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RESUMO

A desidratacao das uvas € um processo pré-fermentativo com objetivo de aumentar e
melhorar a maturacgao, realizando concentragdes de compostos como solidos soluveis
totais. Este processo altera as caracteristicas das uvas através de processos
bioquimicos que acontecem dentro de cada baga e em cada cacho. Os principais
influenciadores destes agentes sdo a temperatura, a umidade relativa e o fluxo de ar,
desse modo a alternancia destes agentes bioticos faz com que as desidratagdes
tenham diferentes concentracbes de acidos organicos, agucares, polifendis entre
outros. O objetivo do trabalho foi realizar as desidratacbes das uvas da variedade
Merlot, colhidas em diferentes estadios de maturacdo e impostas a desidratacéo
natural. Trés colheitas foram realizadas e cada colheita em um intervalo de 07 dias,
perdendo cerca de 30% a 40% do seu peso inicial (houve precipitagédo perto a terceira
colheita, diferindo 11 dias da segunda para a terceira colheita). As uvas
permaneceram em processo de desidratacao por 28 dias e levadas a vinificacdo, cada
vinho deteve dos mesmos tratamentos e mesmos insumos enologicos. Para cada
tratamento foram realizadas as analises fisico-quimicas das uvas e vinhos
identificando os principais pardmetros e compara-los entre as colheitas (ndo foram
feitas as analises estatisticas desses parametros). Depois de prontos, os vinhos foram
estabilizados e levados para analise sensorial onde um grupo de avaliadores
capacitados fizeram as degustagdes através de uma escala ndo estruturada, néo
influenciando os degustadores. Estes resultados foram analisados através de analises
estatisticas comparando se houve ou nao diferengas significativas entre as amostras
analisadas pelos avaliadores. A analise de componentes principais das amostras de
uva e vinho destaca que as modificacbes na composicdo da uva estido relacionadas
com o percentual de desidratacao e influenciam diretamente na composicéo final dos
vinhos. Entretanto, a maturidade do vinho, envelhecimento em barris de carvalho,
micro oxigenagao, maturagao na garrafa, entre outras técnicas de envelhecimento, se
fazem eminentes para a o melhoramento organoléptico do vinho.

Palavra-chave: Desidratacdo de uvas. Maturagdo. Colheita. Concentracdo de

compostos. Analise sensorial.



Abstract

Dehydration of grapes is a pre-fermentation process with the objective of increasing
and improving maturation, achieving concentrations of compounds as total soluble
solids. This process alters the characteristics of the grapes through biochemical
processes that take place within each berry and each bunch. The main influencers of
these agents are temperature, relative humidity and air flow, so the alternation of these
biotic agents causes dehydration to have different concentrations of organic acids,
sugars, polyphenols, among others. The objective of the work was to carry out the
dehydrations of the Merlot variety grapes, harvested at different stages of maturation
and imposed natural dehydration. Three harvests were carried out and each harvest
in an interval of 07 days, losing about 30% to 40% of its initial weight (there was
precipitation close to the third harvest, differing 11 days from the second to the third
harvest). The grapes remained in the dehydration process for 28 days and taken to
vinification, each wine had the same treatments and the same oenological inputs. For
each treatment, physical-chemical analyzes of the grapes and wines were carried out,
identifying the main parameters and comparing them between the harvests (statistical
analyzes of these parameters were not performed). Once ready, the wines were
stabilized and taken to sensory analysis where a group of qualified evaluators made
the tastings through an unstructured scale, not influencing the tasters. These results
were analyzed through statistical analysis comparing whether or not there were
significant differences between the samples analyzed by the evaluators. The analysis
of the main components of the grape and wine samples highlights that the changes in
the composition of the grape are related to the percentage of dehydration and directly
influence the final composition of the wines. However, the maturity of the wine, aging
in oak barrels, micro-oxygenation, maturation in the bottle, among other aging
techniques, are essential for the organoleptic improvement of the wine.

Keyword: Dehydration of grapes. Maturation. Harvest. Compound concentration.

Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

O processo de desidratagado de uva é designado um método pré-fermentativo
com objetivo de melhorar alguns componentes da uvas. Inicialmente, este processo
tinha por base a concentracao de agucares para elaborar vinhos doces licorosos ou
de sobremesa. Algum temo depois, as técnicas foram se aprimorando, e a partir de
entdo outras caracteristicas passaram a ser buscadas como a mudanca do perfil
volatil e a elaboragao de vinhos secos (BELLINCONTRO et al, 2004). Reiterando que
o0 processo de desidratacdo natural expdem as uvas as variacdes climaticas e
vulneraveis a ataques por fungos, e também ocasionando diferentes reagdes
bioquimicas, processos de desidratacdo em ambiente controlado sdo amplamente

utilizadas em diversas regides vitivinicolas do mundo (PANCERI, 2017).

A desidratagdo oculta complexos mecanismos de reagdes biologicas celulares
resultantes do processo de secagem, associado ao estres hidrico da videira. Esse
mecanismo esta diretamente ligado aos polifendis da videira aumentando a
concentragdo dos mesmos nas bagas. No processo de desidratagdo pds-colheita o

stress apresenta uma certa estimulagéo fenolica (BELLINCONTRO et al, 2006).

Nos ultimos anos diversos estudos evidenciam as decorréncias nas mudancas
nos perfis das uvas e dos vinho, alterando as caracteristicas volateis, composicéo
fendlica, ou seja, melhorando aspectos fisico-quimicos. De toda forma a diferenca
genética e o estagio de maturagcéo as uvas afetam a perda da agua da baga durante
a desidratacido pos-colheita. Dependentes de trés manejos ambientais diferentes, a
temperatura, umidade e a curso de ar. A temperatura se apresenta como o principal
fator, nao apenas afetando no déficit de pressao de vapor, mas também no processo
de metabolismo principal (MANCARELLI et al, 2010; PANCERI, 2017).

O Brasil, um dos paises que mais evoluiu nos ultimos dez anos em termos de
conhecimento e tecnologia no ramo vitivinicola, tem aprimorado os produtos
elaborados aumentando os valores agregados e custo beneficios. Algumas regides
viticolas do Brasil possuem climas ndo muito favoraveis as maturagdes fendlicas,
apresentando diversos problemas coo no acumulo de agucares e altas concentracoes

de caracteres aromaticos herbaceos. Desse modo, os processos de desidratagao
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podem estar associados a melhora da maturagéao das uvas, aumentando os teores de
acucares e diminuindo os aromas herbaceos indesejaveis (PANCERI, 2017).

Algumas vinicolas optam por realizar este método somente em anos onde o
clima se faz favoravel as condigdes de maturacido, no entanto as uvas sao colhidas
de forma mais precoce para que os parametros enoldgicos ndo se excedam com a

desidratacdo, mantendo equilibrio aos vinhos.

Este estudo teve por base a colheita de uvas em diferentes estadios de
maturagdo, com objetivo de entender os processos de desidratagédo para elaboragao
de vinhos, com relagdo a concentracdo de compostos como polifendis, acidos
organicos, agucares Potencial Hidrogenidnico (pH) e quais os efeitos causados nos
vinhos, comparados em analise sensorial, reiterando o melhor e mais equilibrado

vinho com potencial de guarda.
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2 DESITRATACAO DAS UVAS

A técnica de desidratacdo de alimentos, frutas e vegetais em principal, foi
pioneira em prolongar o periodo de armazenagem dos produtos. Processo complexo,
em que consiste na retirada ou na diminuicdo de agua do produto, e alteragdes na
qualidade. O processo de desidratagcdo constitui na eliminagdo da agua, de um
determinado produto, através da evaporagdo da agua por meio da transferéncia de
calor e massa. A perda de agua inicia quando ha um déficit de pressao de vapor,
desse modo, no momento em que o vapor do interior da célula vegetal distingue do

vapor da agua do seu exterior causa a desidratacao (PANCERI, 2014, p.27).

A desidratagcdo € um fenbmeno de estresse hidrico que leva a modificagcbes
metabdlicas nas frutas e vegetais. Este processo se inicia quando o SVP (saturagao
do vapor, pressao, turgor) dentro da célula diverge do VP (press&o do vapor externo).
Acontecimento conhecido como déficit de pressao de vapor. Segundo o autor, em
uvas para elaboragdao de vinhos, este processo tém o objetivo de aumentar,
concentrar compostos como agucares, polifendies entre outros, a fim de elaborar
vinhos doces de sobremesa ou vinhos secos Gran Premium (vinho Amorone)
(CONSTANTINI et al., 2006, p.1).

O processo de passificacdo dos produtos alteram suas caracteristicas fisico
quimicas. As questodes fisicas modificam o aspecto do produto, enquanto as questdes
quimicas alteram a cor, textura, e composi¢ao. Nas uvas, as mudangas quimicas sao
influenciadas pelo metabolismo enddégeno e pelos fungos que modificam o fruto e as
questdes organolépticas do vinho final. Apds a colheita, a pratica de desidratagao das
uvas influenciam em seus processos metabdlicos guiando um alto grau de expressao
de genes que envolve mecanismos de protecdo em contradicdo com o estresse.
Genes de transporte de hexoses e com forte relacdo ao metabolismo secundario dos
polifendis. (PANCERI, 2014, p.27). A perda de agua da baga ocasiona,
principalmente, um estresse hidrico naturalmente oxidativo, desse modo,
desencadeia a ativagao de diversos processos metabadlicos celulares, dentre eles, os

que afetam a parede celular das uvas (ARBAU et al., 2016 p. 2).

Bellincontro et al., (2006 p.36) corrobora que a secagem das uvas encobre um
complexo procedimento biolégico celular resultante do fendmeno fisico de
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desidratacgédo, ligado ao estresse hidrico nas plantas de videiras que ocorrem em anos
com climas secos. Incluem dois métodos de secagem, na planta (on-vine) e apos a
colheita (off-vine). A pratica de desidratagdo imposta concebe uma ocorréncia que
afeta as células que induzem a degradacéao progressiva da parede celular, aumento
da respiracdo, estimulagdo da producdo de etileno, aumento de Acido abscicico
(ABA), acumulagao de prolina e concentragcédo de agucares e acidos.

Os estagios de maturacdo influenciam na desidratagdo das uvas devido ao
aumento da permeabilidade das cascas em razdo ao amadurecimento, como
decorréncia da evolugado da permeabilidade da membrana e alteragdo, degradacgéo
da parede celular. Em uvas desidratadas, independente dos processos usados para
desidratar, os indices de compostos (agucares, polifendis) tendem a aumentar
significativamente. Este processo se desencadeia em virtude de um forte estresse
hidrico no processo desidratativo. Isso acontece devido a diminuicdo de tamanho das
bagas e na estimulagao de vias metabdlicas (BELLINCONTRO et al., 2004. P, 4 e 5),
desse modo, demonstra que as uvas mantem-se metabolicamente ativas apds a
colheita, e os processos de desidratagao, ou pré-fermentativo, sdo um balang¢o dos
processos de sintese e oxidagdo de compostos (PANCERI, 2014, p.28).

O processo de passificacao das uvas na planta, denominado on vine, é realizado
através da colheita tardia. As uvas séo deixadas na planta por longos periodos ou o
maximo de tempo possivel, por muitas vezes, até um leve rompimento do pedunculo.
As uvas desidratam devido as condicdes climaticas secas do local de produgao,
podendo ser quente ou frio. Uvas colhidas em ambientes frios sao ricas em acucares
e compostos aromaticos. Este processo de desidratar as uvas na planta, ndo altera a
funcdo dos fendbmenos bioquimicos e a maturagao acontece normalmente (PANCERI,
2014, p.28). A técnica de desidratagcéo designada off vine é efetuada expondo as uvas
ao sol. Este método é a técnica mais antiga de desidratagcédo de produtos. Os cachos
de uva sé&o virados periodicamente durante o dia, cobertos e protegidos da umidade
durante a noite, em muitos casos os cachos ficam expostos ao tempo e ao ar livre.
Este processo resulta em altas concentragdes de agucares e aumentos significativos
de espécies aromaticas, dos mostos que atingem elevadas concentragdes de
compostos aromaticos como alcoois superiores e terpenos (PANCERI, 2014, p.28 e
29).
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A técnica de desidratacdo das uvas na planta ou apds a colheita concede
vulnerabilidade as bagas, deixando-as expostas a chuva, ataque de insetos e
aparecimento de toxinas (fungos) como a ocratoxina A. Um processo que auxilia a
nao formacao destes fungos sao os controles fitossanitarios dos vinhedos (controle
de doengas no cultivo e pos-colheita sdo indispensaveis) e outros processos de
desidratacéo realizados em ambientes controlados (PANCERI, 2014, p. 29; ESPEJO-
ARMADA, 2009, p. 256). A passificagdao das uvas em ambientes com controle de
temperatura, umidade e velocidade do vento, ajudam a minimizar os indices dos
fungos causadores da ocratoxina A (Aspergillus carbonarius) (SERRATOSA, 2008, p.
2).

Os métodos de passificagdo das uvas em ambientes controlados séo realizados
apos a colheita. Procedimento realizados sob a gerencia das temperatura, umidade
relativa e ventilagdo controlados (MARQUEZ et al., 2014, p.1; BELLINCONTRO et al.,
2004, p 2). Diversos paises adotaram a desidratagcdo controlada das uvas para a
elaboracao de vinhos. A Italia, na regido dos vinhos Della Valpollicela, os vinhos
Ricioto e Amarone Della Valpollicela sdo elaborados com uvas desidratadas, onde
sao mantidas a temperaturas de 5 a 20°C, umidade relativa entre 45 a 90%,
desidratando até perder 40% do seu peso inicial (PANCERI, 2014, p. 29; ARBAU et
al., (2016, p. 1).

A temperatura no decorrer do processo de desidratacdo controlado desencadeia
um processo muito importante influenciando a perda de agua da baga e o metabolismo
secundario. As condi¢cdes de temperatura da sala de desidratacdo e da temperatura
do vento influenciam na degradagcdo da molécula de acido malico, bem como as
baixas temperaturas, que proporcionam uma passificacdo lenta e diminui a oxidacao
de compostos volateis, concentrando maiores compostos aromaticos como alcoois
superiores e terpenos como relatado anteriormente neste capitulo. A UR (umidade
relativa) juntamente com o fluxo de ar, acelera a dissociagdo da agua das bagas
ocasionando desidratagdao (BELLINCONTRO et al., 2016 p.37; PANCERI, 2014, p. 29;
CONSTANTINI et al., p. 3336).
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3 COMPOSIGAO DA UVA E VINHO

Uva e vinho sao dois elementos que possuem semelhanga na composicao,
desde diversos compostos como acgucares, alcoois, acidos organicos, polifendis,
minerais, compostos nitrogenados e substancias volateis. Durante o processo de
maturacao das uvas, pré-fermentacao e fermentagdo alcodlica ocorrem diversas
transformacdes fisicas, quimicas e bioldgicas que irdo aumentar a composigéo da uva
e do vinho. Nos vinhos, apés a fermentacdo dos agucares e outros compostos, os
processos formam produtos secundarios como alcoois superiores, terpenos, etanol
entre outros, aumentando ainda mais a complexidade do vinho (RIBEREAU-GAYON
et al., 2006b, capitulo 1; JOSE HIDALGO TAGORES, 2011 p.90-150; MIELE-RIZZON,
2013 p.1082).

3.1 Maturagao da uva

O estado de maturagao da uva condiciona as qualidades e o tipo de vinho. Desse
modo, o trabalho do viticultor, vitivinicultor ou endlogo em relagéo a qualidade da uva
e do vinho comega com o acompanhamento do ciclo vegetativo da videira, que
compreende o desenvolvimento e transformagdes fisicas e bioquimicas até o ponto
de maturacdo. Estas etapas s&o consideradas e conhecidas como: maturagao
fisiologica, tecnologica e fendlica que correspondem a evolugdo da biossintese na
baga, sintese e evolugdo dos teores de agucares e acidos, desenvolvimento e

evolugao dos compostos fendlicos (SARTORI, 2011, p.28).

Fatores como a variedade, condi¢gdes climaticas, tipos de solo, regido de
producdo, manejo e técnicas de cultivo, conhecidos como fatores intrinsecos e
extrinsecos, estdao severamente ligadas a qualidade das uvas. As analises ao longo
do periodo de desenvolvimento do fruto estabelecem a indicagdo da maturidade
(tecnologica ou fendlica). No Brasil altos graus de maturacdo nem sempre sao
atingidos devidos ao n&do conhecimento de certas variedades e de condi¢cdes
climaticas. Outros indicadores como, amplitude térmica, temperatura, condicbes
fisico-quimicas do solo, pluviosidade, manejo do vinhedo estdo diretamente ligados

as caracteristicas de qualidade das uvas e dos vinhos, desse modo, se consolida que
15



a qualidade final da uva ndo sdo dependentes apenas das caracteristicas
edafoclimaticas (FELIPPETO et al, 2016 p. 74; VIANNA et al, 2016, p.215).

Fatores climaticos sao os principais parametros relacionados a maturacdo. A
amplitude térmica se apresenta como um dos principais fatores referentes ao
amadurecimento completo das uvas. Este fator influencia no metabolismo da videira,
desse modo, baixas temperaturas noturnas reduzem o crescimento a retardam o
amadurecimento levando a melhores indices de maturagdo. Regides de cultivos de
uvas com dias quentes e noites frias melhoram o desenvolvimento das frutas levando
as uvas a uma maturagdo mais homogénea, com acidez, grau alcodlico e com
estrutura fendlica satisfatorios (SARTORI, 2011, p.28).

O processo que corresponde a maturacido da uva se desencadeia desde a
brotagcdo até a maturacdo. Trés fases conhecidas como curva de crescimento
sigmoidal dupla, onde ocorrem as fases de aumento de peso, volume e didmetro, (fase
I e lll), e fase Il que apresenta um desenvolvimento do processo muito lento. Na fase
I, crescimento herbaceo ou inicial rapido, tem duracédo de 45 a 65 dias, dependendo

da variedade e das condi¢des climaticas.
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Figura 1: Fase de acumulagao e crescimento dos componentes da baga.

Devido a elevada presenca de clorofila os bagos da uva se apresentam verdes
e duros, e seu crescimento € devido a expansao celular. Neste momento, € onde os
acontece a sintese de acidos organicos e a formagado das sementes, definindo a
numero de células, potencial de alongamento das paredes e estimativa de produg¢ao
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006a, p.243-244).

Na Figura 1 estédo representadas as fases de crescimento das bagas durante o
ciclo de maturacdo da uva. A fase Il corresponde a uma duragao de 8 a 15 dias,
dependendo do ritmo da floragdo, na qual se caracteriza o aparecimento dos
pigmentos nas variedades coloridas e cascas translucidas nas catas brancas. Esta
fase se define pelo esgotamento das sinteses de substancias de crescimento das
bagas e ao aumento da concentragao de acido abscisico. A fase lll, a segunda fase
de crescimento que corresponde a maturagdo completa. Neste periodo, entre 35 e 55
dias, se concretiza a fase de acumulos de agucares, acidos organicos, elementos de
cor, aminoacidos, e ao mesmo tempo diminuindo a concentragcdo de acido malico e
amoénio. O grau de maturidade depende severamente destes processos de acumulo
de substancias relatados, e da quantidade de células de cada baga (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006a, p.244; CORREIA, 2014, p.28)

3.2 Maturacgao fendlica

Maturacao fendlica compreende um processo de concentracao total de
polifendis, aumentando a estrutura das uvas e a capacidade de extrair compostos
durante os processos de vinificacdo. Neste sentido, ocorre uma uniformidade,
combinagdo, em concentracdo de compostos fendlicos das cascas e sementes,
proporcionando uma melhor extragdo de antocianinas e menor adstringéncia nos
vinhos. Os métodos analiticos da maturacao fendlica se baseia na evolugdo da
composigao polifendlica das cascas e sementes das uvas. Toda a informagéao relatada
acima, ocorre dentro da diferenciacdo de cada variedade (SARTORI, 2011, p. 30).

Na enologia, a maturidade compreende um estabilidade da relagao acido/agucar.
Ja a maturidade da pele é dada quando se atinge a concentragdo maxima de aromas
e compostos fendlicos, desse modo, estas maturagdes podem ser determinadas pelas
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suas diferencas, da polpa e da casca. A maturacdo da casca deve ser a maxima
possivel para conceder a facil extragdo dos compostos, consequentemente a
maturidade é fruto de diversos fenbmenos de transformagdes bioquimicas
relacionados entre si (RIBEREAU-GAYON et al., 2006a, p.260; JOSE HIDALGO
TAGORES, 2011, p.84-85).

3.4 Agucares

Os agucares das uvas sao provenientes através da fotossintese realizada pelos
vegetais (neste caso sao as folhas das plantas de videira,) elaborando a glicose e
frutose, sendo os dois principais agucares presentes nas uvas, que sao transportados
até os frutos na forma polimerizada de sacarose. No inicio da maturagéo predomina a
glicose, e no decorrer do ciclo, mais precisamente ao final da maturagao, os agucares
(Glicose e frutose) se equivalem igualando a relagao entre si. A quantidade de agucar
contidos nos frutos sdo especificados em °Brix e denominados de SST (Solidos
Soluveis Totais) (ALLEBRANDT, 2012 p.15; PANCERI, 2014, p.33).

A concentragdo desses acucares dependem de diversos fatores, desde a
exposicao solar, nas folhas (relagcao folha/fruto), fator determinante na produgéao e na
acumulagao desses agucares na uva e elementos importantes na determinacéo da
qualidade. No processo de vinificagao, as leveduras consomem o0s agucares e outros
compostos presentes no mosto de uvas, formando alcool, gas carbdnico e ouros
subprodutos durante a fermentagao alcodlica. As uvas também possui agucares nao
fermentesciveis, arabinose e xilose. Os acucares dos vinhos e das uvas fazem parte
também de outras reacdes bioquimicas que acontecem no meio dos vinhos, como
acidos e bases, oxidacao e reducao, e também influenciam os vinhos sensorialmente
na questdo aromatica, na estrutura, dogura, entre outros aspectos (MORENO-
ARRIBAS; POLO, 2009, p. 03. MIELE-RIZZON, 2013, p. 1082; PANCERI, 2014, p.33)

O processo de desidratagdo tem como objetivo alterar as concentragbes de
compostos, desse modo, aumenta a concentragao dos agucares pela eliminagao da
agua da baga. A temperatura de desidratacdo sdo parte importante nos teores de
concentragao desses agucares (MENCARELLI et al, 2010, p.7559).
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3.5 Alcoois

O alcool etilico ou etanol, é produzido através do consumo dos agucares pelas
leveduras presentes no mosto por meio da fermentagao alcodlica, conquanto alguns
teores de etanol podem ser formados nas células das uvas perante condicdes
anaerobicas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006b, p. 51). O etanol contribui com efeito
benéfico para a qualidade sensorial dos vinhos e influencia a concentragdo de muitos
compostos volateis, sendo assim, subsidia para a dogura, viscosidade, aroma e sabor,
aumentando a complexidade do vinho (GAWEL et al, 2007, p.39).

O etanol desempenha funcionalidade importante associado a composicao dos
vinhos, operando como um solvente na extracdo de compostos fendlicos. Também
contribui para a dissociagdo de compostos volateis produzidos na fermentagao
alcodlica, reduzindo a perda dos aromas pela volatilizagado agregada ao gas carbdnico
(PANCERI, 2014, p.34), assim sendo, o etanol se faz essencial para a estabilidade,
envelhecimento e propriedades sensoriais do vinho. Além disso, o alcool limita o
crescimento gradualmente de microrganismos impedido a formagdo de odores
indesejaveis causados por microbios. Esta acdo combinada com a acidez (relagao
etanol/acidez) permite que o vinho permanecga inalteravel por longos anos sem a
presencga de oxigénio (JACKSON, 2008, p. 276).

Expresso em % vol, °GL, entre outras unidades de medidas, o etanol geralmente
€ apresentado sempre por porcentagens. O teor de etanol depende das safras, do
clima por ser proporcional a quantidade concentrada de sélidos soluveis totais e grau
de maturagao da uva. Conforme a legislagao brasileira os vinhos tintos podem conter
entre 8 a 14% de graduagédo alcodlica, dependendo dos métodos de vinificagao e
concentragdes de SST, o teor de alcool pode passar dos 14% e ser enquadrado aos
vinhos licorosos. Os processos de desidratacdo de uvas aumenta a concentracéo dos
sélidos soluveis totais 0 que proporciona vinhos com altas concentragcdes alcéolicas
(PANCERI, 2014, p.34).

3.6 Acidos organicos

Os acidos organicos sédo acidos fracos, podendo abranger em seus grupos

funcionais alcoois, cetonas, entre outros compostos. Estes acidos que apresentam
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baixo peso molecular possuem alto grau de solubilidade em agua, porém diminui
devido a aumento do comprimento das cadeias de carbono. Sdo amplamente
propagados no reino vegetal e envolvidos nas vias metabdlicas primarias produzindo
energia e biossintese de aminoacidos (WATERHOUSE et al, 2016, p 19).

Presentes no vinhos, os acidos organicos séo representados pelos respectivos
acidos, acido tartarico, malico e citrico, (Figura 2), originarios dos processos de
maturagao da uva, e acido latico, succinico e piravico, (Figura 3), formados durante a
fermentacao alcoolica e malolatica. Na podridao nobre, causada pelo fungo Boftrytis
cinerea, os vinhos conter concentragao de teores de acido glucénico (PANCERI, 2014,
p.35). Nos vinhos, estes acidos tem o objetivo de influenciar ou determinar o pH
afetando a aparéncia e estabilidade, quimica e fisica, impactando na acidez e no sabor
dos vinhos. Os acidos organicos presentes nas uvas apresentam alteragées na
composi¢cédo devido a variedades, teor de maturagdo das uvas, temperatura, agua
disponivel para as plantas resultantes da exposicao solar. Estes teores ainda podem
sofrer alteragbes na composicdo durante os métodos de vinificagdo, ou seja,
maceragdes pre-fermentativas, pelicular e pelo processo de envelhecimento (;
ANDRADE LIMA et al, 2010, p.1186; WATERHOUSE et al, 2016, p 19).

O &cido tartarico possui grande representatividade na composigcéo das uvas e
nas caracteristicas, quimicas e organolépticas, e na resisténcia a deterioragcao
bacteriana. Um acido moderadamente forte, concede ao vinho pH em torno de 2,8 a
4,0, e concentragao em cerca de 1,5 a 3,5 g/L, influenciada pela concentragcado de K e
Ca (Potassio e Calcio), que reagem com o acido tartarico, precipitando na forma de
sais conhecidos como tartaro acido de potassio, ou cristais de tartaro (RIZZON-
MIELLE, 2001, p. 893; PACERI, 2014, p.35).

O acido malico, é elaborado pela ruptura dos acucares presentes nos tecidos
com clorofila fornecendo energia. E um &cido pouco estavel sendo catabolizado
durante a maturagao das uvas. Principal suprimento para a fermentagao malolatica,
que ocorre apos a fermentagao alcodlica, o acido malico é convertido a acido latico ou
etanol e anidrido carbdnico, processo chamado de descarboxilagao, desse modo,
poucas quantidades de acido malico sdo encontradas nos vinhos. Contudo, pode ser
oxidado e assim diminuido, durante a fermentagao acética, por determinadas espécies
como Acetobacter e Gluconobacter (SANTIN, 2006, p. 6).
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Subproduto do acido malico, o acido latico provém da segunda fermentagao do
vinho, a fermentag&o malolatica, no qual o acido malico (dicarboxilico) é convertido a
acido latico (monocarboxilico) e didxido de carbono (CO2). A fermentagao malolatica
e realizada pelas bactarias do género Leuconostoc, Oenococcus, Lactobacillus ou
Pediococcus, que possuem a habilidade de se multiplicar em um meio contendo
etanol, dioxido de enxofre e baixo teor de pH (SANTIN, 2006, p. 6).
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Fonte: RIBEREAU-GAYON (2006b, p 4).

Figura 2: Acidos organicos presentes nas uvas.

Este processo de fermentacdo aumenta o pH e diminui a acidez perceptivel no
vinho, o que resulta na contribuicdo da complexidade aromatica, estrutura e
estabilidade microbiolégica (SANTIN, 2006, p.6 e 7; JACKSON, 2008, p. 388).

Existem outros acidos que podem estar presentes no meio dos vinhos, em menor

concentracdo, o acido citrico é formado durante a fermentagdo alcodlica e,
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casualmente, € alimento para algumas espécies de microrganismos para a formagéao
do acido acético. O acido acético € um composto da natureza dos vinhos e mostos,
presente em pequenas quantidades, porém é formado rapidamente em vinhos muitos
expostos ao oxigénio e estd severamente ligado qualidade dos vinhos frente a
sanidade das uvas nos processos de vinificagdo. O acido succinico € formado pela
fermentacao das leveduras. Encontrado em pequenas quantidades contribui para a
acidez total de todos os vinhos. O acido succinico tem a capacidade de se combinar
com ésteres contribuindo para as caracteristicas organolépticas nos vinhos durante o
envelhecimento (ZOTOU; LOUKOU; KARAVA, 2004, p 39).
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Figura 3:Acidos organicos produzidos durante a fermentagao alcéolica.

Os acidos organicos sédo de extrema importancia, contribuindo para os atributos
organolépticos dos vinhos como aroma, sabor, estrutura, cor, melhorando a
estabilidade, aceitabilidade, e manutencao da qualidade. Estudos realizados com
uvas desidratadas apresentam modificagdo na concentragdo dos acidos organicos,
aumentando a acidez total das amostras analisadas (PANCERI, 2017, p.44-45).
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3.7pH

O pH dos vinhos € uma propriedade que depende de diversos fatores. Misturas
de acidos fracos, assim combinados, para formar sais de menor ou maior grau
dependendo da forgca do acido (pKa). A formagéao destes compostos depende dos
primordios geograficos da variedade, da formacdo das plantas, das fungbes
mecanicas utilizadas para manuseio das uvas, métodos de vinificagdo. Também
influenciado diretamente pela concentragcdo dos &cidos organicos (RIBEREAU-
GAYON et al, 2006b p.11-12).

O pH possui uma eminente importancia na composicdo e nas caracteristicas
fisico-quimicas, biolégicas e sensoriais dos vinhos, assim sendo, pH e acidez total ou
titulavel s&o os principias parametros para o equilibrios dos mostos de uvas. Por outro
lado, o acumulo de potassio nas bagas (ou adubacgbes potassicas excessivas)
decrescem os teores de acido tartarico nos vinhos aumentando o pH, resultando em
perdas e instabilidade de cor, e maior vulnerabilidade microbiologica (DAULDT-
FOGACA, 2008, p. 2346).

Durante o processo de desidratacdo, os valores e teores de pH aumentam
consideravelmente em funcdo da diminuicdo dos acidos livre, desse modo, a
passificagdo das uvas em processo lento tende a redugdo dos acidos organicos
devido ao metabolismo anaerdbico das uvas causando a combustdo do acido malico
(PANCERI, 2014 p. 62).

4. COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos sdo fundamentais em enologia para a qualidade dos
vinhos, assim sendo, responsaveis pela estrutura, cor, adstringéncia e distinguem
vinhos tintos dos brancos pela presenga ou inexisténcia das antocianinas. Sao
substancias sintetizadas pelas uvas em severa dependéncia a suas composicoes
enzimaticas, desempenhando fung¢ao importante na qualidade dos vinhos. Em uvas,
estes componentes sdo encontrados nas cascas e nas sementes, sendo que as
quantidades de compostos fendlicos nas uvas e nos vinhos diferenciam-se devido
alguns fatores como, as condi¢des do solo, condi¢gdes edafoclimaticas da regido de

producao, variedade da uva, teor de maturagao, disponibilidade de agua, processos
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pré-fermentativos, maceragao, temperatura, entre outros (CABRITA et al, 2003, p.61;
MAMEDE-PASTORE, 2004, p.234-235; PANCERI, 2014, p. 37).

Os fendlicos sao elementos que possuem, em suas composi¢cdes, um anel
benzénico agrupado a uma ou mais hidroxilas substituintes, provenientes do
metabolismo secundario das videiras. S&o essenciais para o crescimento celular,
induzem a pigmentacado de modo direto e atuam na defesa de agentes agressores as
plantas. Estudos apontam que o acumulo, ou produg¢ao, de compostos fendlicos na
baga esta ligado ao que se refere de metabolismo secundario, iniciado pelo estresse
exdgeno, ou estresse hidrico, das plantas e a producdo de ABA (acido abscisico),
regulando a planta sob condi¢des de estresse bidtico e abidtico. Desse modo, o
aumento da concentragcado de ABA induz a ativagao de genes-chaves da biossintese
dos compostos fendlicos, aumentado a qualidade da baga devido ao acumulo de
polifendis (FERRADINO-LOVISOLO, 2014, p.2; PANCERI, 2017, p. 61). As vias
Biossintéticas formadoras e produtoras dos compostos fendlicos estdo presentes
desde o inicio e durante o avancgo do desenvolvimento da fruta (RIBEREAU-GAYON,
20064, p. 255).

Na elaboracdo dos vinhos, os constituintes fendlicos, através de processos de
pré-fermentagdo, maceragao e prensagem, sdo extraidos. Durante a fermentagao
alcodlica sao gerados alguns compostos fendlicos pelas leveduras ou extraidos das
madeiras durante a fermentagcdo ou armazenagem em barris, portanto, as técnicas de
elaboracdo, e armazenagem influenciam no teor de fendis nos vinhos prontos
(PANCERI, 2017, p. 61).

Os compostos fendlicos estdo divididos em dois grandes grupos, sédo eles
flavonoides e nao-flavonoides, conforme sua estrutura quimica. A desidratagao altera
consideravelmente o metabolismo primario, mudanga abrupta de metabolismo
aerodbico para anaerobico, e secundario na sintese de compostos volateis e fendlicos
(PANCERI, 2014, p. 38). Desse modo, durante o processo de secagem das uvas, as
concentracdes de compostos fendlicos tendem aumentar devido a evaporagdo da
agua das bagas (SERRATOSA et al, 2010, p.127). Importantes mudancgas
metabdlicas decorrem devido ao estresse hidrico apds a colheita, conduzindo um
metabolismo ativo, aumentando a composicao e afetando a extracdo dos polifendis

alterando as caracteristicas das uvas e dos vinhos (TORCHIO, et al, 2015, p.247).
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4.1 Flavonoides

Os flavonoides sao caracterizados por possuirem uma estrutura de 15 atomos
de carbono, C6-C3-C6, constituido por dois anéis fendlicos (A e B) unidos por um anel
céntrico pirano (C). Os compostos pertencentes ao grupo dos flavondides (Figura 4),
mais presentes nos vinhos s&o as antocianinas, flavanois (flavan-3-ols) e os flavonais.
Podem estar na forma livre ou em conjunto com outros flavondides, agucares ou néo-

flavondides em uma combinacgao entre si (JACKSON, 2008, p.281).

Estes compostos s&o os mais difundidos nas peles das uvas vermelhas e
brancas, constando predominantemente a coloracdo amarela. Presentes na forma de
glicosideo (rhamnosilquercetina), diferenciam-se pela transicdo do nucleo lateral,
desse modo, forma-se os compostos kaempferol (1 OH), quercetina (2 OH) e
miricetina (3 OH). Nos vinhos tintos estes compostos apresentam-se na forma de
aglicona, devido a modificagao, ou hidrélise, dos glicosideos durante a fermentagao
alcodlica. Encontra-se concentragdes em torno de 100mg/l em vinhos tintos e 1 a 3
mg/l em vinhos brancos, sendo influenciados pelos métodos de vinificagao utilizados
para extragao de compostos e das variedades de uva (RIBEREAU-GAYON, 2006b, p.
144-145).

A concentragcdo, assim como a composi¢ao, destes compostos fendlicos, os
flavondides, dos vinhos, € influenciada pelos processos de pré-fermentagcdo como os
processos de desidratacdo de uvas, assim sendo, pode aumentar as concentracdes
destas moléculas e a razao solido/liquido no decorrer dos métodos de elaboracéo dos
vinhos (PANCERI, 2017, p.66).
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Figura 4: Principais flavonoéides da uva e do vinho.

4.2 Flavonois

A composicao presente nos vinhos destes compostos é caracterizada pela cor
amarela das cascas das uvas tintas e brancas. Presentes na forma de glicosideo,
diferenciam-se pela ramificagdo no grupo lateral, ou seja, uma instauragédo no anel
heterociclico e um grupamento hidroxila na posigao 3, formando quercetina, miricetina

e campferol nas cascas das uvas. Estas trés substancias sao encontradas em vinhos
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tintos, e em brancos apenas as duas primeiras (PANCERI, 2017, p.66; RIBEREAU-
GAYON et al, 2006b p.144).

A quantidade destas substancias depende do estagio de desenvolvimento dos
frutos, genética e fatores ambientais, e sua biossintese acontece em duas etapas na
fase de floracdo e maturagcdo. A maior sintese de flavondis ocorre na fase de
amadurecimento. A quantidade de flavondis presentes no mosto e nos vinhos varia
de acordo com o grau de maturacéo das uvas e os métodos de vinificagao aplicados
na fase de elaboragédo (KELLER, 2015 p.236; RENTZSCH et al, 2009, p.473). Com
isso, a extragdo influéncia nos parametros qualitativos dos vinhos, ou seja, quanto
maior a relacao sélido/liquido maior sera a quantidade de flavonois nos vinhos, uma
vez que os flavondis estéo ligados diretamente com a relagéo de copigmentagdo com
as antocianinas realizando a estabilizagao da cor dos vinhos jovens (PANCERI, 2017,
p.67).

A técnica de desidratagao altera a composic¢ao de flavondis das uvas designadas
a elaboragao de vinhos. Estudos realizados apontam que o processo de passificacao
aumentou os teores de flavondis monoméricos e diméricos em condicbes de
desidratacdo lenta. Este mesmo processo mostrou aumento da concentragdo de
proantocianidinas e flavondis de baixo peso molecular, influenciando diretamente as
caracteristicas sensoriais futuras, adstringéncia e amargor dos vinhos prontos
(TORCHIO et al, 2015, p. 253).

4.3 Antocianinas

Sao os compostos de maior relevancia em relagcao a cor dos vinhos e das uvas.
As antocianinas sdo denominados pigmentos vermelhos localizados nas cascas das
uvas e raras vezes nas polpas, estdo presentes também nos tecidos vegetativos,
principalmente nas folhas em periodo de senescéncia. A estrutura dos compostos de
antocianinas ¢ intitulada de cation flavilico, contendo dois anéis benzeno, ligados a
um anel heterociclo oxigenado catidnico insaturado. Na forma aglicona € denominada
de antocianidina (RIBEREAU-GAYON, 2006b, p.145; JACKSON, 2008, p.287).
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A fundamentacao da classificacdo das antocianinas é dada pela posicdo dos
grupos hidroxila e metila no anel B, desse modo, os compostos antocianos s&o
divididos em cinco espécies, sendo elas cianidina, delfinidina, malvidina, peonidina e
petunidina. A malvidina € o composto mais abundante presente nos vinhos,
principalmente aos vinhos premier. As antocianinas sao influenciadas severamente
pelos teores de didxido de enxofre na forma livre e pelo equilibrio dependente do pH
do meio. O didxido de enxofre causa efeito descolorante eficaz, porém reversivel. O
pH baixo aumenta as concentragdes do estado flavilio que causa o aumento da cor
vermelha, e também retarda a hidrolise da molécula de antocianina. Em oposi¢céo ao
pH baixo, a propor¢cdo que aumenta o teor de pH do meio a densidade da cor e a
fracao de antocianinas diminuem, ocorrendo um equilibrio do cation flavilico como um
acido, reagindo com H20 formando um espécie neutra e incolor. (JACKSON, 2008,
p.287; WATERHOUSE et al, 2016, p 133).

Desse modo, os principios que procrastinam a polimerizagdo dos compostos
antocianinas-flavonoides aumentam a viabilidade escurecimento irreversivel das
antocianinas (oxidagao irreversivel). Dioxido de enxofre promove o retardo de
polimerizagdo entre estes compostos. Assim, a polimerizagdo rechaga a agua e
protege a antocianina da agéo branqueadora de SO2 (JACKSON, 2008, p. 291).

A distribuicdo e concentracdo das antocianinas depende do tipo de cultivar, da
produtividade e rendimento, condi¢gdes edafoclimaticas, maturidade, entre outros.
Existem variedades com alto teor de antocianinas e também uvas tintas que podem
nao apresenta pigmentos vermelhos, como a Pinot Noir, quando vinificada sem o
conato com as peles provem vinhos de coloracdo branca RENTZSCH et al, 2009,
p.440)

A proporg¢ao e a composi¢cao de antocianinas em um vinho, dependem do carater
de cada variedade, das técnicas de extragao e vinificagao utilizadas. A maceragao é
uma das técnicas que difunde os compostos de antocianinas, compostos fendlicos,
entre outros compostos presentes nas uvas, para o mosto. Esta constituicdo de
elementos pode incorporar aos mostos antes da fermentagcdo através da
termovinificagdo (aquecimento das uvas entre 60 a 80 graus) ou durante a
fermentacdo alcodlica, onde as cascas s&o esmagadas, como na vinificagdo

tradicional, ou com as bagas inteiras, na macerag&o carbdnica. As antocianinas nos
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mostos durante a fermentacéo alcodlica tém um crescimento, entre o 8° ao 10°, apos
esse periodo sofrem uma redugdo nos mostos onde sio retidos pelas paredes
celulares das leveduras. As reacdes enzimaticas, de hidrolise e de condensagao com
outros fendlicos, alteram as caracteristicas das antocianinas dos vinhos durante a
vinificagdo e envelhecimento (RENTZSCH et al, 2009, p.441).

Em uvas desidratadas, o teor de antocianinas amenta em virtude da ruptura das
cascas, e/ou parede celular, causada pela desidratacao, difundindo maiores teores de
componentes para o mosto. Estudos mostram que, a desidratagdo provoca a
formacao de pirano antocianinas em uvas Vitis viniferas, que sdo formadas apenas
durante os processos de fermentagao alcodlica com a presenca do acido piruvico.
Esse fato ocorre pela evaporacédo da agua da baga aumentando a permeabilidade da
membrana, ocasionando a ativacdo da enzima lipoxigenase (LOX), alterando o
metabolismo aerdbico para anaerdbico e ativando a enzima alcool desidrogenase
(ADH). Desse modo, outras enzimas capazes de degradar agucares e acido malico
em acido piruvico sao ativadas formando estes compostos de antocianinas em uvas
secas (PANCERI, 2017, p. 67; MARQUEZ et al, 2012, p. 6869).

4.3 Flavanois

Os flavandis, geralmente sdo denominados como flavan-3-6is, possuindo dentro
deste grupo, dos flavandis, a catequina, epigalocatequina, procianidina e os polimeros
de tanino. Estes compostos sdo encontrados em grandes quantidades nos engacgos e
nas sementes das uvas, gerando grandes taninos condensados, muito complexos em
comparagao com as substancias extraidas das cascas ( MAMADE - PASTORE, 2004,
p 239; JACKSON, 2008, p. 291; RENTZSCH et al, 2009, p.465-466)

A estrutura basica destas substancias é constituida por dois anéis benzénicos
ligados por um anel pirano, ligado a um grupo hidroxila na posi¢ao 3. Os flavan-3-ols
sdo encontrados na uva e no vinho sao catequinas ((+)catequina e (-)epicatequina) e
galocatequinas ((+)galocatequina e (-)epigalocatequina), em relagdo ao numero de
hidroxilas presentes no anel lateral (RIBEREAU-GAYON et al, 2006b p.147-150;
JACKSON, 2008, p.290-292).
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Flavan-3-ols, pois sdo hidrolisados na posicdo 3, comumente encontrados na
forma de mondmeros, oligbmeros e polimeros. Oligbmeros e polimeros, intitulados de
taninos condensados ou proantocianidinas, compostos polimerizados, ou maturados,
pela exposi¢ao do vinho a micro oxigenagao. Dentro do ambiente do vinho encontram-
se dois tipos destes compostos de proantocianidinas, tipo A e B. As do tipo B, sao
formados por ligagdes simples, C4-C8 e/ou C4-C6, fornecendo a viabilidade de formar
estruturas ramificadas. As do tipo A, provem de ligagdes duplas C2-O-C7 ou C2-O-
C5, além da ligacdo C4-C6 ou C4-C8. Dependendo da antocianidina liberada pela
ligacdo de compostos, podem ser distinguidas diversos tipos de proantocianidinas
(MORENO-ARRIBAS - POLO, 2009, p.465-467). Em vinhos tintos, a proantocianidina
€ o dimero maijoritario ligado a epicatequina-(4B-8B)-catequina, geralmente conhecida
como procianidina B1 (PANCERI, 2017, p.69).

Os processos de vinificagao, pré-fermentativa e pos-fermentativa, extraem estas
substancias das cascas e sementes, contribuindo para a estrutura, sabor e
adstringéncia dos vinhos. A desidratagdo das uvas, técnica pré-fermentativa, amplifica
os teores de flavandis nos vinhos. A medida que a polimerizagao da proantocianidina
ocorre, a adstringéncia dos vinhos diminuem. A agregacado junto as antocianinas
promove alteragdes de cor no periodo de armazenamento dos vinhos em barricas e
garrafas (PANCERI, 2017, p.69-70).

4.5 Nao-flavonoides

Polifendis de natureza nao flavondides estdo localizados na polpa das uvas,
representados pelas principais classes compostas pelos acidos benzdicos e
estilbenos, e seus derivados. Estdo diretamente ligados com a melhoria e a
estabilidade da cor dos vinhos tintos através de ligagbes intramoleculares e
intermoleculares, muitas vezes presentes nos vinhos como ésteres de acido tartarico
(MORENO-ARRIBAS — POLO, 2009, p.510). A execugdo dos nao-flavonoides esta
diretamente associada com a posi¢céo dos grupos hidroxilas e com a aproximacéo do
grupo fenil com o grupo —CO2 H, desse modo, quant mais préximo estiverem estes
dois grupos maior sera a capacidade antioxidante do grupo hidroxila (MAMADE-
PATORE, 2004, p.243).
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Os principais derivados do acido benzdico, os acidos hidroxibenzdicos, possuem
um esqueleto compostos por 7 atomos de Carbono, C6-C1. Os compostos mais
encontrados no vinho s&o os acidos, galico, gentisico, p-hidroxibenzdico,
protocatecuico, siringico, salicilico e vanilico. Acido galico é o componente de maior
concentragdo no vinho. Os acidos hidroxicindmicos, também derivado do acido
benzdico, sdo compostos por 9 atomos de carbono, C6-C3 pertencentes ao grupo
fenilpropandide. Os derivados deste acido sdo designados por acido cafeico, p-
cumarico, ferulico e sinapico. Essas substancias podem se fazer presentes nas formas
cis e trans, embora nas formas trans apresentam-se mais estaveis, desse modo, se
encontram mais dominantes no vinho. O derivado deste composto mais presentes nos
vinhos é o acido caftarico. A concentracao destes acidos depende severamente das
condi¢gdes de maturagdo e de cada variedade, ou seja fatores bidticos e abidticos
(MORENO-ARRIBAS - POLO, 2009, p.510-511).

Outros compostos presentes no grupo dos nao-flavonoides conhecidos como
estilbbenos. Uma subclasse de polifendis presente em varias familias de plantas,
constituindo grade importancia em uvas e vinhos. Nas videiras os estilbenos podem
ser sintetizados em forma de defesa ao estresse hidrico, ataque por fungo Botrytis
cinerea, irradiagao ultra-violera e ataques microbianos. Estes compostos apresentam
sua composi¢cao nas cascas da uva, consequentemente possui maior concentragao
no vinho tinto. A substdncia em maior abundancia presente é o trans-resveratrol,
assim sendo, um fitoalexina produzido em resposta ao ataque fungico de Botrytis

cinerea.

O processo pré-fermentativo de desidratacdo possui influéncia direta na
composicao dos nao-flavonoides. As diferentes temperaturas e umidades causam a
ruptura da parede celular das bagas, cada diferente temperatura liberara diferentes
compostos fendlicos, antioxidantes, entre eles compostos n&o-flavonoides (RAJHA et
al, 2014-2015, p.18641).

5 ANALISE SENSORIAL

Os métodos sensoriais, ou analise sensorial, € a técnica amplamente difundida

que visa medir, analisar e qualificar atributos dos alimentos e bebidas. A aplicagao
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dos métodos de analise sensorial, juntamente com as especificagdes fisico-quimicas
dos vinhos é eminente para identificar a qualidade de um vinho, identificando suas
caracteristicas, podendo ser precursoras de variedades de uva, de diferentes regides
de producéo e de técnicas de elaboragao e/ou vinificagao aplicadas (PANCERI, 2017,
p.78).

Existem diversas metodologias dentro do contexto da analise sensorial com
objetivo de uma analise final. Aplicam-se testes como os discriminativos com objetivo
de diagnosticas as diferengas entre as amostras em um teste triangular (muito
difundido no mundo das analises sensoriais) e duo-trio. Ja o duo-trio, o padréo deve
ser apresentado seguido por duas amostras, tal que uma das amostras deve seguir o
padrao, onde o degustador deve indicar a amostra padrao ou igual ao padrao. As
vantagens destes testes é a rapidez a e simplicidade de encontrar a diferenga. Os
testes descritivos demonstram-se mais complexos para analises e quantificagdo dos
resultados. Este método de analise possui diversas formas de quantifica-la, como
analise quantitativa descritiva (QDA), perfil sabor (FPA), perfil textura (TPA), spectrum
sensorial (SS), perfil livre-escolha (FCP) e dominancia temporal de sensagdes (TDS).
Os critérios mais usados sdo as analises quantitativas descritivas, calculando-se as
médias e as estatisticas definindo se as amostras s&o diferentes significativamente.
Estes testes fornecem mais exatidao, e maior complexidade e detalhes das amostras
quantificadas. E necessario maior tempo para realizar estes testes e provadores
capacitados (MENEZES, 2016, p.36).

A analise descritiva quantitativa (ADQ) inicia com a avaliag&do dos vinhos, através
de profissionais capacitados, como endlogos, sommeliers, vinhateiros,ou profissionais
que trabalham e possuem conhecimento na area. As caracteristicas analisadas pelos
avaliadores, serao utilizadas para quantificacdo dos atributos de cada vinho ou
amostra através de escalas semiestruturadas. Estas escalas podem abranger
propriedades designadas pelos descritores visuais, olfativos e gustativos (PANCERI,
2017, p.78).
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6 MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido durante o ciclo/safra 2021/2022. Foram utilizadas
uvas da variedade Merlot, cultivadas pela Vinicola Luiz Argenta Vinhos Finos, em
Flores da Cunha, Rio Grande do Sul-Brasil, a 756m de altitude, colhidas em 3 etapas,
em condi¢gdes de maturacao diferentes. A parcela de videiras distribuidas por 1,5
hectare, implantadas em 2009 sobre o porta-enxerto Paulsen 1103, orientadas no
sentido Norte/Sul, sustentadas pelo sistema espaldeira com espagamento de 1,0m X
2,5m e conduzidas através dos sistema de poda guyot duplo. Neste local ja eram

cultivadas videiras pela Cooperativa Vinicola Rio Grandense.

Possuindo em vista para as colheitas os valores de acidez total, pH, agucares
totais, entre outros, e mantendo o padrao de colheita dos vinhos tipo Amarone no
mundo, diante de ndo exceder estes aspectos para que nao ocorra um abrupto
desequilibrio dos vinhos no momento da vinificagdo. A primeira colheita (Colheita
Precoce) for realizada no dia 12 de fevereiro de 2022, a segunda (Colheita Normal)
no dia 19 de fevereiro de 2022 e a terceira colheita (Colheita Tardia) realizada no dia
03 de margo de 2022.

I

i

Fonte: DAL PICOLLI, 2022

Figura 5: Uva colhida e Uva depois de 28 dias de desidrataciao
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Seguindo uma sequéncia de 7 dias de diferenga entre as colheitas entre a
segunda e a terceira colheita, houve precipitacdo (10mm), assim passaram-se 11 dias
para realizar a terceira colheita. A cada colheita avaliou-se, através de analises fisico-

quimicas, os principais parametros e a condicdo de maturacdo, como apresenta a
Tabela 1.

As uvas foram colhidas em perfeito estado sanitario, nao apresentando nenhuma
incidéncia de doengas fungicas nos cachos. Depois de colhidas, as uvas foram
colocadas em caixas com aproximadamente 2kg de uva, 15 caixas por colheita, e
impostas a desidratagao (off-vine), permanecendo em processo de passificagao
durante o periodo de 28 dias, respectivamente para cada colheita, perdendo cerca de
35 a 40% do seu peso inicial (Figura 5).

Analises fisico-quimicas

Tipo de analise Colheitas
Colheita  Colheita Colheita _
Precoce Normal Tardia Unidade
Acidez total 5,92 4,82 4,34 ot
(tartarico)
Acidez total 78,9 64,3 57,8 meq/L
Acido citrico 0,140 0,130 0,126 g/L
Acido malico 2,000 1,340 1,307 g/L
Acucares totais 190,00 226,19 235,71 g/L
Antocianinos 1055,8 1119,6 1396,1 mg/L
Densidade Relativa a 20°C 1,0832 1,0959 1,0971 20/20°C
Determinacéo do pH 3,38 3,46 3,51
Graduacéo alcodlica potencial 10,86 12,93 13,5 % viv
Grau babo 17,07 19,4 19,9
indice de Polifendis totais 72,01 80,6 84,3 ABS

Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Tabela 1: Analise fisico-quimico das uvas colhidas.
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Variados estudos apresentam diversas formas de realizar o processo de
desidratagéo, na planta, uvas expostas ao sol, em ambiente natural (Figura 6), ou
controlado, como apresenta Barbanti, et al. (2007), as desidratagdes controladas com
diferentes temperaturas (10, 15, 20, 25°C), umidades relativas (55, 75, 95%) e
velocidades do vento. Diferentes ambientes, causam rupturas na parede celular das
cascas e causam diferentes extracdes, concentracbes, de compostos aromaticos,

antioxidantes, entre outros.

Este estudo deteve por base experimental a desidratagdo natural, ou seja, sem
controle dos agentes ambientais, desse modo, as uvas estiveram expostas as
oscilagdes de temperatura e umidade. As uvas desidrataram em uma umidade relativa

média de 70%, e temperatura média de 22,8°C.

Fonte: DAL PICOLLI, 2022

Figura 6: caixas de armazenamento, local de desidratacio e uvas pos processo de

desidratacao

Antes de cada colheita e vinificagdo, foram realizadas as analises especificas

das uvas desidratadas, identificando os parametros, o grau de concentragdes de
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compostos, acidez total, acido citrico e malico, antocianinas, agucares totais, cor
(420,520 e 620 nm), intensidade, tonalidade, densidade relativa a 20°C, determinagéo
do pH, graduacéo alcodlica potencial, graduagéao alcodlica a 20°C, grau babo e indice
de polifendis totais conforme a Tabela 2 (analises fisico-quimicas das uvas

desidratadas).

Ao fim deste processo, iniciou-se a microvinificacdo. Para cada colheita se
realizou os mesmos processos de vinificagdo. Desengace manual e esmagamento,
adicdo de metabissulfito de potassio nas doses de 5g/hl, levedura Laffort Zymaflore
F15 (saccharomyces cereviseae) nas doses de 20g/hl, enzima Lafase He Gran Cru
nas doses de 2g/hl. Também foram realizadas as técnicas de pigiage e 03 repeticdes
ao dia, para melhor extragao dos polifendis e homogeneizagdo da massa. Ao final da
fermentacao alcodlica manteve-se por 05 dias o liquido em contato com as partes
solidas, em processo de pos-fermentacdo, para maior extracdo dos compostos

fendlicos.

Todas as analises realizadas neste estudo foram feitas por um laboratério
credenciado em analises de uvas e vinhos e seus derivados (LAVIN — Laboratorio de
Analises fisico-quimicas). Ele possui certificacdo ICP Brasil e liberagdo do ministério
da agricultura. As analises fisico-quimicas seguem um pleito em referencias da OIV
(Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho). Foram realizadas as analises
sensoriais de cada vinho. Através de profissionais capacitados, entre alunos do curso
de enologia, endlogos, e vinhateiros, com base e conhecimentos em elaboragéo e
degustacao dos parametros qualitativos dos vinho. Fez-se o0 uso da analise descritiva
quantitativa, iniciando através das analises sensoriais seguido dos calculos

estatisticos.

A analise sensorial foi realizada utilizando uma ficha de degustagéo com escala
nao estruturada com extremos de 100mm de comprimento. As variaveis analisadas
foram: Tonalidade, intensidade da cor (Visual), intensidade do aroma, qualidade,
aromas indesejaveis (Olfativo), acidez, persisténcia, adstringéncia, gostos
indesejaveis, qualidade, equilibrio gustativo (Gustativo).
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Os resultados das analises e sensoriais do vinho Merlot foram submetidos a

analise estatisticas ANOVA e Teste Tukey, foram realizadas através do sistema Excel

junto ao aplicativo Sisvar a 5% de probabilidade.

Analises fisico-quimicas

Colheita Colheita Colheita

Tipo de Analise Precoce Normal Tardia Unidade
g/L(tartarico

Acidez Total 5,23 4,57 4,13 )
Acidez Total 69,7 56,2 45,3 meq/L
Acido Citrico 0,133 0,14 0,17 g/L
Acido Malico 0,82 0,67 0,8 g/L
Acucares Totais 292 306,45 327,59 g/L
Antocianinos 1232,4 1353,2 1522,9 mg/L
Cor 1420 nm 1,076 1,377 1,387 ABS
Cor 1520 nm 2,657 3,122 3,087 ABS
Cor 1620 nm 0,433 0,555 0,557 ABS
Intensidade 4,166 5,054 5,031 ABS
Tonalidade 0,405 0,441 0,449 ABS
Densidade
Relativa a 1,1236 1,13172 1,1346 20/20°C
Determinacao do
pH 3,44 3,48 3,75 -
Graduacéao
Alcodlica a 20°C 0,48 0,52 0,56 vIV%
Alcool potencial 16,69 18,03 18,72 vIv%
Grau Babo 24,55 25,82 26,46 -
Polifenois Totais 81,7 85,92 103 ABS

Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Tabela 2: Analise fisico-quimicas das uvas desidratadas.
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7 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao aplicar a metodologia de processos pré-fermentativos como a desidratagao
de uvas, deve-se avaliar o clima no decorrer do ciclo da videira, em particular, no inicio
da virada de cor até o estadio de maturagdo onde se deseja realizar a colheita. Se
houver altos niveis de precipitagdo, pode-se tornar inviavel realizar este processo pela
baixa concentragdo de compostos (DAL PICOLLI, 2022).

Para se obter os resultados que caracterizam a influéncia da desidratacéo, uvas
Merlot sob sistema de condugdo em espaldeira na serra gaucha, levaram-se em
consideracao os parametros de sanidade dos cachos, ambiente de desidratacao,

meétodos de vinificacdo e analises fisico-quimicas das uvas e dos vinhos.

Todos os indicadores fundamentais e importantes foram analisados (Tabela 3),
em uvas e vinhos, cada qual teve influéncia direta pela desidratacdo. A acidez total
das uvas € quantificada através da acumulagdo dos acidos organicos. Os mesmos
compostos dependem da acao do clima, do tipo da variedade entre outros fatores. A
desidratacéo realiza a concentragdo destes acidos organicos, desse modo, a acidez
total das amostras tendem a aumentar. Em contrapartida, o estabelecido e o analisado

nas trés amostras de uvas desidratadas € uma diminuicdo da acidez titulavel.

As uvas colhidas apresentaram uma acidez total em 5,92, 4,82 e 4,34,
respectivamente para cada amostra colhida, colheita Precoce, Normal, e Tardia, em
g/L em acido tartarico. Para as uvas desidratadas o teor de acido total nas uvas foi de
5,23, 4,07 e 3,23 respectivamente. Uma diminuigdo em torno de 0,69, 0,75 e 1,11 g/L
em acido tartarico para cada colheita, em média de 17,5%. Os teores de acidez total
em vinhos apresentaram aumento consideravel em 6,76, 5,78 e 6,01 g/L em acido
tartarico ou 88,4, 78,4 e 80,7 meg/L, respectivamente, conforme a Figura 7. A
desidratacdo modifica os teores de acidos organicos, pH e a acidez titulavel, em
sintese, a perda da agua da baga no decorrer do ciclo de desidratagdo estimula este
resultado, portanto, quantidades maiores de acidez sao apresentadas devido a este
processo de concentragao e perda da agua. A diminuigdo da acidez total para as uvas
desidratadas transcorre em razdo do processo de desidratacdo lento iniciando o
metabolismo anaerdbico causando a degradac¢ao do acido malico (PANCERI, 2014,
p.62).
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Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Figura 7: concentragdo de acido tartarico representada em g/l presentes na

composicao das uvas e vinhos Merlot de uvas desidratadas, safra 2021/2022.

Os teores de acidez volatil também exibem suas quantidades, dentro dos teores
que se enquadram na legislacado. A legislagao brasileira permite até 1,2 g/L em acido
aceético ou 20 meqg/L. Este estudo apresentou as proporcdes presentes em 0,47, 0,34
e 0,38 g/L em acido acético, respectivamente em cada vinho. Todos os vinhos
possuem, em sua composicdo, o acido acético. Em uvas desidratadas estas
quantidades de acidez volatil podem aumentar ou ser relativamente maiores, em
razao do processo de desidratagdo produzir CO2 durante o murchamento das uvas
devido a troca de ambiente aerdbico para anaerébico, induzindo a produgao de etanol
e acetaldeido. Estes compostos atingindo elevadas concentragcées sao oxidados a
acetato de etila metabolizados pela enzima alcool-acil transferase (AAT)
determinando o acrescimento da acidez volatil (BELLINCONTRO — BOTONDI, 2006,
p. 39).

Por esta mesma raz&o, da troca de metabolismo aerdbico para metabolismo
anaerdbico das uvas desidratadas, identificou-se producédo de etanol presente todas
as analises fisico-quimicas antes de cada vinificacdo. Cada colheita deteve de

quantidades diferentes de graduacgao alcodlica a 20°C, taxas de 0,48%, 0,52% e
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0,54%vlv, respectivamente. Estes paradmetros podem, legitimamente, justificar
também o aumento da acidez volatil e a produgéao de CO2.

Os acgucares, assim como alguns compostos presentes nas uvas séo
provenientes da fotossintese das plantas. A desidratacdo gera a concentragao de
agucares através da perda, ou evaporagao, da agua da baga. Como apresenta a
Figura 8, as uvas colhidas mostraram concentragdes de agucares em teores de 190,
226,19 e 235,71 em g/L, respectivamente para cada colheita. Para as uvas
desidratadas, devido a concentragdo dos compostos, quantidades de 292, 306,45 e
327,59, respectivamente para cada processo de desidratagao.

Concentracao de agucares
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Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Figura 8: concentragdo de acgucares presentes em nas uvas colhidas e

desidratadas para cada colheita.

A concentracdo de acucar depende diretamente taxa de desidratagdo ou taxa
de perda de peso. O aumento das taxas de agucares durante a desidratacéo, além da
concentragao, pode estar diretamente ligados a eventos como a respiragao do agucar
(principal) conhecida como biossintese do agucar por gliconeogénese. Os agucares
podem ser sintetizados pelo acido malico durante em condi¢des de estresse, (estas
condi¢des podem explicar a diminui¢do do alcool entre os trés vinhos representado
na Tabela 3), ou seja no metabolismo anaerdbico em casos de taxa de desidratagao

rapidas com altas concentracdes de agucares. Na fase de desidratacdo acumulo de
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agucar aumenta em proporcdes de 2°Brix para cada 10% de perda de peso
(MANCARELLI e BELLINCONTRO, 2013; KELLER 2015).

Os acidos organicos, intitulam e qualificam de forma direta o pH e a acidez
titulavel, assim sendo, sofrem alteragdes com a desidratacdo. O pH é uma variavel
que depende de diversos fatores, desde a conservagao e estadio sanitarios do
produto, e qualidade microbiolégicas determinando a maneira do desenvolvimento
destes organismos (BRITO SANTOS et al, 2011 p141). O processo de passificagdo
das uvas apresentou um aumento nos teores de pH (Figura 9), desde as uvas colhidas
que apresentaram teores entre 3,38, 3,46 e 3,51, respectivamente. As uvas
desidratadas evidenciaram pH em quantidades de 3,44, 3,48 e 3,75, respectivamente
para cada colheita. Os teores presentes na composi¢cao dos vinhos também variaram
de 4,44, 4,26 e 4,45 respectivamente.

Potencial Hidregeniénico - pH

4,44 426 4,45
3,38 3,44 I 3,46 3,48 I 3,51 I375 I

Colheita Precoce Colheita Normal Colheita Tardia

=N

w

N

-—

o

m Uvas colhidas m Uvas desidratadas ®Vinhos

Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Figura 9: concentragcao do potencial hidrogenionico presentes na composigao
das uvas colhidas, desidratadas e dos vinhos Merlot de uvas desidratadas, safra
2021/2022, usando mesmos métodos de desidratagao e vinificagao.

Diversos parametros influenciam no aumento do pH, que estao relacionados ao

consumo ou degradagéo dos indices de acidos organicos e concentragdo de outros
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compostos, desse modo, pode-se afirmar que durante o amadurecimento das uvas a
quantidade de aminoacidos, agucares, polifendis, e potassio tendem a aumentar
consideravelmente no que possui influéncia direta no aumento do pH. Além disso, a
desidratacdo também aumenta a concentragédo destes compostos juntamente com os

acidos organicos, porém degrada o acido malico, elevando os indices de pH.

Os principais acidos da uva, tartarico malico e citrico, também sofreram
alteracbes neste estudo, consoante com as técnicas de cultivo, maturagao,
desidratacdo e fatores bidticos. O acido tartarico presente em maior quantidade
apresentou quantidades diferentes em cada colheita, aumento pela concentracdo em
consequéncia da perda da agua da baga pela desidratagéo, assim como corroborado

no inicio deste capitulo.

Concentracio de Acido Malico
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Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Figura 10: concentragcao de acido malico presente em cada processo de

colheita, desidratagao e vinificagao.

O acido malico, assim como todos os acidos orgéanicos, também apresentou
alteracdes durante o processo, inversamente proporcional aos outros compostos, este
acido apresentou diminuicdo durante a quantificacdo dos compostos. O clima,
especificamente a temperatura, determinam a taxa de combustdo dos acidos
organicos, em especial o acido malico. O predominio do acido malico em uvas e mosto

esta diretamente relacionado as temperaturas de clima frio das vinhas, no entanto em
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climas quentes o acido malico € eliminado pela alta taxa de combustdo das uvas
(RIBEREAU-GYON, 2006b, p. 12). Conforme a Figura 10, este estudo apresentou
baixas concentragcdes de acido malico pelas altas taxas de temperatura durante o
periodo de maturagdo das uvas, apresentando teores de 2,0, 1,34 e 1,385 em ¢/,
respectivamente para cada colheita. Para as uvas desidratadas os teores foram de
0,82, 0,67, e 0,8 g/l, respectivamente. Esta diminuicdo de acido malico se da pela
troca de metabolismos, aerdbico para anaerdbico, como evidenciado neste capitulo,

desse modo gera a degradagao do acido malico.

Os vinhos também apresentaram teores de acido malico devido a ndo realizag&o
da fermentacao malolatica, desse modo, reduziria a acidez titulavel e aumentam os
teores de pH. As taxas de acido malico presentes na composi¢cao dos vinhos foram
de 0,76, 0,63 e 0,741 em g/l, respectivamente para cada vinho. O que explica essa
leve diminui¢ao esta relacionada, de modo direto, ao consumo de acido malico pelas
leveduras durante a fermentacgao alcodlica e na precipitagao do bitartarato de potassio
durante a estabilizacdo (RIBEREAU-GYON, 2006b, p.11).

As antocianinas, responsaveis pelos pigmentos de coloragdo vermelha dos
vinhos tintos, sao diretamente influenciadas pelos processos pré-fermentativos, pos-
fermentativos e parametros fisico-quimicos como o pH. A concentracdo de
antocianinas presentes em uvas e vinhos apresentaram concordancia com as técnicas
usadas para os processos de desidratagao, correspondendo a quantidades de 1055,2,
1119,6 e 1396,1 mg/l respectivamente para cada uva colhida. Para as uvas
desidratadas os teores se apresentaram cerca de 1232,4, 1353,2 e 1522,9 mg/I
respectivamente para cada processo de desidratacdo. Assim respalda Marquez et al,
2012, diferentes temperaturas de desidratacéo influenciam para a concentracédo das
antocianinas da uva, causando diferentes rompimentos nas paredes celulares e
consequentemente liberando e concentrando teores de antocianinas (PANCERI,
2017; MARQUEZ et al, 2012).

Os vinhos apresentaram propor¢des de antocianinas menores, 755, 784 e 600,8
mg/l, respectivamente para cada vinho, como apresenta a Figura 11. Esta diminui¢ao
esta diretamente ligada ao indice de maturidade celular, quanto menor se apresentar
este indice maior é a extratibilidade da antocianina. Altas concentragbes em mg/l de

antocianinas n&o equivalem a altos niveis extratibilidade apropriada das mesmas para
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o vinho (IMC% né&o foi calculado ou analisado neste estudo) (FOGACA- DAUDT, 2015,
p 581). Outro parametro que pode possuir influéncia para a concentragédo das
antocianinas foram as temperaturas de desidratagao, para as 3 colheitas, as variagdes
dentro do periodo iniciaram com temperaturas mais altas e finalizaram com
temperaturas amenas e maiores indices de umidade. O teor das antocianinas também
varia, consoante com a idade do vinho, grande parte destas substancias gera
ligagdes, condensa com os taninos gerando as proantocianidinas (PANCERI, 2014,
p.43)

Concentracao de antocianias
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Fonte: DAL PICOLLI, 2022

Figura 11: concentracao de antocianinas presente em cada processo de

colheita, desidratacao e vinificagao.

A concentracgao total de polifendis apresentou influéncia direta as técnicas de
cultivo e as condigcbes de maturagdo das uvas juntamente com as técnicas de
desidratacdo. A maturacdo fendlica, ou sobrematuragdo, que indica o indice de
polifendis totais, nao foi buscada para a colheita. Seguindo a padronizagao de colheita
da empresa onde realizou-se o estudo e seguindo as técnicas de elaboragao de vinhos
de uvas desidratadas no mundo, faz-se as colheitas no momento da fase de

maturagado tecnolégica. Desse modo, os principais parametros fisico-quimicos de
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maturacdo como pH, acidez total, acucares, polifendis, e compostos aromaticos,
atendendo as exigéncias enoldgicas para elaboragao deste tipo de vinho (TOMASI et
al, 2021 p.01).

Os indices de polifendis totais (IPT) oscilaram durante os processos, conforme
Figura 12, as concentragdes em uvas colhidas foram de 72,01, 80,6 e 84,3
respectivamente para cada colheita. Para as uvas desidratadas os indices foram de
81,7, 85,92 e 103. Assim como as antocianinas, as diferentes temperaturas rompem
a parede celular das uvas gerando concentragdes diferentes e aumento aos indices
de polifendis presentes nas bagas. Do mesmo modo a expulsdo da agua da baga

também proporciona a concentragdo e aumento dos indices de polifendis totais.

Polifendis totais
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Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Figura 12:concentracdao de polifendis totais presentes em cada processo de

colheita, desidratagao e vinificagao.

As concentracdes totais em vinhos apresentaram teores de 79,4, 77,4 e 69,8
(IPT). A extracao de polifenéis dependem das técnicas de vinificagdo, composicao de
alcool, entre outros fatores. Dentre estas observacdes, as oscilagbes vistas podem
estar relacionadas as técnicas de desidratagcdo gerando a concentracdo destes

compostos, tal como a reducdo dos compostos fendlicos pelas enzimas oxidativas
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presentes durante os processos de reacdes de condensagdo e polimerizagao

(PANCERI. 2014, p 62).

Vinho Vinho Vinho
Tipo de Analise Precoce Normal Tardio Unidade
Acidez Total 6,76 5,58 6,01 (tartér%lc/:t
Acidez Total 88,4 78,4 80,7 meq/L
Acidez volatil 0,47 0,34 0,38 (acéti?;g_)
Acidez volatil 7,9 5,7 6,4 meq/L
Acucares totais 2 1,8 2 g/L
Determinacéo do pH 4,44 4,26 4,45 -
SO2 Total 0,069 0,069 0,055 g/L
SO2 livre 28,9 30,9 17,3 mg/L
Graduacéo alcodlica 16,1 16 15,32 vIv%
Acido citrico 0,22 0,17 0,19 g/L
Antocianinos 755 784,2 600,8 mg/L
Cor 1420 nm 0,463 0,451 0,406 ABS
Cor 1520 nm 0,551 0,602 0,481 ABS
Cor 1620 nm 0,17 0,17 0,133 ABS
Intensidade 1,184 1,223 1,02 ABS
Tonalidade 0,84 0,749 0,844 ABS
Polifendis totais 79,4 77,4 69,8 ABS

Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Tabela 3: Analise fisico-quimico dos vinhos de uvas desidratadas.

A desidratacdo das uvas causa a sobrematuracdo das mesmas em processo

anaerobico, desse modo, a diferenca de cor presentes em cada vinho pode estar

relacionada a evolugdo dos compostos fendlicos causando a degradacédo dos

compostos de cor. Estes acontecimentos causados nas uvas estao diretamente ligado
a uvas provenientes de climas quentes (BLOUIN-GUIMBERTEAU, 2004, p. 127).
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7.1 Analise sensorial dos vinhos

De acordo com a Tabela 4, o valor F calculado € maior que o valor F critico. Isso
significa que ha diferenga significativa entre as amostras analisadas em relagcéo aos

LL 11 LE 11

atributos “visual”, “olfativo”, “gustativo”.

FV GL SQ QM FC Pr>FC
Analise 9 1640,62 182,29 105,985 0,0000
Produto 20 53,66 2,68329 1,560 0,0655
erro 201 345,71 1,71997

Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Tabela 4: Analise de variancia (ANOVA) para atributos sensoriais dos vinhos de

uvas desidratas.

Conforme Tabela 5, considerando-se o “atributo visual”, é interessante notar que,
mesmo nao diferindo significativamente dos demais para o atributo tonalidade, a maior
meédia se apresentou ao vinho 2 (escolhido através das observagdes anexadas as
fichas de avaliagdo pelos avaliadores). Para intensidade de cor, o unico vinho que
diferiu significativamente foi o vinho 3, apresentou uma leva perda de cor, ou evolugéo,

para coloragao atijolada.

Para as caracteristicas da parte olfativa, ndo apresentaram diferenca
significativa para “intensidade e qualidade”, (Tabela 5), porém as melhores notas
permaneceram para o vinho 2. A diferenga significativa foi quantificada aos aromas
indesejaveis para os vinho 1 e 3, como corroboraram os avaliadores aromas
indesejaveis como terra molhada e outros aromas n&o agradaveis que ndo foram
identificados pelos mesmos. Estes aromas indesejaveis podem estar ligados a
capacidade de percepcao e deteccédo dos degustadores, no entanto, se algum
avaliador ingeriu outra bebida ou comida antes da avaliagdo, sabe-se que todo
alimento ou bebida ingerido antes de uma avaliagdo de vinhos interfere diretamente

na sensagao gustativa do avaliador.

Os atributos “gustativo” foram os que mais apresentaram diferengas entre si.
Para “acidez” (Tabela 5), foi apresentado diferenga significativa quanto a qualidade da
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acidez presente no vinho, devido a ndo realizagdo da fermentacdo malolatica, teores
maiores de acidez total e agressividade foram detectados, apresentando maior
diferenga ao vinho 3. Quanto a “persisténcia e adstringéncia” nao foram apresentadas
diferengas estatisticas, porém o descrito pelos degustadores referente ao atributo
“adstringéncia” possuindo uma leve diferenga em maturidade dos taninos para cada
vinho. Representados pelas notas o vinho 1 que apresentou melhore adstringéncia.
“Gostos indesejaveis” exibiu o vinho 1, com uma média mais alta porém poucos
significante, o que mais apresentou defeito de gostos ndo agradaveis, mostrando

diferencga significativa neste parametro.

A “qualidade” do vinho e o “equilibrio gustativo” mostraram diferencas
significativas para as amostras. Levando em consideragdo todos os atributos

analisados, para denominar um vinho que apresentou maior qualidade e melhor

equilibrio.
Variaveis analisadas Amostras
Vinho Vinho Vinho

Precoce Normal Tardio Média Geral
VISUAL
Tonalidade 8,46a 8,71a 8,08a 8,43a
Intensidade da cor 8,46a 8,90a 7,66b 8,34ab
OLFATIVO
Intensidade 7,36a 8,61a 7,96a 7,98a
Qualidade 7,66b 9,00a 8,14ba 8,27ab
Aromas indesejaveis 1,31c 0,25b 0,81c 0,79bc
GUSTATIVO
Acidez 8,25a 8,06a 7,76ab 8,03ab
Persisténcia 8,04a 8,08a 8,38a 8,16a
Adstringéncia 6,90a 6,43a 5,96a 6,42ab
Gostos indesejaveis 2,79¢c 0,76b 1,18b 1,58bc
Qualidade 7,50a 8,99b 7,75a 8,08ab
Equilibrio gustativo 6,78ab 8,49b 8,20b 7,83ab

Fonte: DAL PICOLLI, 2022.

Tabela 5: Atributos sensoriais de vinho tinto de uvas desidratadas de diferentes
colheitas representados a diferenca significativa de Teste Tukey a 5% de
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Probabilidade. Médias dos tratamentos seguidas pela mesma letra nao
diferenciam entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O vinho 2 (Colheita Normal) apresentou melhores médias e destacou-se a
melhor qualidade e o mais equilibrado entre os 3 vinhos. Todos os degustadores foram
informados que o vinho para ficar pronto necessitaria de um determinado tempo para
polimerizagdo e melhoria de suas caracteristicas organoléptica. Assim o vinho 2
juntamente com a segunda colheita apresentaram maiores capacidades e parametros

para a elaboragdo de um vinho de uvas desidratadas.

Levando em consideracao o fato do método e processo de desidratacao, o que
pode ter influenciado ao vinho 2 (Colheita Normal), apresentar as melhores
caracteristicas e melhor equilibrio entre os parametros é a questdo dos fatores
abidticos (temperatura, umidade, fluxo de ar) e o teor de maturagcdo das uvas. Os
efeitos que podem ter alterado as caracteristicas dos vinhos € a sobrematuracgao,
onde ndo é considerada um periodo de ciclo vegetativo. Fenbmeno que acontece em
evento isolado das outras partas da videira. Nesta fase os ramos e 0os engacgos ja se
encontram lignificados obtendo poucas ou nenhuma seiva transportada diretamente
do floema. E neste periodo que a bagas, por déficit de pressao e vapor, evaporam a
agua, provocando a concentragédo de alguns compostos e diminui¢ado do peso. Desse
modo, € neste momento que ocorrem uma série de processos, fendbmenos
severamente ativos como a respiragao e variagdes bioquimicas dentro de cada célula
ou baga, onde sao intensamente influenciados pelos fenédmenos abidticos de
temperatura, umidade relativa, fluxo de ar e luminosidade, ou seja Pode-se relatar
também, que as diferencas abruptas de temperatura, umidade e a corrente de ar,
durante a desidratacdo natural influenciaram nas qualidades das uvas e suas
concentragdes (TAGORES-HIDALGO, 2011; SCALZINI et al, 2021).
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8 CONSIDERAGOES FINAIS

Neste presente estudo foi possivel entender os pardmetros de colheita e se a
mesma influenciou os vinhos pds processo de desidratacdo das uvas. Deve-se
controlar os parametros fisico quimicos das uvas para colheita e durante todo o
periodo de desidratacdo, visto que as diferentes temperaturas, umidades e
velocidades do vento irdo influenciar a qualidade das uvas bem como os processos

bioquimicos que acontecem em cada cacho ou dentro de cada baga.

Os vinhos elaborados através das uvas desidratadas apresentaram diferentes
caracteristicas fisico-quimicas influenciadas pelos processos de desidratagao,
concentragdo de compostos como acidos organicos, agucares, aminoacidos, e outros
produtos devido a expulsdo da agua presente na baga. Pode-se salientar que este
processo beneficia a maturagado das uvas, melhorando a questao de tanicidade dos
vinhos e seus precursores aromaticos, no entanto altera atributos como a acidez
titulavel e o pH, que sado de extrema importancia para a estrutura dos vinhos, nao
apenas de uvas desidratadas. Desse modo, deve controlar bem as desidratacdes para
que na exceda os indices de concentragao de acido tartarico aumentando a acidez
titulavel e pH. Pode-se usar a técnica da troca idnica, porem nem todas as empresas
possuem capacidade financeira para tal equipamento, e com valores muito altos de
acidez total, a diminuicdo do pH resultara em vinho com acidez muito altas e

desiquilibrados.

Para os vinhos, a analise sensorial demonstrou a diferengca e a complexidade
dos vinhos elaborados a partir desta técnica, e a diferenga que cada colheita resulta
para esses nicho. Entretanto, a maturidade do vinho, envelhecimento em barris de
carvalho, micro oxigenagcdo, maturagdo na garrafa, entre outras técnicas de
envelhecimento, se fazem eminentes para a o melhoramento organoléptico do vinho.
Este estudo visou como objetivo o entendimento e melhoramento da técnica e o
conhecimento dos parametros fisico-quimicos buscando o melhor parametro dos

mesmos, fomentando o aperfeicoamento destes produtos.
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ANEXO 1: Ficha de avaliagdo nao estruturada

Nome:

N° da amostra:

Data:

VISUAL

Tonalidade |
Intensidade da |

cor

OLFATIVO

Intensidade

Qualidade l
Aromas |

indesejaveis

GUSTATIVO

Acidez |

Persisténcia

Adstringéncia
Gostos |

indesejaveis

Qualidade l
EQUILIBRO I

GUSTATIVO

FAVOR COLOCAR UM TRACO NA VERTICAL NO ESPACO CORRESPONDENTE

DE CADA VAREDADE, OU PARA ADA ESPECTO. NAO DEIXAR NENHUMA EM
BRANCO.

Observagdes:
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