coluna cromatografica empregada foi uma HP-INNOWax (60
m x 0,25 mm x 0,25 pm). A programagdo de temperatura para o forno
foi a seguinte: temperatura inicial de 40 °C e elevada a 3°C.min-1 até
200 °C. As temperaturas do injetor e do detector foram de 200°C. A
injecéo direta das amostras foi realizada no modo split com razéo 1:50,
injetando-se 1 pl de amostra em fluxo de 2 mL. min™ de hidrogénio (gés
de arraste). A identificacdo dos compostos foi feita a partir da injecéo de
padrdes nas mesmas condicdes cromatograficas.

2.5.2 Esteres

A extracdo desses compostos foi do tipo liquido-liquido
utilizando como solvente uma mistura de éter/hexano (1:1) (v/v). Foram
utilizados como padrdo o 3-octanol a 40 mg/L em solucdo
hidroalcodlica (40% vol.) e o &cido heptandico a 70 mg/L em solugéo
hidroalcodlica (40% vol.). Para o preparo adicionou-se a 50 mL de
vinho 2 mL de cada padrdo, o meio foi acidificado por 0,3 mL de &cido
fosférico 1/3, sendo entdo efetuadas 3 extragbes utilizando
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sucessivamente 4mL, 2 mL e 2 mL de uma solucéo de éter/hexano (1:1)
(v/v). Apo6s decantacdo em funil de separacéo, as fases orgénicas foram
reunidas constituindo o extrato.

A coluna cromatografica empregada foi uma HP-FFAP (30 m x
0,25 mm x 0,25 um). A programacdo de temperatura para o forno foi a
seguinte: temperatura inicial de 40 °C e elevada a 3°C.min™" até 200 °C.
As temperaturas do injetor e do detector foram de 220 °C. Os extratos
foram injetados no modo splitless, injetando-se 2 pl de amostra em fluxo
de 2 mL. min™ de hidrogénio. A identificacdo dos compostos foi feita a
partir da injecdo de padrdes nas mesmas condi¢des cromatograficas.

2.6 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados obtidos foram submetidos & andlise estatistica de
variancia ANOVA, e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade com o auxilio do programa estatistico SISVAR.

Para esse trabalho foi utilizado o nivel de significancia de 5% e as
diferencas foram mostradas por meio de indices (a, b, A, B) nas tabelas.
As amostras com os mesmos indices ndo apresentaram diferenga
significativa entre si (p > 0,05).

Para as analises de campo o delineamento experimental utilizado
foi blocos inteiramente casualizados e para as analises de laboratério
inteiramente casualizado em triplicata.

Os compostos olfativos foram submetidos as analises estatisticas
multivariadas, através da analise de componentes principais-ACP e da
analise de regressdo de quadrados minimos-PLS (PEREIRA; GUERRA,;
MANFROI, 2009; PEREIRA et al., 2005; KEMSLEY, 1998), utilizando
0 programa WinDas.



CAPITULO 3

RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1ANALISES DE ACOMPANHAMENTO DA MATURACAO DAS
UVAS

As variagfes massa dos cachos, teor de agucares, acidez total,
polifenois extraiveis totais e antioxidante obtidas para as analises fisico-
quimicas durante o desenvolvimento e maturagdo das uvas estudadas na
pré maturagdo (PM), maturacdo (M) e sobrematuracdo (SM), podem ser
observados na Figura 7. As colheitas das uvas foram realizadas entre os
dias 18 de dezembro de 2011 a 01 de fevereiro de 2012, correspondendo
ao periodo de pré maturacgdo a colheita realizada no dia 18 de Janeiro, de
maturacdo no dia 25 do mesmo més e de uvas sobrematuradas no dia 01
de fevereiro. Assim observa-se a diminuigdo de acidez, aumento de pH e
0 acréscimo de agucar no periodo entre as trés colheitas, como também a
evolugdo da maturagdo no periodo antecedente as colheitas.

Durante a maturacdo a evolucdo da massa fresca do cacho
mostrou-se gradual, ndo mostrando mudancas expressivas, atingindo
valores médios finais de 126,64 gramas/cacho (Fig. 7a) (LIMA, 2007)
estudando a maturagdo das uvas para vinhos no Vale do S&o Francisco
nas cultivares Tannat, Petite Syrah, Moscato Canelli e Chenin Blanc,
obteve resultado semelhante. No periodo de sobrematuragdo as trocas
nutricionais entre a videira e a baga deixam de ser efetuadas,
provocando perda de agua por evaporagdo e como consequéncia 0 suco
celular fica mais concentrado (DIAS, 2006). Isso pode ser observado
com o decaimento da massa durante o periodo de sobrematuracao.

Observou-se, durante o periodo de maturacdo, uma grande queda
nos valores de acidez total (Fig. 7b). A diminui¢do da acidez com a
maturacao resulta de varios fatores, como aumento da respiracao pela
planta, reducdo da translocacdo dos acidos da folha para o fruto,
transformacdo dos acidos em outros compostos, efeito da diluicdo
devido aumento do volume da baga e a reducéo da capacidade da fruta
em sintetizar acidos organicos neste periodo (RIBEREAU-GAYON et
al., 2006a). A diminuicdo da acidez é um fator esperado durante a
maturagdo, porém, valores extremamente baixos podem levar a
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problemas de conservagdo no vinho (BEVILAQUA, 1995). Oliveira et
al., (2009) estudando as avaliagGes fisico-quimicas de uvas Sauvignon
Blanc no vale do S&o Francisco encontrou valores para acidez total de
7,15 g/L no ano de 2008, valor semelhante ao encontrado no periodo de
maturagao.

Figura 7: Evolucédo do peso do cacho (a), acidez total titulavel (b), °Brix (c),
Polifenois Extraiveis Totais (d) e atividade antioxidante (e).
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Quanto aos sélidos sollveis totais, medidos em °Brix, (Figura 7¢)
foi observado um aumento progressivo até o final da maturacéo,
atingindo valores finais de 26,6 °Brix. O teor de aglcar é uma grandeza
relacionada a radiacdo solar acumulada, sendo que quanto maior a
radiacdo acumulada, maior sera o teor de acglcar acumulado. Assim,
guanto mais extenso for o ciclo da videira maior a radiacdo solar
acumulada e, consequentemente, maior o teor de aglicar acumulado no
fruto (MANDELLI, 2002; MERIAUX, PANINE, 2005).

A medida que a uva amadurece, a percentagem de aclcares
sollveis totais aumenta (COOMBE, 1987). Juntas, a glicose e a frutose,
representam cerca de 99 % dos agUcares solUveis totais presentes no
mosto e 12 a 17 % ou mais do peso da baga durante a maturacdo
(LIMA; CHOUDHURY, 2007). A relacdo glicose/frutose varia no
decorrer da maturacdo da uva, diminuindo de 5:1 no inicio do ciclo para
2:1 na mudanca de cor, atingindo 1:1 na maturacdo da uva. Na
sobrematuracdo, a relacdo se inverte para 0,9:1, com o predominio da
frutose que é a responsavel pelo sabor mais doce dos frutos (GUERRA;
TONIETTO, 2003; GIOVANNINI, 2005). O acimulo de agucar é o
fendmeno mais importante da maturagdo, ndo apenas pela quantidade de
alcool que dele deriva, mas também por servir de origem a outros
compostos como os polifendis, as antocianinas ou outros relacionados
ao aroma (ABE et al., 2007). Sabe-se, ainda, que os aglcares variam
muito de acordo com as cultivares e as condicdes ambientais
(CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B., 2005). Os valores de solidos
sollveis totais em todas as fases de maturagdo apontam para um bom
potencial alcodlico, podendo atingir valores entre 12-14% (V/V) de
alcool no vinho.

As bagas apresentaram aumento no teor de Polifendis Totais
(Figura 7d), observando uma tendéncia a queda no conteildo no periodo
final da maturacdo. Outros pesquisadores também observaram este
comportamento da concentracdo fendlica no final da maturacéo,
atribuindo as condic6es ambientais que ocorrem neste periodo (JONES;
DAVIS, 2000; RYAN; REVILLA, 2003; GRIS et al., 2010).

A concentracdo de compostos fendlicos totais aumentou ao longo
do periodo de maturacdo das uvas, porem os valores observados sdo
considerados baixos em relacdo a outras variedades de uvas viniferas e
americanas (ABE et al., 2007; FALCAO et al., 2008). Essa diferenca
reside no fato de uvas tintas possuirem maior teor de antocianinas,
pertencentes a classe de compostos polifendlicos, e que sdo responsaveis
pela pigmentacdo da baga e, portanto, ausente em uvas brancas.

A atividade antioxidante total aumentou durante a maturagdo das
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uvas (Fig. 7e), atingindo no momento da colheita valor de 6,62mM
Trolox/g.

Soares et al.,, (2008) avaliando a eficacia antioxidante dos
extratos das cascas de uvas lIzabel e Niagara, pelo método de sequestro
de radicais livres ABTS, obtiveram os valores médios de atividade
antioxidante equivalente Trolox entre 89,22 e 157,31umol 100g™ de
peso seco.

3.2 VINIFICACAO

A andlise de qualidade de bagas e mosto é feita antes da
fermentacdo para a verificacdo das caracteristicas e correcdo dos
mesmos, caso seja necessario. Na Tabela 2 sdo mostrados os resultados.

A composi¢do quimica das bagas é influenciada pelo estagio de
maturacdo, potencial genético, clima e manejo. O aumento da
intensidade luminosa, sanidade dos cachos e fertilidade moderada da
planta contribuem para um aumento na formagdo de compostos
secundarios, incluindo os fendlicos (CONDE et al., 2007).

Observou-se que para andlise de qualidade da baga e analises
quimicas do mosto houve diferenga estatistica (p < 0,05) para a massa
de bagas, °Brix, pH e acidez entre os tratamentos (Tabela 2).

Tabela 2: Andlise da qualidade de bagas e andlises quimicas do mosto da
cultivar, Sauvignon Blanc em diferentes fases de maturagéo.

Volume Acidez Total
Tratamento Massa (g) g~ (g.L " 4c. °Brix pH
médio (mL) -
Tartarico)
PM 136,49(+2,89)° 53,0(x4,18)°  8,4(x153)°  21,4(x0,08)" 3,3(x0,05)°
M 149,73(+4,30)°  58,0(x4,07)*  7,5(x11,9)"  24,7(x0,12)® 3,5(x0,10)°
SM 148,48(+1,24)° 550(+2,54)°  58(+14,8)°  26,6(+0,16)* 3,8(+0,10)*

* Médias seguidas de mesma letra na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si
pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

** Os valores correspondem & média de amostras de 300 bagas.

PM — Pré maturacéo, M- Maturagdo e SM- Sobrematuracéo.

Os dados estao apresentados como média + desvio padrao

Os valores de pH apresentaram valores finais de 3,8 para 0 mosto
proveniente da sobrematuracdo. Segundo Rizzon e Miele (2002) valores
de pH abaixo de 3,3 podem interferir negativamente na qualidade do
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vinho, no entanto, Amerine e Ough (1976) afirmam que valores
superiores a 3,6 também podem interferir negativamente na estabilidade
do vinho. A avaliagdo do pH do mosto das uvas & de extrema
importancia, pois interfere diretamente na cor dos vinhos, na
deterioracdo microbiana e no processo de fermentacéo.

Considerando os aspectos qualitativos de composicdo em solidos
sollveis totais (°Brix) e acidez do mosto, o periodo de sobrematuracdo
possui uvas com maior teor de acUcares e menor acidez, quando
comparado as demais fases estudadas (pré-maturacdo e maturagdo), isso
é devido ao elevado indice de radiagdo solar e insolagdo encontrado na
regido do Vale do Séo Francisco.

Na vinificagdo, durante a fermentagdo observou-se o decréscimo
da densidade em funcdo do tempo (Figura 8). A densidade do vinho é
consequéncia da graduacéo alcodlica e da quantidade de acUcar residual.
Nos primeiros 3 dias, definida como fase de laténcia, a variagdo de
densidade é relativamente pequena, pois ndo ha consumo suficiente de
acucar, sendo essa a fase de adaptacdo das leveduras. Isso pode ser
observado na fermentacdo decorrente da fase de maturagdo. Apds o
terceiro dia e até o sexagésimo, ocorre a reducdo da densidade,
indicando que as leveduras estdo em crescimento ativo onde ocorre um
maior aquecimento do mosto. Nos Ultimos dias a velocidade de
fermentacdo diminui com a metabolizacdo das Gltimas moléculas de
glicose. A fermentacdo teve duragdo de 115 dias com variacdo de
densidade inicial de 1,113 g/cm?, e densidade final de 0,9960.

O comportamento dos mostos durante o processo de fermentacéo
foi similar para as trés fases de maturacao.

Na figura 8 pode-se observar a velocidade de consumo de sélidos
soltveis medidos em °Brix. O vinho decorrente da pré maturacdo teve a
sua fermentacdo mais rapida em relacdo aos demais devido a quantidade
de solidos sollveis totais (°Brix) ser menor, onde a velocidade de
consumo dos agucares foi de aproximadamente 0,9 g/L dia. Martins
(2007) ao vinificar uvas Sauvignon Blanc a fermentacdo teve duracdo de
28 dias, com uma faixa de temperatura de 10,7 a 16,3°C. Iniciando com
uma densidade de 1,093 g/cm? e finalizando com 0,998 g/cm®,

Durante a fermentacdo alcoodlica, também conhecida como
fermentacdo primaria, as leveduras convertem os aclcares a alcool
etilico e gas carbbnico. A reag¢do tem como subprodutos o acetaldeido, o
glicerol e os &cidos latico, succinico e citrico, que contribuem para o
sabor do vinho. Nessa fase sdo formados também os ésteres, principais
responsaveis pelo “bouquet”, que conferem aroma frutado ao vinho.
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Figura 8: Evolugdo da densidade durante a fermentagdo do vinho organico da
cv. Sauvignon Blanc em diferentes fases de maturac&o.
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3.3 ANALISES DE VINHOS

Os vinhos foram analisados apds 45 dias de estabilizacdo em
garrafas. Os resultados das analises classicas e da determinacdo de
polifendis totais dos vinhos Organicos Sauvignon Blanc, estdo
apresentados na Tabela 3. As determinagdes analiticas avaliaram: acidez
total, extrato seco total, teor de fendlicos totais, teor de acUcares, alcool,
pH e SO, livre e total.

Os maiores valores de pH, observados para a colheita mais tardia,
pode ser explicado pelo fato de que quanto mais tempo o fruto
permanece na planta maior é a absorgdo de potassio do solo, além dos
manejos de fertilizagdo do vinhedo. Os ions desse mineral potéssio
substituem os ions hidrogénio nas células, podendo causar a elevacdo do
pH (FOGAGCA, DAUDT; DORNELES, 2007). Ribéreau-Gayon et al.,
(2006b) citam que os valores de pH para vinhos em geral variam de 2,8
a 4,0, e valores baixos podem atuar positivamente na estabilidade
microbioldgica do vinho. Os valores de pH das amostras de vinho
variaram de 2,9 (maturacdo) a 3,7 (sobrematuragdo), onde a amostra de
colheita tardia apresentou média relativamente alta (Tabela 3), visto que
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Jackson (2008) refere valores de pH entre 3,1 e 3,4 como adequados
para a maioria dos vinhos brancos.

Observou-se variabilidade acentuada no &lcool do vinho em
funcdo da maturacdo e constatou-se teor alcoolico superior a 14,0%
(V/V) na uva sobrematurada. Essa diferenca demostra que a uva foi
colhida com uma concentracdo elevada de agucares, resultando num
elevado teor alcéolico. O etanol tem efeito sobre a estabilidade e o gosto
do vinho. Altos teores de alcool no vinho determinam maior poder
antisséptico, proporcionando maior longevidade e conservacao.

A vinficagdo com uvas sobrematuradas, cujo conteldo de
actcares residual foi de 6g L™, resultou em um vinho com 14,6 GL. Este
fato pode ter ocorrido, pois a maturagdo na regido do Vale do Séo
Francisco ocorre de forma mais rapida, favorecendo niveis elevados de
acucares nas uvas em colheitas tardias.

Este fato também ndo coloca em risco a obtencdo de vinhos
acima dos valores permitidos pela legislacdo, pois, para 0s vinhos
comerciais, este trabalho sugere a realizacdo de misturas ou cortes entre
0s vinhos, dos trés periodos, pré-maturacdo, maturagdo e pés-maturagéo,
de maneira que se reduza o valor elevado de alcool.

Tabela 3: Resultado das analises fisico — quimicas em vinhos tropicais
Organicos ‘Sauvignon Blanc’, elaborados a partir de trés fases de maturagdo da
uva.

5 Ac. Ext. AgUcares SO, SO,
Tratamento pH Alcool Total Seco Totais IPT Livre Total
o gL'ac. i mgGAE 4
VIV tartarico gL 1009t mg L
PM 29 12,37 8,82 25,00 1,33 76,66 28,00 91,33

(20,08 (+0,64)* (¥2,50)° (+2,89)° (#0,86)* (£0,31)" (¢17,3)° (¢2,59)°
31 13,92 7,40 27,83 5,33 93,66 32,33 94,66
(£0,10)* (#0,52)® (£3,58)° (¢4,30)® (¢0,70)* (¢0,33)® (x13,1)° (¥3,40)°
SM 3,7 14,60 535 30,50 6,00 120,0 32,33 96,66

(20,12)" (*0,54)° (¢2,76)* (£1,24)° (20,65 (£0,19)" (¥19,5)° (¥1,28)

M

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

IPT — indice de Polifencis Totais,

PM — Pré maturagdo, M- Maturago e SM- Sobrematuragéo

Os dados estdo apresentados como média + desvio padrao.

O etanol, principal alcool encontrado em vinhos, é fundamental
para as propriedades sensoriais, envelhecimento e estabilidade dos
vinhos, uma vez que limita o crescimento microbiano e suprime o
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desenvolvimento de microrganismos responsaveis por odores
indesejaveis. Além disso, o grau alcodlico e o teor de agUcares residuais
evidenciam o controle do estagio de maturacdo da uva e do processo
fermentativo empregado.

Diversos autores afirmam que durante o amadurecimento de
uvas, a concentragdo de agUcares, aminoacidos, compostos fendlicos e
potéssio tende a aumentar, enquanto acidos organicos, particularmente o
acido malico, apresenta diminuicdo (COOMBE, 1987; OLLAT et al.,
2002; ADAMS, 2006), como também verificado neste trabalho, onde
resultados semelhantes foram obtidos com a uva Sauvignon Blanc.

Considerando-se a acidez total 8,82 g L™ 4c. tartarico na pré
maturacdo, 7,40 g L' 4c. tartdrico na maturacio e 5,35 na
Sobrematura¢do. A diminuicdo da acidez para a colheita mais tardia
ocorre pela degradagdo de acidos orgéanicos no decorrer da maturacao,
principalmente o &cido malico e todos os indices de acidez determinados
apresentaram-se de acordo com os limites preconizados pela legislacéo
brasileira que é no maximo de 130 mEg/L equivalente a 9,75 g.L™" 4c.
Tartarico (BRASIL, 1999).

Os teores de Aculcares totais indicam que os vinhos provenientes
da pré-maturagdo e maturacdo com 1,33 e 5,33 g.L™ s&o secos e 0 vinho
proveniente da sobrematuracdo é semi seco.

Os valores de extrato seco encontrados apresentaram diferengas
significativas, demostrando um acimulo maior de compostos sollveis
no vinho. O extrato seco de um vinho proporciona, juntamente com a
acidez e o alcool, o corpo do vinho. Em vinhos secos, altos teores de
extrato seco estdo relacionados com altas concentragdes de compostos
fendlicos.

O indice de polifenois totais no vinho (IPT) aumentou com o
decorrer do tempo (Tabela 3), constatando o acimulo dos polifendis na
uva e no vinho com a maturacdo. Esses dados evidenciam que com a
evolucdo da maturacdo da uva Sauvignon Blanc no Vale do Submédio
S&o Francisco, aumentou-se o potencial qualitativo do vinho, em relacéo
aos polifendis. Pelos valores dos indices de polifenois encontrados nos
vinhos, constata-se que se trata de vinhos de reserva.

A Tabela 4 mostra os valores encontrados para os elementos
minerais nos vinhos da cv. Sauvignon Blanc durante os estadios de pré
maturagdo, maturagdo e sobrematuracdo, respectivamente. A
sobrematuracao influenciou significativamente no acimulo de zinco e
magnésio, enquanto que na maturacdo esse aumento foi observado para
o ferro e manganés.

A composicdo mineral do vinho se origina essencialmente da
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parte solida da uva, embora as operacGes tecnoldgicas de vinificacéo,
estabilizacdo, conservacdo e envelhecimento provoquem modificacdes
acentuadas (R1ZZON; MIELE, 2002).

De um modo geral a composicdo mineral dos trés vinhos
elaborados mostrou-se semelhante (Tabela 4), com excecdo do indice de
potéssio, sendo este o cation mais importante no vinho, pois a sua
concentracdo é fundamental para determinar a estabilidade em relagdo
ao bitartarato de potéssio. A diferenca de valores pode ser provocada
pelas diferentes épocas de colheita (RIZZON; MANFROI, 2006). O
problema do bitartarato é a instabilidade de seus sais que cristaliza a
baixa temperatura, ou seja, quando os vinhos sdo submetidos ao frio na
geladeira, formam estes cristais que precipitam e ddo a impressao de
vinho alterado. Para evitar este problema de precipitacdo, que é mais de
aspecto que de alteraco, os vinhos sdo “estabilizados” através do uso do
frio, antes de serem liberados para o mercado.

Tabela 4: Resultado das andlises de minerais em vinhos tropicais Organicos
‘Sauvignon Blanc’, elaborados a partir de trés fases de maturag@o da uva.

Determinagdes Pré- maturagéo Maturagéo Sobrematuragéo
Potéssio (mg L) 446,33(+10,4)° 505,66 (+3,2) * 803,26 (¥12,2)°
Sédio (mg L) 12,75 (£ 12,3) ® 10,96 (¥1,14)® 10,56 (+0,39)
Mangéanes a a a
(mg L) 0,23 (+0,01) 0,28 (+0,02) 0,24 (+0,01)
'\(/'ni‘gnf_sl')o 59,00 (+4,9)° 59,33 (¢5,8) ° 66,00 (£2,4)
Ferro (mg LY 0,19 (0,01) ® 0,24 (0,06) 2 0,22 (0,14) ?
Cobre (mg L™) N detectado 0,01 (0,07)* 0,06 (0,01) ®
Zinco (mg L™) 0,24 (+0,01) 0,36 (0,04)® 0,39 (0,15)®
Litio (ug L) 0,004 (+0,0) * 0,003 (+0,0) ® 0,002 (+0,0) *

* Médias seguidas de mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade
Os dados estdo apresentados como média + desvio padrao

Os teores do cation potassio apresentou valores de 803,23 mgL ™
para o vinho, para o tratamento de Sobrematuragdo. Esses valores sdo
superiores aos valores observados em literatura para vinhos nacionais.
Rizzon; Salvador e Miele, (2008) analisando vinhos produzidos na Serra
Galcha (RS) encontraram valores médios de 758 mg L™ em vinhos
brancos finos. Durante a maturacdo ocorre uma migracdo interna de
potassio das folhas para os frutos, com actimulo desse cation na pelicula,
raquis e sementes. Esse processo assegura a normalidade do processo de
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maturacdo dos frutos (RIZZON; SALVADOR; MIELE, 2008). Da
mesma forma para o teor alcoodlico, a sugestdo de mistura entre 0s
tratamentos possibilitard a reducdo dos valores de potassio, reduzindo
assim os riscos de instabilidade e aumento dos valores do pH, reduzindo
assim a longevidade dos vinhos (PEYNAUD, 1997).

Os teores do cétion sodio observados apresentaram valores de
acordo com a legislagdo brasileira, que permite a dosagem maxima de
200 mg/L de cloretos totais, expressos em cloretos de Na (BRASIL,
1988).

O manganés ndo apresentou diferenca estatistica entre as
amostras estudadas. Cabrera-Vigue et al., (2000) realizaram analises de
manganés em vinhos tinto, branco, rosé, e champagne, provenientes de
diferentes regides da Franca. A concentracdo de manganés encontrada
foi maior nos vinhos tintos, sendo os valores na faixa de 0,435 a 7,836
mg.L™, no vinho branco de 0,674 a 2,203 mg.L™, no vinho rosé de
0,844 a 1,805 mg.L™, valores bem maiores do que encontrado nesse
trabalho.

No mosto sdo encontradas doses importantes de Cu, provenientes
principalmente dos tratamentos clpricos dispensados a videira. No
entanto, no decorrer da fermentacdo alcodlica observa-se uma
precipitacdo desse elemento através das células de leveduras e também
pelas borras. Os teores de Cu nos vinhos variam, geralmente, de 0,1 até
5 mg.L? (RIZZON; SALVADOR, 1987). Todas as amostras
apresentaram niveis de Fe e Cu abaixo do limite de tolerancia da
legislacdo, que é de 1,0 mg.L™ para o Cu e de 15 mg.L™ para o Fe.
Teores baixos de Fe, Cu e Zn sdo necessarios para garantir e
estabilidade do vinho (RIZZON; SALVADOR; MIELE, 2008).

As concentragBes de Zn encontrada é semelhante a citada por
Flanzy (2000) e nenhuma amostra superou os 5 mg.L™ méximo
estabelecido pela lei.

A concentragdo de Li" detectada nos vinhos provenientes de uvas
sauvignon blanc em diferentes estadios de maturacdo foi inferior a 50
pg. L, valor maximo indicado na literatura. A quantidade estaria
relacionada com o solo, a cultivar, os produtos enoldgicos e a tecnologia
de vinificacdo (VOULGAROPOULOQOS; SOULLIS, 1987).

Os valores encontrados para a atividade antioxidante para as
amostras de vinhos foram de 23,83uMTrolox/g Vinho. A atividade
antioxidante estd relacionada com o conteldo de polifendis totais e
antocianinas nas cascas de uva (SOARES et al., 2008).
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3.4 ANALISE DE COMPOSTOS VOLATEIS
3.4.1 Alcoois superiores

Os alcoois sdo formados principalmente durante as duas
primeiras fases da fermentagdo alcodlica. Nesse trabalho, oito alcoois
superiores foram identificados e quantificados. As concentracfes
variaram 8,08 - 212,1 mg.L™. A tabela 5 mostra a concentragdo de
alcoois superiores em vinhos, elaborados com a cultivar Sauvgnon
Blanc em diferentes épocas de maturacdo, safra 2012.

Os éalcoois superiores sdo aqueles que possuem mais de dois
atomos de carbono e, geralmente, participam do aroma do vinho,
atribuindo notas vegetais ndo agradaveis quando a sua soma supera 0s
250 mg.L™*. Somente o 2-fenil-etanol participa positivamente, atribuindo
um aroma agradavel que lembra a rosa. Os alcoois superiores provém do
metabolismo dos &cidos alfa-cetdnicos, obtidos a partir dos aminoacidos
ou a partir da transformacdo dos aclcares na fermentacdo alcoodlica
(BAUMES, 2000).

Considerando o acetaldeido, a Tabela 5 mostra que houve
diferenca significativa entre os tratamentos. O vinho proveniente da pre-
maturag&o obteve o maior valor médio com 28,11 mg.L™. O limite de
percepcao olfativa do acetaldeido encontram-se no intervalo de 23 e 66
mg.L™. Palomo et al., (2007) estudando o Perfil aroméatico dos vinhos
Albillo e uva Muscat variedades em diferentes estagios de maturacéo
encontraram valores de 28,68 para vinhos da variedade Albillo.

Os niveis de metanol nos vinhos avaliados encontram-se dentro
dos limites estabelecidos pela legislagdo. Com base na Ingestdo Diaria
Aceitavel (IDA) para metanol, a Legislacdo Brasileira estabeleceu o
limite maximo de 350 mgL™ deste alcool em vinhos (BERTOLINI et
al.,1996). O metanol ndo apresenta caracteristicas sensoriais
perceptiveis quando presente no vinho, entretanto quando ingerido em
grandes quantidades pode ocasionar em sérios danos a salde do
consumidor, que varia desde nauseas, vomito e dor de cabeca até
cegueira e morte.

O 1-propanol é um alcool superior geralmente encontrado no
vinho com teor médio de 30 mg L * (RIBEREAU-GAYON et al.,
1998). Teor elevado desse componente estd relacionado com aroma
desagradavel que encobre a fineza aromética dos vinhos. No presente
trabalho o 1-propanol apresentou diferenca estatistica significativa entre
0s vinhos provenientes da Sobrematuracio com 11,64 mg.L™ e vinhos
da pre-maturago e maturacéo com 8,12 e 8,08 mg.L™ respectivamente.
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O 2-metil-1-propanol é, entre os alcoois superiores, aquele que
sofre maior influéncia devido as condi¢des de fermentacdo (limpidez do
mosto, temperatura, oxigenacdo) Cottrell e Mc Lellan, (1986). As
concentragBes variaram significativamente entre os tratamentos com
destaque para o vinho elaborado com uvas da pré-maturagdo 18,75
mg.L™". De acordo com Cabanis et al., (2000) os teores minimo e
méximo de 2-metil-propanol sdo de 9 a 148 mg.L™.

O 2-metil-1-butanol foi descrito com aromas maltado e de creme
por Giirbliz; Rouseff, J. M.; Rouseff, R. L., (2006). Apresentou variagcdo
significativa entre os vinhos elaborados. O vinho elaborado com uvas
sobrematuradas apresentou o maior valor 23,36 mg.L™. Concentragées
inferiores foram apresentadas pelos vinhos elaborados com uvas da pré
maturacéo e maturacdo 18,23 e 20,76 mg.L™ respectivamente. Segundo
Cabanis et al., (2002) os teores minimo e méximo sio de 18 e 150 mg.L™.
Tecchio; Miele e Rizzon, (2006) estudando a Composicdo fisico-
quimica do vinho Bordd de Flores da Cunha, RS, elaborado com uvas
maturadas em condicGes de baixa precipitacdo encontraram valores de
2-metil-1-butanol de 45,9 mg L™

Tabela 5: Andlise de alccois superiores em vinhos, elaborados com a cultivar
Sauvgnon Blanc em diferentes épocas de maturagéo, safra 2012.

Alcodis imi
. Limite de
superiores Amostras x
(mg L) percepgéo
Pré-maturacdo  Maturagdo  Sobrematuracédo (mg LY
Acetaldeido  28,11(1,96)° 27,01 (0,34)" 22,24 (+0,12)° 23 - 66
Metanol 32,47(+0,59)° 41,80 (+0,52)" 48,57 (+2,47) Max 350
1-propanol 8,12 (¥0,04)" 8,08 (x0,02)*  11,64(0,05)* 9-48
2-metil 1- 18,75(+0,14)* 16,95 (+0,32)" 16,14 (+0,75)" 9-148
propanol
4-metil 2- 70,69(x0,00)* 70,69 (+0,00)* 70,69 (+0,00)* Padrédo
pentanol
2-metil 1- 18,23(+3,38)° 20,76 (+0,0)° 23,36 (+5,38)° 18 - 150
butanol
3-metil 1- 185,7(+0,67)° 197,27(+0,50)° 212,17 (+0,21) 45 - 316
butanol

* Médias seguidas de mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade
ND* Valores ndo detectados - Os dados estdo apresentados como média + desvio padréo.


http://biblioteca.universia.net/autor/Tecchio,%20Francine%20Maria.html
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Observando o 3-metil-1-butanol, também conhecido como alcool
isoamilico inativo, pode-se perceber que os trés tratamentos diferiram
estatisticamente. O vinho que apresentou o maior valor foi o elaborado
com uvas sobrematuradas, com valor médio de 212,17 mg.L'l, seguido
do vinho proveniente da maturagdo 197,27 mg.L™. A menor
concentracdo foi apresentada pelo vinho obtido com uvas da pre-
maturacdo 185,72 mg.L™. Palomo et al., (2007) estudando o Perfil
aromatico dos vinhos Albillo e uva Muscat variedades em diferentes
estdgios de maturacdo encontrou valores de 123,7 para vinhos da
variedade Albillo.

A Analise de Componentes Principais (ACP) foi aplicada sobre
os dados obtidos, sendo obtidos os graficos com as amostras e as
variaveis. Na Figura 9, as componentes principais 1 e 2 (CP1 x CP2)
explicaram 86 % da variabilidade total dos dados. A CP1 explicou
74,8% da variabilidade, separando os vinhos T1 e T2, do T3. No lado
positivo do eixo X (CP1), estdo localizados os vinhos T1 (pré-
maturacdo) e T2 (maturagdo), enquanto que do lado negativo do eixo X,
estdo as amostras do T3 (sobrematuragdo). As variaveis que explicaram
esta discriminacdo foram acetaldeido e 2-metil 1-propanol, na parte
positiva da CP1, enquanto que os compostos 1-propanol, 2-metil 1-
butanol caracterizaram os vinhos T3, na parte negativa da CP1.

A CP2 explicou pouco mais de 11% da variabilidade, separando
os vinhos T1, localizados na parte positiva da CP2, dos vinhos T2,
localizados na parte negativa da CP2. Os compostos que explicaram a
variacdo foram 3-metil-1-butanol, caracterizando os vinhos da pré-
maturag¢do, com menor concentra¢do deste composto.

Foi observado que nas amostras dos vinhos da pré maturacdo que
estdo localizadas na parte positiva da CP1(eixo x) e da CP2 (eixo y), 0
2-metil-1-propanol e o acetaldeido foram importantes na caracterizacdo
dos vinhos. Os vinhos obtidos da Maturagdo, encontram-se no lado
positivo da CP1 e na parte negativa da CP2, sendo caracterizados
principalmente pelo acetato de etila e metanol. Os compostos que
explicaram a variabilidade dos vinhos da sobrematuracdo foram o
acetaldeido, 2-metil-1-butanol, 1-propanol e metanol.

De um modo geral entre os vinhos analisados, os vinhos
provenientes de uvas na maturacdo e sobrematuracdo obtiveram o0s
teores mais elevados de &lcoois superiores.

Houve diferenca significativa entre as trés fases analisadas; todas
as amostras tiveram valores bem abaixo dos limites estabelecidos por
lei, que é de 350 mg/L (BRASIL, 1988, UVIBRA, 2005).
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Figura 9: Analise de componentes principais das analises de alccois superiores
em vinhos, elaborados com a cultivar Sauvgnon Blanc em diferentes épocas de
maturagdo. A CP1 x CP2 explicaram 86% da variabilidade total, onde T1: pré-
maturagdo; T2: maturacdo; e T3: sobrematuragao.
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3.4.2 Esteres

O perfil aromatico dos vinhos Sauvignon Blanc elaborados em
trés diferentes estadios de maturacdo é apresentado na Tabela 6. Dos 20
compostos aromaticos analisados, 8 apresentaram diferencas
significativas entre os vinhos elaborados.

Os teores de butirato de etila ndo apresentaram diferenca
estatistica entre os diferentes tratamentos. O valor médio mais elevado
(0,40 mg.L™) foi encontrado nos vinhos provenientes da pré maturacéo.
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O menor valor foi detectado nos vinhos produzidos com uvas da
maturacdo (0,15 mg.L™). Conforme Cabanis et al., (2002) os teores de
butirato de etila em vinhos variam de 0,02 a 3,0 mg.L™.

O acetato de isoamila fornece ao vinho aroma frutado com notas
descritoras de banana e apresenta sintese bioquimica diferenciada,
formado a partir da acdo de enzimas durante a maceragdo carbonica.
Observou-se um teor significativo de acetato de isoamila para os vinhos
Sauvignon Blanc provenientes da Sobrematuracdo 0,72 mg.L™. De
acordo com Ebeler (2001), numerosos ésteres de acetato e etil ésteres de
acidos graxos contribuem com caracteristicas de aromas frutados em
vinho. Segundo Cabanis et al., (2002) os teores minimo e maximo sao
de0,2almg.L™

Os teores de hexanoato de etila apresentaram diferenca
significativa nos vinhos analisados. O vinho elaborado com a uva
proveniente da Sobrematuracéo apresentou o valor médio mais elevado
de 0,33 mg.L™. Estes teores encontram-se dentro dos limites citados na
literatura. Segundo Cabanis et al., (2002) os teores encontrados nos
vinhos séo de 0,07 a 1,1 mg/L. Valores semelhantes foram encontrados
por Araujo et al., (2010) ao estudar Caracterizacdo do perfil aromatico
de vinhos tropicais elaborados a partir de uvas Sauvignon Blanc e
Chenin Blanc no Nordeste do Brasil.

O acetato de hexila ndo apresentou diferenca significativa entre
os tratamentos (tabela 3). apresentaram valores médios de 0,08 mg.L™

O hexanol apresentou diferenga estatistica significativa entre 0s
vinhos, variando as concetragdes encontradas entre 1,07 mg.L™, para os
vinhos da sobrematuracéo, e 0,45 mg.L™ para os vinhos da maturacéo.
Segundo Ribéreau-Gayon et al., (2003) este alcool seria responsavel por
notas herbaceas de uvas ndo maduras, no entanto, 0s teores sdo muito
baixos. Conforme Cabanis et al., (2002), os valores variam de 0,3 a 10
mg/L. Araujo et al., (2010) encontrou valores médios de 2,15 mg.L™
para a mesma cultivar.

O Cis-3-hexen-1-o0l e o Trans-3-hexen-1-ol ndo apresentaram
diferencas estatisticas entre os tratamentos.

O octanoato de etila descrito como aroma frutado (GOLDNER et
al., 2009) apresentou diferenca significativa entre os tratamentos. O
maior valor médio encontrado foi o apresentado pelo vinho da
Sobrematuragdo com 0,57 mg.L™. Conforme Cabanis et al., (2002) os
teores podem variar de 0,5 a 3,4 mg/L.

Os valores encontrados para 4&cido isobutirico mostraram
diferenca significativa entre os tratamentos empregados. Com destaque
para o vinho elaborado com uvas sobrematuradas com valor médio de
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1,24 mg.L™. Araujo et al., (2010) encontrou valores médios de 1,00
mg.L™ em vinhos provenientes da mesma variedade de uva.

Os valores encontrados para 0 acido butirico ndo apresentaram
diferenca estatistica entre os tratamentos.

Os teores de decanoato de etila ndo variaram significativamente
entre 0s tratamentos empregados. O menor valor encontrado foi de 0,15
mg.L™" para vinhos elaborados com uvas do estadio de pré maturacéo.
Os valores encontrados nesse trabalho foram bem abaixo dos
encontrados na literatura consultada. Segundo Cabanis et al., (2002) os
teores minimo e méaximo em vinhos tintos sdo de 0,3 e 1,8 mg.L™.

O écido isovalérico apresentou uma boa diferenciacdo entre 0s
tratamentos. Os valores médios mais elevados foram encontrados nos
vinhos da sobrematuragdo com teor médio de 1,57 mg.L™ diferindo
estatisticamente dos vinhos da pre maturagdo e maturacdo que
apresentaram um valor médio de 1,20 mg.L' e 1,43 mg.L™
respectivamente.

Quanto ao dietil succinato, os teores apresentaram diferenciagdes
significativas. De acordo com a tabela 3, os vinhos da Sobrematuracéo
apresentaram as maiores médias 12,60 mg.L™ ficando acima do teor
maximo permitido que é de 8,0 mg/L.

Para os resultados de acetato de feniletila, que confere notas
aromaticas de mel, a maior concentrac&o n&o ultrapassou 0,06 mg.L™.

O é&cido hexanodico estd associado a aromas de grama e
amanteigado (GUARRERA; CAMPISI; ASMUNDO, 2005). E um
importante metabdlito da fermentagdo em Saccharomyces. Seus teores
estdo diretamente relacionados com a atividade fermentativa e
apresentaram diferenciacao estatistica significativa entre os tratamentos.
O vinho que obteve o teor mais elevado foi 0 da sobrematuragdo com
valor médio de 2,36 mg.L™.

O 2-fenil etanol é formado pela levedura durante o processo
fermentativo, originario do metabolismo dos aguUcares Possui, como
principal descritor aromatico odor de rosas e seu teor médio segundo
Ribéreau-Gayon et al, (2003), é de 50 mg.L™. Os valores encontrados
ndo diferem estatisticamente e estdo acima dos valores encontrados por
Araujo et al., (2010).

O 4cido octandico é um constituinte importante no perfil
fermentativo, também é muito relacionado as paradas de fermentacéo
nos vinhos. Os vinhos ndo apresentaram diferencgas estatisticas entre os
tratamentos.

Quanto aos acido decandico e acido dodecan6ico os mesmos nao
apresentaram diferenca estatisticas.
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Tabela 6: Concentragéo dos ésteres nos vinhos Sauvignon Blanc elaborados em
diferentes fases de maturagéo.

Esteres Ammostras Limite de
(mg L™ deteccéo
Pre- . Maturacdo Sobrematuragdo (mgL™)
maturacéo
Butirato de etila 0,40 (+0,41)* 0,15 (x0,01)* 0,18 (+0,02)* 0,02-3
Acetato de isoamila 0,24 (¥0,04)° 0,52 (+0,03)" 0,72 (+0,05)* 02-1

Hexanoato de etila 0,20 (£0,01)° 0,24 (x0,00)° 0,33 (£0,05)* 0,07-11
Acetato de hexila 0,07 (x0,00)%* 0,08 (+0,00)* 0,08 (+0,00)*

Hexanol 0,89 (£0,20)° 0,45 (+0,14)° 1,07 (x0,33)° 03-10
Cis-3-hexen-1-ol 0,02 (+0,01)* ND* 0,03 (x0,02)*
Trans-3-hexen-1-ol 0,10 (¥0,06)* 0,01 (+0,01)* 0,09 (x0,05)*

Octanoato de etila 0,37 (¥0,01)° 0,39 (x0,01)° 0,57 (+0,11)? 05-34
Acido isobutirico 0,80 (+0,13)° 1,16 (+0,07) 1,24 (+0,18)

Acido butirico 1,09 (+0,12)* 1,40 (+0,05)* 1,76 (+0,20)

Decanoato de etila 0,15 (¥0,01)* 0,16 (x0,01)* 0,21 (x0,02)* 03-18
Acido isovalérico 1,20 (£0,14)° 1,43 (+0,02)® 1,57 (+0,10)*

Dietil succinato 4,05 (¥0,21)° 6,85 (+1,63)" 12,60 (£3,05)? Max 8
Acetato de feniletila 0,03 (¥0,00)° 0,06 (+0,00)* 0,06 (x0,01)*

Acido hexanoico 1,77 (0,08)° 1,96 (+0,05)® 2,36 (0,25)°

2-fenil etanol 37,05 (£1,92)* 40,57 (+1,35)* 41,90 (+3,58)

Acido octanoico 2,06 (£0,06)* 2,26 (x0,17)* 2,63(+0,25)*

Acido decanoico 0,31 (0,03)* 0,35 (x0,06)* 0,40 (x0,02)*

Acido dodecanoico 0,15 (+0,00)* 0,15 (+0,00)* 0,16(+0,00)*

Dodecanoato de etila ND* ND* ND*

* Médias seguidas de mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade

ND* Valores ndo detectados

Os dados estao apresentados como média + desvio padrao

O modelo de ACP desenvolvido para as amostras de ésteres
(Figura 10) mostrou que as Componentes Principais-CP | e Il foram
capazes de explicar 65,16% da variacdo total dos dados, onde o
Componente | explicou 36,77% e o Componente 11, 28,39%.

No lado positivo do eixo X (CP1), estdo localizados os vinhos T1
(pré-maturacdo) e T2 (maturacdo), enquanto que do lado negativo do
eixo X, estdo as amostras do T3 (sobrematuracdo). As variaveis que
explicaram esta discriminagdo foram acetato de hexila, na parte positiva
da CP1, enquanto que 0s compostos acetato de isoamila e cis-3-1-
hexenol, caracterizaram os vinhos T3, na parte negativa da CP1.

A CP2 explicou e separou os vinhos T1, localizados na parte
positiva da CP2, dos vinhos T2, localizados na parte negativa da CP2.
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Os compostos que explicaram a variacdo foram hexanoato de etila,
hexanol e Cis-3-hexen-1-ol caracterizando os vinhos da pré-maturacdo
(T1), enquanto que os vinhos T2 foram caracterizados pelo composto
acetato de isoamila, na parte negativa da CP2, com maior concentracéo

encontrada nos vinhos T2, comparados com T1 (Tabela 5).

Figura 10: Anélise de componentes principais das andlises de esteres em
vinhos, elaborados com a cultivar Sauvgnon Blan em diferentes épocas de

maturacao.
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Foi possivel verificar que o acetato de hexila e butirato de etila
foram importantes na caracteriza¢do do vinho proveniente da maturagéo,
bem como o hexanoato de etila, cis-3-hexen-1-ol,hexanol e acetato de
isoamila caracterizaram o vinho elaborado com uvas sobrematuradas.

Os dados obtidos possibilitaram verificar diferencas significativa
(p < 5%) nas concentracdes de Acetato de isoamila hexanoato de etila,
acetato de hexila, hexanol, octanoato de etila, acido isobutirico, acido
isovalérico, dietil succinato, acetato de feniletila e &cido hexanoico.
(Tabela 5). As maiores concentragdes de ésteres foram encontradas nos
vinhos provenientes da sobrematuracao.

Os ésteres acetatos, como acetato de etila, acetato de hexila,
acetato de isoamila e acetato de 2-feniletila, s&o reconhecidos como
compostos importantes em aroma de vinho e em outras bebidas
alcodlicas derivadas de uvas (ROJAS et al., 2001).

O acetato de isoamila € um dos compostos odoriferos mais
importantes presentes em vinho, fornecendo aroma frutado com notas
descritas como “banana” (FERREIRA,; LOPEZ; CACHO, 2000).

Dentre todos os ésteres identificados neste trabalho, o Dietil
succinato foi 0 que apresentou os teores mais elevados.

Os resultados mostram que 0 estagio de maturacdo proporcionou
a obtencdo de vinhos com diferentes caracteristicas olfativas. Esta
variagdo pode sugerir as vinicolas da regido, para seus vinhos brancos,
sejam tranquilos ou espumantes, a realizagdo de colheitas escalonadas,
em periodos diferenciados, buscando alterar o perfil olfativo, e
aumentando a gama de produtos elaborados. Como exemplo, misturar o
vinho de sobrematuracdo, que apresentou maiores valores de alguns
aromas considerados qualitativos, poderd aumentar a intensidade
aromatica, melhorando assim a aceitacdo e comercializagcdo dos
produtos. Da mesma forma, aumentando o ndmero de produtos obtidos,
as vinicolas poderdo agradar a diferentes tipos de consumidores e
paladares, possibilitando assim aumentar as vendas e melhorar as
condicbes  socio-econdmicas das  vinicolas, garantindo a
empregabilidade para as pessoas que vivem ad cadeia da uva e do vinho
no Vale do Submédio Sao Francisco.



CAPITULO 4

CONCLUSOES

Os resultados obtidos mostram que existe influéncia das fases de
maturacdo sobre a composicdo fisico-quimica dos vinhos tropicais
organicos Sauvignon Blanc elaborados no Vale do Sao Francisco, sendo
gue a pratica da colheita escalonada permite aumentar a gama de
produtos e a tipicidade dos vinhos na regido. Seria importante para as
vinicolas adotarem este tipo de colheita escalonada, pois permite manter
uma boa acidez (no caso da pré-maturacdo), ter bom equilibrio e aromas
de frutos frescos (maturacdo) e aumentar a complexidade aromatica (no
caso da sobrematuragéo).

As diferengas encontradas entre as concentragcdes dos compostos
volateis dos vinhos avaliados podem explicar as particularidades de cada
época de colheita da uva. Muito ainda precisa ser estudado a respeito
dos vinhos orgéanicos.
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