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RESUMO

Dissertagao de Mestrado
Programa de P6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Universidade Federal de Santa Maria

EFEITO DA DESFOLHA E DO ARMAZENAMENTO DE CACHOS EM
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Os vinhos brasileiros tém passado por constantes evolu¢des nos dltimos anos, incorporando notdveis
melhorias, principalmente devido: a utilizacdo de cultivares de uva Vitis vinifera mais adapatadas, a
busca por novas regides mais aptas ao cultivo da videira, ao uso de préticas eficientes no vinhedo e de
adequadas técnicas enoldgicas. Existem praticas a serem feitas no vinhedo e pds-colheita que podem
potencializar a qualidade dos vinhos. A desfolha feita no parreiral € um exemplo. A técnica consiste na
retirada das folhas ao redor dos cachos do lado leste, visando aumentar a insolagcdo e aeracdo para
obter-se uvas de qualidade superior. O uso de camaras frigorificas visando fazer um resfriamento dos
cachos prévio ao esmagamento também €& outra pritica corriqueira em algumas vinicolas, pois
aumenta o dominio do processo de vinificacdo e contorna problemas logisticos. Os objetivos deste
trabalho foram avaliar o efeito da desfolha nos pardmetros fisico-quimicos de uvas e vinhos Cabernet
Sauvignon e o efeito do armazenamento de cachos em camara fria antes do processamento em vinhos
Chardonnay e Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito, Campanha, RS. As uvas foram provenientes da
safra 2007-2008, de um vinhedo cultivado em espaldeira. A desfolha foi realizada na base dos ramos,
com aproximadamente 20% de intensidade, somente no lado leste do parreiral, no estddio fenoldgico
grao-de-ervilha. Apds a colheita, metade dos cachos foi processada imediatamente, consistindo nos
tratamentos “Padrio” e a outra metade foi armazenada durante 4 dias em camara fria a 10°C, antes do
esmagamento, consistindo nos tratamentos “Frio”. As microvinifica¢des foram feitas em triplicata, sob
temperatura controlada, com periodo de maceracio de 8 dias, no caso dos vinhos tintos. A maioria das
andlises fisico-quimicas foram feitas conforme Ribéreau-Gayon et al. (1976) e Amerine & Ough
(1986). As andlises de polifendis totais foram realizadas segundo o método Folin Ciocalteau,
conforme Singleton & Rossi (1965). Os resultados mostraram que a desfolha feita nas uvas Cabernet
Sauvignon resultou em maiores valores de polifendis totais (de 1.073 aumentou para 1.283mg
EAG.100g™" casca fresca) e antocianinas (de 304 aumentou para 410mg malvidina.100g™ casca fresca).
Consequentemente, nos vinhos provenientes de uvas desfoliadas, observou-se também um aumento
significativo de cor, antocianinas (de 290 aumentou para 301mg.L™"), e polifendis totais (de 2.564
aumentou para 2.951mg EAG.L™"). No segundo experimento, o tratamento “Frio” também ocasionou
um aumento significativo no teor de antocianinas e polifendis totais nas uvas Cabernet Sauvignon, e
resultou em vinhos tintos e brancos com pH mais baixos. Na andlise sensorial dos vinhos com Teste de
Comparagdo Pareada, a maioria dos julgadores elegeu as amostras dos tratamentos com desfolha e
“Frio” como preferidas. Entretanto, estatisticamente estes resultados ndo foram significativos.
Conclui-se que as praticas da desfolha e do armazenamento de uvas em cdmara fria antes do
esmagamento, da forma como foi feita neste experimento, podem favorecer a qualidade dos vinhos.

Palavras-chave: desfolha, camara fria, uvas, mostos, vinhos, polifendis.
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The Brazilian wines have been improving in the last few years, mainly because: the utilization of
better adapted varieties of Vitis vinifera grapes, the expansion to new and different areas for grapes, to
better vineyard practices and the use of good and sound enologic techniques. There are practices on
vineyard e after harvest that could help to improving the wine quality. The defoliation is an example.
This practice consist of taking off the leaves nearby the clusters facing the east side of the vineyard, to
promote better illumination and ventilation for the fruit, all aiming to improve grape quality. The use
of cold temperature storage of grapes before the crushing is also a common technique which improves
the control about the fermentation process and helps to reduce the logistic problems. The aim of this
work was to evaluate the effect of partial defoliation on physical-chemistry parameters of Cabernet
Sauvignon grapes and wines, and also to evaluate the effect in wines from Cabernet Sauvignon and
Chardonnay grapes, kept in cold storage temperatures, produced on the southwest of the state of Rio
Grande do Sul, Brazil. The grapes were harvested in 2008, from a commercial vineyard growning in
the trellis system. The defoliation intensity was 20% and was done only on the side of the vineyard
that receives sun in the morning and when the berry was in the pea-size. After the harvest, half of the
grapes was immediatelly crushed and fermented, called “Standard”, and the other half was stored for
four days at 10°C before crushing and fermentation, called “Cold”. The musts were fermented in small
lots, in triplicate, with temperature control, staying on the skins for eight days in the case of red wines.
The majority of the physical-chemistry analyses was done according Ribéreau-Gayon et al. (1976) and
Amerine & Ough (1986). Total phenolics was made by the Folin Ciocalteau Method, according
Singlenton & Rossi (1965). The defoliation made in Cabernet Sauvignon showed higher values of
total phenolic content for grapes (1.073 against 1.283mg EAG.100g™" fresh skin) and anthocyanins
(304 against 410mg malvidin.100g" fresh skin). Consequently, the wines from grapes with defoliation
result in more color, more anthocyanins (290 against 301mg malvidin.L™") and more total phenolic
(2.564 against 2.951mgEAG.L™). On the chilled grapes, the treatment “Cold” had higher values of
anthocyanins and phenolic contents on Cabernet Sauvignon grapes and lower values of pH on white
and red wines. On the sensory analyses of wines using Paired Comparison Test, althought the majority
of the judges had preferred the samples from the treatments with defoliation and “Cold”, statistically
this results are not significant. The conclusion is that the use of partial defoliation and of cold
temperature for clusters storage before the crushing and fermentation, might improve wine quality at
least in the condition of this work.

Keywords: defoliation, cold temperatures storage, clusters, musts, wines, polyphenols.
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1 INTRODUCAO

O vinho tem uma longa histéria, e cada garrafa pode ter a sua, o que jd contribuiu
muito para o fascinio que ele exerce. O vinho é uma das primeiras criagdes da
humanidade e ocupou um lugar privilegiado em indmeras civilizagdes. Ele
representa também uma série de descobertas ligadas as primeiras reagdes quimicas
encontradas pelo homem: a fermentacdo e a oxidacdo (LAROUSSE DO VINHO,
2004).

Nunca se atribuiu tanta importancia ao vinho como nos dias atuais. O fendmeno &
mundial, mas, no Brasil, pais de pouca tradi¢do vinicola, ele se apresenta de forma marcante.
Isto estd ligado & abertura do mercado as importacdes e as exportagdes (JOHNSON, 1999).
Além disso, a busca por formas de vida mais saudédveis, fez com que o mundo olhasse,
pesquisasse e valorizasse os polifendis presentes no vinho. Este despertar para o potencial
anti-oxidante do vinho ocorreu com a constatagdo do “paradoxo francés” (FACCO, 2006). A
andlise de multi-varidveis mostrou que o consumo de vinho foi o tnico fator da dieta que
apresentou correlagdo negativa com aterosclerose e os distirbios corondrios, podendo ajudar a
explicar este paradoxo (RENAUD; LORGERIL, 1992).

Neste contexto, a qualidade dos vinhos finos nacionais tem passado por constantes
evolucdes nos dltimos anos, incorporando notdveis melhorias, principalmente no que diz
respeito ao emprego de cultivares finas e as técnicas enoldgicas. Tal condigdo permite
classifica-los no quarto periodo de sua escala evolutiva, onde se busca a afirmacio da
identidade regional (TONIETTO, 2002).

Virias iniciativas t€m sido tomadas atualmente, com o propdsito de identificar novas
regides viticolas no Brasil, onde as condi¢des ambientais sejam mais favordveis a obtencdo de
melhores indices de maturacdo e qualidade da uva. Busca-se a identificagdo de regides onde
ocorram menores indices de precipitacdo pluviométrica no periodo que antecede a colheita,
associados a uma amplitude térmica que permita uma sintese de acticares aliada ao
decréscimo da acidez e aumento dos teores de polifendis (CHAMPAGNOL, 1984;
HUGLIN, 1986; GUERRA, 2002).

Uma das regides brasileiras que tem se destacado para produgdo de uvas finas € regido
da Campanha, localizada no sul do Brasil, fronteira com o Uruguai. Nesta regido, que inclui
os municipios de Candiota, Bagé, Dom Pedrito e Santana do Livramento, o clima apresenta-se
mais seco e com maior luminosidade do que o da Serra Gatcha, tradicional regido de
produgdo de vinhos no Brasil. Estas caracteristicas propiciam a obteng@o de melhores indices

de maturagdo e vinhos de qualidade superior. Conforme Sampaio (2005), esta situagdo se
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consolida como uma das mais vidveis alternativas produtivas para o desenvolvimento da
metade sul do Rio Grande do Sul, que, ao longo dos anos, vem apresentando sinais de atraso
severo do desenvolvimento regional. E neste contexto que estd se formando um novo pélo
vitivinicola no Brasil — a regido da Campanha do Rio Grande do Sul.

Entretanto, as pesquisas na Campanha Gaticha ainda sdo escassas, evidenciando a
necessidade da realizacdo de novos experimentos na regido. Além disso, esta regido apresenta
grandes variagdes edafo-climaticas. Esta diversidade ambiental oportuniza a produgdo de uvas
que originam vinhos com diferentes caracteristicas de tipicidade dentro da prépria regido, de
acordo com as condicdes climdticas especificas de cada zona de producdo (IBRAVIN,
2009a). Desta forma, faz-se necessario estudos aprofundados para fazer a caracterizacdo das
uvas e dos vinhos que € possivel obter na regido da Campanha.

Em meio a isto, existem varias técnicas disponiveis nas maos dos viticultores e
endlogos para potencializar a qualidade dos vinhos, sendo uma delas a desfolha feita no
vinhedo. Esta consiste na eliminacdo de folhas da videira situadas proximas aos cachos,
objetivando aumentar a radiacdo solar e a aeracdo na regido dos frutos, melhorando a
coloracdo e a maturagdo das bagas, bem como reduzindo a incidéncia das podriddoes (SMART
et al.,, 1990; MANDELLI; MIELE, 2003, DISEGNA et al., 2005). Por outro lado, Ledo
(2004) ressalta que a operagdo da desfolha deve ser realizada com muito cuidado, pois uma
desfolha exagerada podera trazer muitos prejuizos, pela menor acumulagido de agicares nos
frutos e maturagdo incompleta dos ramos, bem como, a ocorréncia de escaldaduras ou “golpes
de sol” nas bagas. Neste contexto, € importante realizar experimentos com desfolha na regido
da Campanha para avaliar seus resultados na qualidade da uva e dos vinhos.

No ambito das técnicas de vinificagdo, algumas vinicolas utilizam a técnica de
refrigerar as uvas antes do esmagamento, visando contornar problemas logisticos e assegurar
o dominio do endlogo sobre o processo. Entretanto, faz-se necessario estudos comparativos da
vinificacdo de uvas vindas de cdmara fria ou ndo, analisando o perfil fisico-quimico de seus
vinhos.

Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo geral avaliar o efeito da pratica da
desfolha em vinhedos da regido da Campanha, bem como fazer a caracterizagcdo fisico-
quimica e andlise sensorial de seus vinhos com o uso da refrigeracdo no pré-esmagamento. Os

objetivos especificos deste trabalho séo:

1) avaliar o efeito da desfolha na composi¢do das uvas e dos vinhos Cabernet Sauvignon;



15

2) avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos das variedades Chardonnay e Cabernet

Sauvignon da regido de Dom Pedrito, Campanha, RS;

3) avaliar o efeito do resfriamento de cachos antes do esmagamento em uvas e vinhos

Chardonnay e Cabernet Sauvignon;

4) avaliar se os tratamentos de desfolha e resfriamento pré-esmagamento empregados nas

uvas sdo distinguidos sensorialmente nos seus respectivos vinhos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 A vitivinicultura brasileira

O mundo inteiro esta descobrindo o vinho brasileiro. O Brasil tem desenvolvido
uma capacidade excepcional para a produgdo de vinhos de qualidade. Atualmente o
pais é considerado uma das melhores regides no mundo para o cultivo de uvas
destinadas a producdo de vinhos espumantes. O Brasil exporta hoje vinhos para 22
paises, dentre os principais destacamos Estados Unidos, Alemanha, Inglaterra e
Republica Tcheca (IBRAVIN, 2009b).

A viticultura brasileira nasceu com a chegada dos colonizadores portugueses, no
século XVI. Entretanto, somente a partir do inicio do século XX tornou-se uma atividade
comercial, por iniciativa dos imigrantes italianos estabelecidos no sul do pafs a partir de 1875
(IBRAVIN, 2009b).

Atualmente, esta atividade ocupa uma drea de, aproximadamente, 77.000 ha, com
vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais, em latitude de 30° 56° 15°°S, até regides
situadas muito préximas ao Equador, em latitude de 5° 11’ 15”’S. Em fung¢do da diversidade
ambiental, existem pdélos com viticultura caracteristica de regides temperadas, com um
periodo de repouso hibernal; p6los em areas subtropicais, onde a videira é cultivada com dois
ciclos anuais, definidos em funcdo de um periodo de temperaturas mais baixas, no qual ha
risco de geadas; e, polos de viticultura tropical, onde € possivel a realizacdo de podas
sucessivas, com a realizacdo de dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano (IBRAVIN,
2009b).

Conforme Mello (2009a), a producdo de uvas no Brasil em 2007 foi de 1.354.960
toneladas, 11,04% superior ao ano de 2006. Deste volume, cerca de 45% ¢é destinado ao
processamento, para a elaboragdo de vinhos, sucos e outros derivados, e 55% comercializado
como uvas de mesa. Do total de produtos industrializados, 77% s@o vinhos de mesa e 9% sdo
sucos de uva, ambos elaborados a partir de uvas de origem americana, especialmente
cultivares de Vitis labrusca, Vitis bourquina e hibridos interespecificos diversos. Cerca de
13% s@o vinhos finos, elaborados com castas de Vitis vinifera; o restante dos produtos
industrializados, 1% do total, sdo outros derivados da uva e do vinho (IBRAVIN, 2009b).

No cendrio internacional, a vitivinicultura brasileira ocupou, em 2006, o 22° lugar em

area cultivada com uvas, 16° lugar em producao de uvas e o 15° lugar em produgéo de vinhos.
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No que se refere as transag¢des internacionais, dados de 2005 revelam que o Brasil foi o 24°
maior importador de vinhos em quantidade, o 26° em valor das importa¢des de vinhos, o 15°
em quantidade de uvas exportadas e 0 9° em valor das exportacdes de uvas (MELLO, 2009b).

A maior parte do cultivo de videiras no Brasil estd no Rio Grande do Sul, com uma
drea aproximada de 45.000 ha. Neste contexto, a regido da Serra Gaicha reponde pela maior
produgdo de uvas e vinhos, em cerca de 25 municipios, com um nimero aproximado de

16.000 viticultores e 650 vinicolas (IBRAVIN, 2006).

2.2 O clima e as videiras

Os limites de cultivo da videira, nas diversas regides do mundo, estdo condicionados a
temperatura, radiacdo solar, umidade relativa do ar e disponibilidade hidrica no solo, que
influenciam a produtividade e a qualidade (COSTACURTA; ROSELLI, 1980). Conforme
Tonietto e Mandelli (2003), a viticultura mundial destinada a agroinddstria estd sobretudo
concentrada entre 30° e 50° de latitude Norte e entre 30° e 45° de latitude Sul. Os principais
climas ocorrentes sdo do tipo temperado, do tipo mediterraneo e climas com diferentes niveis
de aridez. No Brasil, os tipos de clima ocorrentes nas regides vitivinicolas produtoras de
vinhos finos com uma colheita anual sdo de tipo temperado e subtropical.

A altitude do local também € bastante considerada ao se escolher uma drea para
producdo de uvas. Segundo Tonietto e Mandelli (2003), o efeito mais importante da altitude
para a viticultura é o térmico, ja que 100 metros de elevacdo representam diminuig¢do ao redor
de 0,6°C na temperatura média do ar. Alguns paises quentes buscam obter condi¢des térmicas
mais favordveis a viticultura em zonas de maior altitude, compensando em certa medida o
efeito latitude. Em regides de maior altitude, a maturacdo das uvas € mais tardia.

Segundo Winkler et al. (1974), o clima ideal para videira € o que apresenta invernos
frios e verdes secos e quentes. Um clima dmido favorece doengas flingicas para as quais a
videira apresenta grande sensibilidade (como mildio, oidio, antracnose e podriddo-cinzenta-
da-uva). Outro fator importante do clima para a videira é a temperatura, ou seja, a soma total
de calor. Conforme o mesmo autor, esta soma de calor deve ser calculada a partir da soma das
temperaturas médias mensais acima de 10°C desde o més da brotagéo até a colheita, sendo a
unidade graus-dias. A temperatura base considerada € 10°C, pois abaixo desta praticamente

ndo hé crescimento vegetativo. Desta forma, este autor classificou as regides para viticultura
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da Califérnia (Estados Unidos) conforme esta soma de calor. Conforme Fogacga (2005), o
clima ird influenciar na relagdo acucar/acido, acidez total e conteido de compostos fendlicos
das uvas, entre outros fatores, registrados no momento da colheita.

No Estado do Rio Grande do Sul, ocorrem duas regides onde sdo cultivadas grandes
dreas com videiras. Estas regides, entretanto, possuem diferentes aptiddes para Vitis vinifera.
A mais tradicional ocorre na Serra do Nordeste e a mais recente, em expansao, na regido da
Campanha (MOTA,1992; WESTPHALEN; MALUF, 2000). Segundo Mota et al. (1974), a
producdo de vinhos finos requer uma boa qualidade da uva, o que é possivel obter com alta
insolacdo e baixa precipitagdo pluviométrica durante o periodo de maturacdo no Brasil:
dezembro, janeiro e fevereiro. Westphalen (1977), baseado em observagdes obtidas na
Estacdo Experimental Fitotécnica de Caxias do Sul, verificou que, nos anos que as
precipitacdes pluviométricas escasseiam no verdao e os dias s@o de alta insolacdo, o teor de
actucar atinge os valores desejaveis de 19,5% a 22% e acidez total adequada. Conforme Mota
(2003), mesmo em verdes chuvosos, existindo alta insola¢do no periodo que vai de meados de
dezembro ao final da maturacdo da uva e na época da vindima, o teor de agicar natural é
satisfatorio, dispensando a adicdo de agucar. Westphalen (1977) propds a utilizacdo do
“indice heliopluviométrico de maturacdo” para a selecdo de regides vitivinicolas no Estado do
Rio Grande do Sul. Ele corresponde ao quociente do total de horas de insolagdo acumulados
diariamente de dezembro a fevereiro, pelo total da precipitagdo pluviométrica no mesmo
periodo. O autor considerou que em anos com indices iguais ou superiores a 2,0 a uva

apresenta adequada relago agticar/acidez com boa qualidade para a produgéo de vinhos finos.

2.2.1 A regido da Campanha — RS

A regido da Campanha do RS, na latitude 31° Sul e longitude 54° Oeste, dista S00Km
da tradicional regido de produgdo viticola do Brasil, a Serra Gaicha, conforme Figura 1.
Enquanto na Serra Gaticha as altitudes s@o proximas a 640m, na Campanha as altitudes sdo
préoximas de 210m (TONIETTO; MANDELLI, 2003). Além disso, conforme 0s mesmos
autores, a regido da Campanha apresenta menor precipitacdo pluviométrica que a Serra
Gatcha: 937mm contra 1.146mm, respectivamente. Enquanto na Serra o cultivo de videiras é

tradicionalmente em terreno acidentado e propriedades familiares pequenas (1 a 5 hectares),
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freqiientemente em latada, na Campanha € possivel instalar vinhedos em dreas maiores e mais

planas, cultivados no sistema espaldeira.
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Figura 1 - Mapa esquematico das regioes vitivinicolas do Rio Grande do Sul.
Fonte: www.academiadovinho.com

Conforme Miele e Miolo (2003), o clima da regido da Campanha é temperado do tipo
subtropical, com verdes relativamente quentes e secos, apresentando temperatura do ar média
anual de 17,8°C e umidade relativa do ar de 76%.

Segundo o macrozoneamento da viticultura para o Rio Grande do Sul, realizado por
Giovaninni e Risso (2001), a regido da Campanha é considerada a mais indicada para a
viticultura no estado. Visando comparar as diferencas climdticas entre a Serra Gatcha e a
regido da Campanha, Motta (2003) utilizou dados de 31 anos de insolacdo total (horas) e
precipitacdo pluviométrica total (mm). Estes dados foram correspondentes ao periodo das
safras 1957/58 a 1987/88, dos meses de dezembro, janeiro e fevereiro, registrados nas
Estagcdes Agrometeoroldgicas de Bagé (regidao da Campanha) e de Verandpolis, considerada a
melhor regido da Serra do Nordeste segundo Westphalen e Maluf (2000). Na localidade de
Bagé, 63% dos anos apresentaram condicdes 6timas para a producdo de uvas com qualidade
para a producio de vinhos finos (indice heliopluviométrico de maturagéo superior a 2,00). Em
Veranopolis, apenas 40% dos anos apresentaram estas condi¢cdes. Em Bagé ndo ocorreram
anos com grandes problemas na colheita por excesso de chuva no periodo da maturagio

(indice heliopluviométrico de maturacdo inferior a 1,00). Desta forma, o autor concluiu que a
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regido da Campanha do Rio Grande do Sul apresenta melhores condi¢cdes climdticas para a
maturacdo de uvas destinadas para a producgéo de vinhos finos e tem menor custo de producio
devido a menor necessidade de tratamentos fitossanitirios e, conseqiientemente, melhor
qualidade ambiental, quando comparada com as regides viticolas da Serra do Nordeste.

Rizzon et al. (1998) avaliaram a evolucdo da acidez durante a vinificacdo de trés
variedades tintas (Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon) cultivadas em trés regides
viticolas do Rio Grande do Sul: Bento Gongalves, Santana do Livramento e Pinheiro
Machado. Os resultados mostraram que os vinhos de Santana do Livramento, localizada na
regido da Campanha, apresentaram acidez total inferior aos demais vinhos, mostrando durante
a vinificagdo os maiores acréscimos de pH. A evolugdo da acidez esteve bastante associada
aos teores de potdssio e de dcido tartirico encontrados inicialmente no mosto.

Gonzdlez et al. (2005), avaliando a qualidade e tipicidade das uvas e vinhos da
variedade Cabernet Sauvignon safra 2004/2005, em quatro regides produtoras (Uruguaiana,
Bagé, Encruzilhada do Sul e Bento Gongalves), encontraram valores mais elevados de
antocianos cianidina em Bagé (8,32mg.L"), na regidio da Campanha. Estes pigmentos
contribuem para a cor em vinhos tintos. A malvidina, antocianina mais freqiiente em Vitis

vinifera, também foi encontrada em maiores quantidades (250mg. L), na regido de Bagé.

2.3 Cultivares de uva

Segundo Winkler et al. (1974), o género boténico Vitis inclui dois subgéneros: Euvitis,
o da videira verdadeira, e Muscadinia. Existem em torno de 60 espécies do género Vitis.
Dentre estas, destacam-se Vitis vinifera e Vitis labrusca. Conforme o mesmo autor, Vitis
vinifera € a espécie responsdvel pela producdo de mais de 90% das uvas do mundo, sendo
comumente denominada como a videira européia, ou a videira do Velho Mundo. E possivel
identificar a diferenca entre Vitis vinifera e Vitis labrusca através do formato de suas folhas,
que apresentam anatomia diferente, conforme Figura 2. Segundo Manfroi (2007), pela sua
prépria origem, vinhos de cultivares viniferas alcancam precos mais elevados no mercado.
Em contrapartida, no Brasil, vinhos de cultivares americanas (Vitis labrusca) sdo, ainda, os de
maior producdo e consumo. Do montante de uva produzido atualmente no Rio Grande do Sul,

somente em torno de 20% sdo provenientes de cultivares Vitis vinifera (MANFROI, 2007).
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Entre as castas consagradas como cléssicas para elaboragdo de vinhos finos (viniferas),
ocupam lugar de destaque as cultivares brancas Riesling, Chardonnay, Sémillon, Sauvignon
blanc, Gewiirstraminer e Chenin blanc, e as tintas: Syrah, Cabernet Franc, Cabernet

Sauvignon, Merlot, e Pinot Noir (SOUSA, 1996).

Vitis labrusca Vitis vinifera

Figura 2 - Folhas de Vitis labrusca e Vitis vinifera.
Fonte: autor desconhecido.

2.3.1 Cabernet Sauvignon

A cultivar Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera) é originaria de Bordeaux, Franca, sendo
uma das uvas viniferas mais cultivadas no Brasil (POMMER et al., 2003). E a cepa de mais
prestigio no mundo inteiro: foi plantada em todo lugar onde se produz vinho e sua
personalidade € muito forte para que se exprima em qualquer contexto (LAROUSSE DO
VINHO, 2004).

Conforme Rizzon e Miele (2002), a variedade foi introduzida no Brasil em 1921, mas
foi somente depois de 1980 que houve um incremento em seu plantio na Serra Gaticha e na
fronteira oeste do Rio Grande do Sul. Apresenta os cachos cilindricos e longos, pesando em
média 130 a 170 g, sendo as bagas pequenas, esféricas e pretas, (POMMER et al., 2003),

conforme Figura 3.
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Figura 3 - Vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignon, conduzido no sistema espaldeira, de Dom

Pedrito, RS, Brasil. Fonte: G. H Potter.

E uma cultivar de brotacdo e de maturacio tardia, relativamente vigorosa, com ramos
novos de porte ereto, de média producao e elevada qualidade para vinificacio (GALET, 1976;
FREGONI, 1998). Segundo Rizzon e Miele (2002), a Cabernet Sauvignon destina-se a
elaboragdo de vinho tinto de guarda, o qual requer amadurecimento e envelhecimento, ou para
ser consumido jovem. Quando jovem o vinho mostra-se um pouco duro, adstringente e
taninoso (SOUZA, 2000). Seus aromas lembram cassis em vinhos jovens e a madeira de

cedro nos vinhos mais evoluidos (LAROUSSE DO VINHO, 2004).

2.3.2 Chardonnay

Oriunda da Borgonha, na Franca, esta Vitis vinifera produz vinhos brancos
equilibrados, complexos, de intenso aroma e gosto persistente. Seus cachos sd@o pequenos e
cilindricos (conforme Figura 4). Apresenta maturagdo precoce, sendo muitas vezes vitimas
das geadas tardias (de setembro) no Brasil. E sensivel ao mildio e a podriddao do cacho. E
bastante utilizada para elaboracdo de espumantes, e segundo Scopel et al. (2005), estd entre as

cultivares de videira mais utilizada na producido de vinho branco varietal no Rio Grande do
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Sul. Os mesmos autores afirmam que sua aptidao enolédgica é para produgdo de vinho jovem e
de médio envelhecimento.

Esta variedade pode apresentar aromas potentes: nas regides da Borgonha, apresenta
os aromas de brioche, de manteiga fresca, de aveld e de pdo tostado; ja na regides mais
quentes, aromas de frutas citricas, de abacaxi e de frutas exéticas (LAROUSSE DO VINHO,
2004).

Figura 4 - Vinhedo da cultivar Chardonnay, conduzido no sistema espaldeira, de Dom Pedrito,
RS, Brasil. Fonte: G. H. Potter.

2.4 Compostos fendlicos em uvas e vinhos

A grande procura da humanidade por meios que favorecam uma vida saudavel tem
impulsionado as pesquisas por novas substincias capazes de satisfazer tais necessidades, e
entre estas substincias encontram-se os polifenéis (SAUTTER et al., 2005). O consumo
moderado de vinhos por um longo tempo induz aos efeitos cardiovasculares protetores,
provenientes, principalmente, da presenga do trans-resveratrol (ORRALO et al., 2002) e dos

flavonoides (SOOBRATTEE et al., 2005).
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Os polifendis apresentam estruturas quimicas muito variadas e estdo presentes em
todos os organismos vegetais superiores (em orgdos das plantas como raizes, folhas, caules e
frutos), com aproximadamente 8.000 estruturas quimicas conhecidas (VELIOGLU et al.,
1998; MENDOZA, 2005). Séo caracterizados por apresentar um nuicleo aromético do anel
benzénico, ligado a, no minimo, uma funcao hidroxila (MENDOZA, 2005).

Conforme Guerra (1997), os compostos fendlicos t&€m importincia fundamental para a
estrutura, o equilibrio gustativo e a longevidade de vinhos tintos. A evolugdo destas moléculas
durante a vinificacdo influi diretamente ou indiretamente nas caracteristicas dos vinhos,
definindo grande parte de sua estrutura, sua cor, suas propriedades antioxidantes e seus efeitos
benéficos para a saide humana (MENDOZA, 2005). Conforme Daudt e Polenta (1999), a
importancia dos compostos fendlicos em enologia também estd ligado ao sabor amargo e
adstringente, intervengdo nos fendmenos de turvamento, participagdo sobre o aroma, além de
constituir o principal reservatério de substincias auto-oxiddveis, formando o maior sistema de
protecdo dos vinhos contra fendmenos de oxidacao.

Os compostos fendlicos estdo presentes principalmente na casca e na semente das
uvas. Conforme Amerine e Ough (1986), a uva tinta apresenta 33,3% dos compostos
fendlicos presentes na casca, 62,6% na semente, 3,4% no suco e 0,7% na polpa. Por outro
lado, em uvas brancas, 23,2% dos compostos fendlicos estdo presentes na casca, 71,5% na
semente, 4,5% no suco e 0,9% na polpa. Conforme os autores, a maxima concentracdo de
compostos fendlicos totais encontradas em uvas tintas e brancas foram 5.500 e 4.000 mg.kg™,
respectivamente. Conforme Deloire et al. (1998, 1999), a videira sintetiza polifendis como
defesa a situagdes adversas ou estressantes. Esta resposta metabdlica ocorre quando a planta é
submetida a um estresse do tipo bidtico, como, por exemplo, ao ataque de fungos, ou a um
estresse abidtico como déficit hidrico, radiagdo ultravioleta ou variacdes de temperatura. A
luz UV do tipo B emitida pelo sol estd associada com o aumento das enzimas responsaveis
pela biossintese de flavondides, os quais podem proteger a uva da injiria por raios UV,
prevenindo o dano ao material genético das plantas (CANTOS et al., 2000; CANTOS et al.,
2003).

Os compostos fendlicos sdo classificados em dois grandes grupos, os flavondides e os
ndo flavonéides. Os flavondides representam o maior grupo de polifendis encontrados nos
alimentos (SCALBERT; WILLIASON, 2000), além de serem considerados os mais potentes
antioxidantes (SOOBRATTEE et al., 2005). Os flavonéides que destacam-se no vinho
dividem-se em trés grupos: flavondis, flavandis e antocianinas. O grupo dos flavandis

compreende a (+)-catequina, (-)-epicatequina, galocatequina, procianidinas e taninos
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condensados. J4 no grupo dos flavondis encontram-se a quercitina, o kaempferol e a
miricitina. Por outro lado, dentre os fendlicos ndo flavondides destacam-se o estilbeno
(resveratrol cis e trans), os derivados do 4cido hidroxibenzdico, 4cido gilico, dcido elagico; e
os derivados do acido hidroxicinamico (dcido cafeico, caftarico e p-coumarico) (JACKSON,
1994). A estrutura quimica dos principais compostos citados consta na Figura 5.

Ainda que constituam uma complexa familia de compostos, todos os polifendis
possuem a mesma origem bioquimica, a partir do dcido chiquimico. Nesta via, os fendis
dcidos (ndo flavondides) que sdo moléculas pequenas, sdo formados antes do grupo dos
flavonoéides, e entre estes ultimos, as antocianinas sdo as ultimas moléculas a serem formadas
(DAUDT, 1998; DAUDT; POLENTA, 1999).

Bakhshi e Arakawa (2006) observaram que a temperatura 6tima para a sintese de
dcidos fendlicos e flavondides € de 24°C. A formacdo dos flavondides € desencadeada pela
chalcona sintase; e os estilbenos, precursores do resveratrol, sdo catalisados pela estilbeno

sintase.

2.4.1 Flavonoéides

2.4.1.1 Flavonois

Os flavondis estdo presentes unicamente nas cascas de uvas brancas e tintas. Entre as
variedades tintas e brancas o contetido global de flavondis é similar (de 10 a 100 mg.kg1 de

uva), porém sua composi¢ao é muito diferente (CHEYNIER; RIGAUD, 1986).
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Figura 5 - Estrutura quimica dos principais compostos fenélicos encontrados no vinho (JACKSON, 1994).
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Os principais flavonéis da uva sdo a quercetina e a miricetina. O contetdo total de
flavondis em vinhos tintos, considerado como a soma de quercetina e miricetina, varia entre
4,6 € 41,6 mg.L'1 (MC DONALD et al. 1998). Estes dois compostos se encontram na forma
livre ou conjugada. A proporc¢éo de flavonois livres varia entre 20 a 50% do total. A sintese de
flavondis ocorre praticamente durante todo o crescimento da baga e, da mesma forma que as
fitoalexinas, seu conteido varia conforme a resposta a condigdes restritivas ou de estresse
(OJEDA, 2000). Certos trabalhos mostraram que o contetido de quercetina é dependente da
exposicdo ao sol das uvas (PRICE et al. 1995), da fertilizagdo nitrogenada (KELLER;
HRADZINA, 1998), do estado hidrico da planta (OJEDA, 1999) e da cultivar (SOLEAS et al.
1997). Com relagdo as caracteristicas sensoriais, a quercetina parece exercer um gosto amargo
com uma débil adstringéncia (DADIC; BELLEU, 1973).

Uma propriedade importante dos flavondis € sua capacidade de atuar como
copigmentos formando complexos com as antocianas, favorecendo a dissolucéo e a retengio

destas no vinho, o que se traduz em um aumento da cor (BOULTON, 1999).

2.4.1.2. Flavanois

Conforme Kantz e Singleton (1990) os taninos representam, nas cascas, de 3% a 6%
do contetddo fendlico total e, nas sementes, de 60 a 70%. Park (1995) constatou a presenca de
taninos no vacuolo de certas células das camadas externas da hipoderme. Durante o
crescimento da baga de uva, algumas células da hipoderme se transformam em células da
polpa e seus taninos dos vactiolos desaparecem totalmente (FOUGERE-RIFOT et al., 1996).
Os taninos sdo sintetizados durante a primeira etapa do crescimento da baga ou “crescimento
herbidceo” e sua sintese termina pouco depois do véraison, periodo em que a uva inicia seu
amadurecimento, trocando a cor das bagas, conforme Figura 6.

Os principais taninos catequinos mondmeros da baga da uva sdo a (+) — catequina, a
(-) epicatequina, a galocatequina e a epigalocatequina (CHEYNIER et al., 1998). Conforme o
mesmo autor, o nome de procianidinas das formas polimerizadas dos taninos catequinos
provém de sua propriedade de liberar antocianas, em meio 4cido e quente, pela ruptura das
ligacdes intermonoméricas.

A catequina € o composto fendlico monomérico mais abundante em vinhos tintos,

sendo sua concentracdo de 120-390 mg.L'l. Em vinhos brancos, varia entre 14-46 mg.L'1
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(FRANKEL et al., 1995). O contetido de epicatequina é menor: 25-160 mg.L™" em tintos, 6-60
mg.L" em brancos. Os taninos catequinos estdo associados a adstringéncia dos vinhos,
sobretudo as procianidinas. Entretanto, com um alto grau de polimerizacdo, esta atividade
adstringente € diminuida (OH et al., 1980). Conforme Ojeda (1999), o grau de polimerizacio

dos taninos pode ser significativamente aumentado com uma restricao hidrica no vinhedo.

Figura 6 - Periodo do véraison de um vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignon, conduzido no
sistema espaldeira, de Dom Pedrito, RS, Brasil. Fonte: G. H. Potter.

Segundo Thorngate e Singleton (1994), durante a fermentacdo, as cascas tem
inicialmente uma grande importancia pritica como fonte de compostos tanicos do tipo
procianidinas, uma vez que este tipo de composto é facilmente extraivel. Porém, conforme
aumenta o tempo de maceracdo, as sementes tem uma participacdo relativamente mais

importante como fonte de procianidinas.

2.4.1.3 Antocianinas

As antocianinas sdo os pigmentos responsaveis pela cor dos vinhos tintos. Estes

compostos sdo sintetizados a partir do véraison de forma continua, chegando a um maximo no



29

principio da sobrematuragdo. A quantidade formada € influenciada pelas condi¢des de vigor e
insolacdo da plantas e dos cachos. Estao localizadas nos vaciolos da hipoderme da pele (capa
interior das células) na forma de conjuntos ou solubilizados (CATANIA; AVAGNINA,
2007). O contetido global varia de 500 mg até 3000 mg.Kg"' de uva (CHEYNIER et al.,
1998). Em vinhos jovens a quantidade de antocianinas pode variar entre 200 a 500mg.L'l
(AMERINE; OUGH, 1986), sendo a malvidina o composto majoritirio. Conforme Mendoza
(2005), apenas 40,0 a 60.0% do contetido de pigmentos da uva passam ao futuro vinho, e este
conteddo varia segundo as operacdes enoldgicas como uso de SO, processo de extragdo do
mosto, método de extracdo, tempo de maceragao, etc.

As antocianinas sdo compostos que, com o envelhecimento do vinho tendem a formar
complexos com outros compostos fendlicos dando a estabilidade de cor desejavel ao vinho, e

também estao associadas aos efeitos benéficos a saide (TEDESCO et al., 2000).

2.4.2 Nao-flavondides

2.4.2.1 Acidos fendlicos

Segundo Ojeda (2000), os acidos fendlicos na uva encontram-se nos vacuolos das
células da casca e da polpa. Porém, conforme a variedade, estes compostos encontram-se de
duas (2) a cem (100) vezes em maiores concentracdes na casca do que na polpa. Sua
concentragdo diminui durante o desenvolvimento da baga e se estabiliza na maturacdo
(ROMEYER et al., 1983). O 4cido gélico encontra-se na uva principalmente na forma de éster
de flavanol (galocatequinas, epigalocatequinas) (CHEYNIER et al., 1998). Em vinhos tintos é
um dos compostos monoméricos mais abundantes (65-165 mg. L") e em brancos varia entre
4-11 mg.L™.

Conforme Frankel et al., (1995), em vinhos, o 4cido cafeico estd em concentracdes
relativamente baixas tanto em tintos (5-13 mg.L'l) como em brancos (1-4 mg.L'l). Provém da
hidrélise do acido caftarico, processo que depende do nivel de exposicdo ao sol do cacho de

uva (PRICE, 1994).
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2.4.2.2 Estilbenos

O resveratrol estd presente na casca em valores médios de 20 ug.g'l de uvas maduras
frescas (GOLDBERG et al., 1995). O composto tem um importante papel na resisténcia de
certas bagas de uva ao ataque de doengas flingicas como a “Podriddo cinzenta da uva”
(Botrytis cinerea) (LANGKCAKE; PRYCE, 1976). Por esta acdo fungicida, sua presenca e
niveis sdo muito varidveis segundo o grau de inducdo da infec¢do. No vinho, sua
concentracdo pode variar entre 0 e 10 mg.L'1 em tintos e entre 0 e 1,3 mg.L'1 em brancos
(GOLDBERG et al., 1995; FRANKEL et al., 1995).

O resveratrol € sintetizado na planta sob duas formas isdmeras: trans-resveratrol
(trans-3,5,4’-trihidroxiestilbeno) e cis-resveratrol (cis-3,5,4 -trihidroxiestilbeno), conforme
Figura 7. Os estudos concentram-se sobre o isOmero trans-resveratrol que, por sua
conformacdo espacial, pode ativar portdes de cilcio em vasos sangiiineos, desencadeando a

vaso-relaxagdo, diminuindo a pressao arterial (LI et al., 2000).

HO ==
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Trans-Resveratrol Cis-Resveratrol

Figura 7 - Estrutura quimica dos isomeros do resveratrol (cis e trans) (SAUTTER, 2008).

2.5 A desfolha no vinhedo

A coloragdo das uvas tintas exige uma grande exposi¢do ao sol, junto com outras
condicdes climadticas, pois a elaboracdo dos compostos fendlicos estd estreitamente ligada a
estas condicdes. Verdes quentes e com diferencas de temperaturas entre o dia e noite,
produzem uvas mais ricas em taninos (PEYNAUD, 1996).

A desfolha consiste na eliminacdo de folhas da videira, principalmente as situadas

préximas aos cachos, conforme Figura 8. Essa pritica tem como principais objetivos:
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aumentar a temperatura, a radiagdo solar e a aera¢do na regido dos cachos, melhorando assim
a coloracdo e a maturagdo das bagas; favorecer o acesso aos cachos das pulverizagdes tardias
contra as podridées da uva, reduzindo, desta forma a incidéncia das podriddes do cacho
(SMART et al., 1990; MANDELLI; MIELE, 2003, DISEGNA et al., 2005). Além disso,
conforme Lavin & Pardo (2001), com a desfolha é possivel atenuar o gosto herbaceo dos
vinhos e melhorar sua qualidade global. Segundo Manfroi et al. (1997), a desfolha tem por
objetivo minimizar problemas climdticos encontrados durante a maturacdo da uva, como
precipitacdo e umidade relativa do ar elevadas. Porém, esta pritica deve ser realizada com
muito cuidado, pois uma desfolha exagerada ou ndo aconselhada poderd trazer muitos
prejuizos, pela menor acumulacdo de agtcares nos frutos e maturacio incompleta dos ramos,
bem como, a ocorréncia de escaldaduras ou “golpes de sol” nas bagas (LEAO, 2004).

Disegna et al. (2005), analisando a técnica da desfolha em um vinhedo da cultivar
Tannat conduzido em Lira no sul do Uruguai, no periodo de 2003 a 2005, observaram maior
conteido de antocianinas nas uvas e vinhos e menor incidéncia da doenga flingica causada
por Botrytis sp em relagdo a testemunha. Os autores constataram também que a desfolha no
estadio fenoldgico de grao ervilha foi mais eficiente que no véraison para as caracteristicas
anteriormente citadas. Piccardo et al. (2005) também constataram diminui¢do de podriddes
causadas por Botrytis sp, Aspergillus sp, Penicillium sp e Rhizopus sp em cachos de Tannat

que sofreram a pratica da desfolha.
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Figura 8 — A técnica da desfolha realizada no periodo grao-ervilha, em um vinhedo Cabernet

Sauvignon de Dom Pedrito, RS, Brasil, safra 2007-2008. Fonte: G. H. Potter.

Pereira et al. (2005), estudando a influéncia do microclima sobre o perfil metabdlico
de uvas Merlot cultivadas em Bordeaux, na Franga, constataram que as bagas expostas a luz
(através da pratica de desfolha), apresentaram maior concentra¢do de flavonéides, histidina,
valina, prolina e glicose; e menor teor de alanina, arginina, sacarose e 4cido malico.

Segundo Fogaca (2005), a poda verde e a desfolha do vinhedo permitem corre¢des no
manejo do dossel, possibilitando prevenir ou diminuir o nivel de potdssio nas uvas, ji que
este mineral pode influenciar no aumento indesejavel do pH dos mostos e vinhos. Manfroi et
al. (1997) sugerem que modificagdes aromdticas e na composi¢do da uva, principalmente, nos
constituintes da pelicula, resultantes de praticas de desfolha, poderiam ser um instrumento do
endlogo para obtencdo de vinhos com tipificagdo e caracteristicas proprias. Este autor
estudou o efeito de épocas de desfolha e colheita sobre a composicdo fisico-quimica do vinho
Cabernet Sauvignon de Santana do Livramento, regiio da Campanha, durante o ciclo
vegetativo de 1990/1991. Constatou que os tratamentos com desfolha propiciaram condigdes
que permitiram a elaboragdo de vinhos com maior teor alcodlico; porém, a época da desfolha
ndo teve efeito significativo sobre a maior parte das varidveis avaliadas.

Lavin e Pardo (2001) realizaram um experimento em vinhedos das variedades
Cabernet Sauvignon e Chardonnay em Cauquenes, Chile, para avaliar a influéncia da
desfolha na composi¢do e qualidade do vinho e qual a época mais adequada para a realizacio

desta pratica. Foram eliminadas 60% das folhas na zona dos cachos apés a fecundacio, antes
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do véraison e apés o véraison. Foi analisado nitrogénio e potdssio em mostos e vinhos, sendo
que para nitrogénio ndo foram encontradas diferencas significativas entre os tratamentos. Em
relacdo ao potdssio, no mosto da variedade Cabernet Sauvignon ocorreram diferengas entre
os tratamentos. Os mostos das plantas sem desfolha e com desfolha apds a fecundacio
apresentaram a mesma concentragio de potéssio, j4 os mostos das plantas com desfolha feita
antes e apds o Vvéraison apresentaram concentracdes deste mineral significativamente
menores que o tratamento sem desfolha. O teor de sélidos soldveis totais (°Brix) ndo
apresentou variagdes significativas entre os tratamentos. Conforme os autores, isto indica que
ndo existiu uma limitagdo da capacidade fotossintética das plantas, pois se houvesse uma
reducdo dréstica de drea foliar iria ocorrer um atraso na maturagao.

A acidez total dos mostos do experimento de Lavin e Pardo (2001), referido
anteriormente, ndo variou significativamente entre os tratamentos, concordando com Kliewer
(1965), Kliewer et al. (1967a,b), Harris et al. (1971), Johnson e Nagel (1975) e
Pszczolkowski et al. (1985a). Os acidos tartarico e malico também nao apresentaram variacao
significativa. Da mesma forma, o pH ndo apresentou diferencas significativas entre os
tratamentos. Tais resultados concordam com Fuenzalia (1984), Pszczolkowski et al. (1985b),
Wolf et al. (1986), Bledsoe et al. (1988), e discordam de Hale (1977), que ao praticar a
desfolha e desbrota em videiras de uva de mesa, encontraram maiores valores de pH na fruta
das plantas que sofreram este tratamento. Com relagdo a composi¢do quimica dos vinhos
Chardonnay, os autores ndo encontraram diferencas entre os efeitos dos tratamentos em
termos de densidade, dlcool, nitrogénio total, potassio, polifendis totais, acidez total e 4cido
tartarico. Os resultados de polifendis totais estdo de acordo com os encontrados por Boniface
e Dumartin (1977), os quais ndo encontraram diferencas considerdveis ao realizar a desfolha.
Ja nos vinhos Cabernet Sauvignon, os autores encontraram maior pH, maior teor de potdssio
e menor acidez total e acido tartarico no tratamento sem desfolha Conforme Hale (1977), o
alto pH da fruta se deve, em parte, a alta concentracdo de potdssio. Os valores de densidade,
dlcool, nitrogénio total, 4cido madlico, acido tartdrico, cor e antocianinas dos vinhos Cabernet
Sauvignon ndo apresentaram diferencas significativas entre os tratamentos. Ndo houve
diferencgas significativas também entre os polifendis totais dos vinhos dos tratamentos sem
defolha comparado com os da desfolha; entretanto, os polifendis totais foram mais altos no
tratamento em que desfolha foi feita apds o véraison, comparado ao tratamento em que a
desfolha foi feita mais cedo, antes da fecundag@o. Na avaliacdo sensorial dos vinhos, somente
foi possivel diferenciar os vinhos provenientes das plantas sem desfolha, e ndo os efeitos das

diferentes épocas de realizacio da pratica.
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Analisando o efeito de 0%, 33% e 66% de intensidade de desfolha em vinhedos
Cabernet Sauvignon da Africa do Sul, realizada nos periodos relativos a um més apés a
brotagdo, apds a fecundag@o, na fase grao tamanho ervilha e no véraison, Hunter et al. (1991)
somente obtiveram maior concentragdo de antocianinas totais na casca dos cachos nos
tratamentos em que a desfolha foi realizada no véraison. Estes autores acreditam que a maior
acumulag@o de antocianinas na casca das plantas que sofreram desfolha no véraison pode ter
ocorrido pelo aumento da disponibilidade de precursores devido ao aumento da atividade
fotossintética nas folhas e a estimulacdo da atividade enzimaética, sobretudo da fenilalanina
amonia liase (PAL), umas das enzimas chaves do ciclo do 4cido chiquimico. Os autores
ressaltam ainda que a luz € indispensdvel para a atividade da enzima fenilalanina amonia liase
(PAL). J4 a concentragdo de fendis totais nas cascas das bagas ndo foi afetada pela pratica da
desfolha, sendo que a concentracdo média de fendis foi de 18,25mg EAG.g'1 de casca seca.
Em relagdo ao tamanho das bagas, foi constatado que seu volume diminuiu a2 medida que
cresceu o nivel de desfolha, o que favorece uma maior coloragdo do vinho. A concentracio
de agucar nas bagas também aumentou nas plantas que sofreram desfolha neste trabalho.
Com relag@o aos vinhos obtidos neste experimento, observou-se que os provenientes dos
vinhedos com desfolha apresentaram uma qualidade geral superior se comparado ao

tratamento sem desfolha.

2.6 Resfriamento das uvas antes do esmagamento

O uso de camaras frigorificas visando fazer um resfriamento dos cachos prévio ao
esmagamento é uma pratica corriqueira em algumas vinicolas, pois aumenta o dominio do
endlogo sobre o processo de vinificagio e contorna problemas logisticos (POTTER et al,
2008). A utilizacdo do armazenamento das uvas em camaras frigorificas vem amenizar
problemas de cachos colhidos com altas temperaturas, que poderiam favorecer sua
deterioragdo e assim reduzir sua qualidade no momento em que € esmagada na vinicola.

Por outro lado, os vegetais possuem um metabolismo secundario, geralmente acionado
apds um estresse bidtico ou abidtico, o qual ainda é pouco explorado na pds-colheita. Este
metabolismo envolve a producio de substincias como terpendides, alcaléides, fendis simples
e polifendis (TAIZ; ZEIGER, 2004). Certos fatores abidticos, como o frio, induzem a

producdo de compostos fendlicos em plantas. Pennycooke et al. (2005) submeteu plantas de
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petinia a refrigeracdo de 5°C durante 3 semanas e constatou aumento dos teores de compostos
fendlicos e maior poder antioxidante em comparagdo a testemunha. Conforme Sautter (2008),
a variacdo da temperatura (choque térmico), no armazenamento de uvas pode aumentar a
produgdo de etileno do fruto e desencadear uma série de reagdes fisioldgicas e bioquimicas, o
que pode refletir num aumento da quantidade de polifendis nos frutos. O aumento da
produgdo de etileno e aceleracdo do metabolismo em frutos pds-colheita € caracteristico de
plantas climatéricas. Ainda que a videira seja considerada ndo climatérica, pois a uva nao
apresenta aumento da producdo de didéxido de carbono apds a colheita, sua raquis apresenta
uma velocidade de respira¢do durante o armazenamento 28 vezes maior do que as bagas
(GARDEA et al, 1993). Sautter (2008) obteve aumento significativo do teor de polifendis em
uvas das variedades Nidgara Rosada e Merlot armazenadas em camara fria durante 6 semanas
a -0,5°C. Entretanto, este autor nao encontrou aumento de polifendis na uva da cultivar Isabel,
mantida nas mesmas condi¢des das anteriores. Esta pritica também ocasionou uma
diminuicdo na concentragdo de trans-resveratrol em uvas de Nidgara Rosada e um aumento
deste composto nas uvas Merlot. A indug@o da sintese do estilbeno pelo frio também foi
observada na cultivar ‘Napoleon’, onde a concentracdo foi elevada em duas vezes (CANTOS
et al., 2000; ARTES-HERNANDEZ et al., 2003).

Conforme Adams (2006), mesmo que a maior parte das rotas metabdlicas que
respondem pela producdo dos compostos fendlicos se conheca em detalhes, os diferentes
manejos e aplicacdes que € possivel fazer no vinhedo, de acordo com as distintas variedades,
ainda seguem como um campo aberto para futuras pesquisas, a fim de que se possa dominar e

ampliar esta produgao.
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3.1 Artigo 1

(Em fase final de revisd@o pelos autores para ser submetido a Ciéncia Rural, Santa Maria, RS).
(Configuragdo conforme normas da Revista Ciéncia Rural - Anexo 1).
Efeitos da desfolha parcial em uvas e vinhos Cabernet Sauvignon da regiao da

Campanha do Rio Grande do Sul, Brasil

Effect of partial defoliation on Cabernet Sauvignon grapes and wines from the

southwest of Rio Grande do Sul, Brazil

Gabriela Hermann Potter

RESUMO

A desfolha no vinhedo tem como principais objetivos aumentar a radiagdo solar e a
aeracdo na regido dos frutos, melhorando a coloracdo e a maturagdo das uvas tintas e
reduzindo a incidéncia das podriddes, obtendo, com isso, vinhos de qualidade superior. O
principal objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da desfolha nos parametros fisico-
quimicos das uvas e vinhos Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito, Campanha, RS. As uvas
foram colhidas em marco de 2008, sendo provenientes de um vinhedo comercial cultivado em
espaldeira. A desfolha foi realizada na base dos ramos, somente no lado que recebe o sol da
manhd, com intensidade de aproximadamente 20%, no estddio fenoldgico grdo tamanho

“ervilha”. As microvinificacdes foram feitas com controle de temperatura, em tanques de
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vidro em triplicata, com 8 dias de maceracdo. Os resultados mostraram que o mosto do
tratamento com desfolha apresentou pH significativamente mais baixo e maior acidez total.
As cascas das uvas e os vinhos do tratamento com desfolha apresentaram aumento
significativo no teor de polifendis totais. A desfolha também propiciou vinhos com maior
intensidade de cor, antocianinas totais, extrato seco e agucar redutor, e menor teor de
nitrogénio. Nao houveram diferencas significativas entre os tratamentos para acidez total e
volétil, pH, alcool, densidade, extrato seco reduzido e teor de potassio dos vinhos . Na analise
sensorial com Teste de Comparagdo Pareada, a maioria dos julgadores preferiu os vinhos
oriundos de cachos desfoliados, embora estatisticamente estes resultados ndo foram
consiserados significativos. Conclui-se que a prética da desfolha em vinhedos da regido da
Campanha pode favorecer a qualidade dos vinhos.

Palavras-chave: polifendis, desfolha, uvas, vinhos, Cabernet Sauvignon,

ABSTRACT

The practice of partial defoliation in vineyards is done to promote better illumination and
ventilation for the fruit, aiming to improve color in red grapes and to help reducing fungal
diseases on grapes, which should result in improving general wine quality. The main aim of
this work was to evaluate the effects of partial defoliation on the quality of Cabernet
Sauvignon grapes and wines from Dom Pedrito, on the southwest of the state Rio Grande do
Sul, Brazil. The grapes were harvested in March of 2008 from a commercial vineyard
growning in the trellis system. The defoliation intensity was 20% and was done only on the
side of the vineyard that receives sun in the morning and when the berry was in the pea-size.
The musts were fermented in small lots, in triplicate, with temperature control, remaining on

the skins for eight days. The results showed that the musts of the treatment with defoliation



39

had lower values of pH and higher total acidity. Phenolic content of grape skins and wines
was significantly higher for grapes from vines submitted to defoliation. The defoliation also
resulted in wines with more color intensity, more anthocyanins content, more extract content
and reducing sugar, and with lower nitrogen content. Defoliation had not significant effect on
total acidity, volatile acidity, pH, alcohol, density, reducing extract and potassium content in
wines. On the sensory analyse of wines using Paired Comparison Test, the majority of the
judges had preferred the samples from the treatments with defoliation, althought this results
statistically were not significant. As a conclusion, these results might suggest that the partial
defoliation, as it was done in this vineyard, can help to improve wine quality.

Key-words: polyphenol, defoliation, grapes, wines, Cabernet Sauvignon

INTRODUCAO

A crescente demanda por vinhos finos brasileiros de qualidade fez com que o setor
vitivinicola brasileiro expandisse a implantacio de vinhedos para a regido da Campanha,
localizada no sul do Brasil, fronteira com o Uruguai. J4 em 1973, DAUDT et al. (1973)
indicavam a zona da fronteira com o Uruguai e Argentina como apropriadas ao cultivo de
uvas viniferas. Nesta regido, o clima apresenta-se mais seco e com maior luminosidade do que
o da Serra Gaucha, tradicional regido de producdo de vinhos no Brasil. Estas condi¢des
climaticas propiciam uma maior acumulagio de agicar nas bagas e maior producio de
compostos fendlicos, caracteristicas que favorecem a fabricagcdo de vinhos de qualidade
superior. Entretanto, esta regido apresenta grande variacdo de solos, altitude e topografia.
Desta forma, faz-se necessdrio estudos aprofundados sobre a caracterizagdo das uvas e dos

vinhos que € possivel obter neste terroir.
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Em meio a isto, a desfolha é uma técnica apregoada por algumas vinicolas das
diferentes regides viticolas mundiais, com o objetivo de obter uvas tintas de maior qualidade.
Esta pratica consiste na eliminac@o de folhas da videira, principalmente as situadas proximas
aos cachos, objetivando aumentar a temperatura, a radiacdo solar e a aeragc@o na regido dos
cachos; visando melhorar a coloracdo e a maturacdo das bagas e reduzir a incidéncia das
podriddes do cacho (SMART et al., 1990; MANDELLI & MIELE, 2003, DISEGNA et al.,
2005). MANFROI et al. (1997) sugerem que modificagdes aromdticas e na composicao da
uva, principalmente, nos constituintes da pelicula, resultantes de praticas de desfolha,
poderiam ser um instrumento do endlogo para obtencdo de vinhos com tipificagdo e
caracteristicas proprias. Ainda conforme MANFROI et al. (1997), experimentos conduzidos
em vérios pafses, como Franca, Itilia, Estados Unidos, Africa do Sul, Austrilia, Nova
Zelandia e Chile, evidenciam que o manejo do microclima da copa € um meio efetivo de
aumentar a qualidade do vinho. Por outro lado, LEAO (2004) ressalta que a operagdo da
desfolha deve ser realizada com muito cuidado, pois uma desfolha exagerada poderd trazer
muitos prejuizos, pela menor acumulagdo de agtcares nos frutos e maturacio incompleta dos
ramos, bem como, a ocorréncia de escaldaduras ou “golpes de sol”” nas bagas.

MORRISON & NOBLE (1990), DISEGNA et al. (2005) e PEREIRA et al. (2005)
concluiram que o teor de polifendis pode ser maior quando é aumentada a exposicdo da fruta
a luz, através da desfolha. Por outro lado, outros trabalhos ndo encontraram diferencas no
teor de fendis entre os tratamentos com desfolha e testemunha (BONIFACE & DUMARTIN,
1977; HUNTER et al., 1991 e LAVIN & PARDO, 2001).

Com relag@o a época da desfolha, DISEGNA et al. (2005) constataram que a desfolha
no estadio fenoldgico de grdo ervilha foi mais eficiente que no véraison para os efeitos de

diminuic¢do de podriddes e aumento de antocianinas nos cachos. JA MANFROI et al. (1997) e



41

LAVIN & PARDO (2001) encontraram poucas diferencas significativas nos vinhos
comparando diferentes épocas de desfolha.

Segundo FOGACA (2005), a poda verde e a desfolha do vinhedo permitem corre¢des
no manejo do dossel possibilitando diminuir o nivel de potdssio nas uvas, ja que este mineral
pode influenciar no aumento indesejavel do pH dos mostos e vinhos (HALE, 1977). LAVIN
& PARDO (2001) analisaram o efeito da desfolha no teor de nitrogénio e potdssio em mostos
e vinhos, sendo que para nitrogénio nio foram encontradas diferencas significativas entre os
tratamentos. Em relacdo ao potdssio, os mostos da variedade Cabernet Sauvignon do
tratamento com desfolha feita antes e apds o véraison apresentaram concentracdes deste
mineral significativamente menores, porém o pH e a acidez total ndo diferiram
significativamente. Por outro lado, nos vinhos, estes autores encontraram menor concentragio
de potéssio, menor pH e maior acidez total nos tratamento com desfolha.

PETERSON & SMART (1975) e HUNTER et al. (1991) constataram que a desfolha
propiciou mostos com maior °Brix, e MANFROI et al. (1997), vinhos com maior teor
alcodlico; discordando do encontrado por LAVIN & PARDO (2001).

PSZCZOLKOWSKI et al. (1985) ¢ HUNTER et al. (1991) concluiram que vinhos
vindos dos vinhedos com desfolha apresentaram uma qualidade geral superior se comparado
ao tratamento sem desfolha, discordando de LAVIN & PARDO (2001). Neste contexto, o
presente trabalho tem como objetivo avaliar o efeito da desfolha nos pardmetros fisico-

quimicos nos cachos e no vinho Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito, Campanha, RS.

METODOLOGIA

As uvas utilizadas neste experimento sdo de um vinhedo comercial, usado para

producdo de vinhos finos, do municipio de Dom Pedrito, RS, pertencentes a Estincia
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Guatambu, da safra 2008. A altitude do vinhedo € de 260m acima do nivel do mar, tendo
como coordenadas geograficas 30°58" Sul e 54°29" Oeste. O vinhedo deste estudo foi
implantado em setembro de 2003, compreendendo uma area de 0,5 ha da variedade Cabernet
Sauvignon clone RS, sob porta-enxerto SOs. O solo do local pertence a unidade de
mapeamento Bexigoso, classificando-se como Luvissolo Héplico Ortico Tipico (STRECK et
al., 2002), apresentando 35% de argila. O parreiral é conduzido no sistema espaldeira, com
espacamento de 3,30m entre fileiras e 1,20m entre plantas, apresentando produtividade de
7.500Kg.ha'1. O dossel vegetativo apresenta aproximadamente 1,30 m de altura. O clima da
regido é classificado como subtropical imido, tipo Cfa, segundo classificacio de Kdeppen
(MORENQ, 1961). Os dados climéaticos de agosto de 2007 a marco de 2008, compreendendo
o periodo da brotagdo a colheita da videira, conforme a Estagdo Meteorolégica Automadtica da
Associagdo dos Agricultores de Dom Pedrito, localizada a 20Km do vinhedo deste

experimento, constam na Tabela 1.

Tabela 1 - Dados climdticos de agosto de 2007 a margo de 2008, conforme Estacdo
Meteoroldgica Automaética da Associacdo dos Agricultores de Dom Pedrito, RS.

2007 2008 Soma

Ago Set Out Nov Dez Jan Fev Mar
Precipitacio (mm) 189,2 69,3 1644 81,4 103,8 106,8 107,2 11,4 8335

T méxima (°C) 16,1 224 23,8 25,8 30,5 30,4 29,8 28,6
T minima (°C) 7.1 13,3 14,8 13,1 16,7 18,2 18,9 16,9
T média (°C) 11,5 17,6 19,2 19,5 233 23,9 243 22,3
Amplitude térmica 9,0 9,1 9,0 12,7 13,8 12,2 10,9 11,7

Soma de calor! 46,5 235,6 2852 2945 4123 430,9 4433 381,3 | 2.529.6

Insolagao (horas) 193,8 246,0 263,8 336,8 367,0 350,3 27173 284,0 2.319,0

T .
Horas com temperaturas acima de 10°C.

A desfolha foi realizada na base dos ramos, somente no lado que recebe o sol da
manha, deixando estes cachos expostos ao sol. Foram retiradas as folhas até uma altura de
aproximadamente 25cm ao redor do cacho, no estddio fenoldgico grio tamanho “ervilha”,

numero 31, conforme a escala de EICHORN & LORENZ (1984). Para o tratamento
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testemunha, foram marcadas 70 plantas nas quais ndo foi realizada a pratica da desfolha. O
experimento foi conduzido em delineamento completamente casualizado.

As uvas foram colhidas em Dom Pedrito, RS e imediatamente transportadas em caixas
plasticas de capacidade de 20Kg, seguido dos processos de esmagamento, desengace,
fermentacdo e engarrafamento. As microvinificacdes foram feitas em 3 repeticdes, em tanques
de vidro de 20L. A colheita foi feita dia 16 de marco de 2008, quando os cachos apresentavam
em torno de 24°Brix. O mosto foi sulfitado com 50ppm de SO,, e uma hora apés, foi
adicionada a levedura Saccharomyces cerevisiae bayanus da marca Perdomini, na proporcao
de 20g. 100L™" mosto. Durante a fermentacdo alcodlica, os recipientes foram fechados com
dispositivo que permitia saida de di6xido de carbono e reduzia a entrada de oxigénio. A
temperatura de fermentag¢do foi ao redor de 26°C e durante a maceragdo foram feitas duas
remontagens didrias. A descuba foi feita no oitavo dia do processo fermentativo, sendo o
mosto transferido para recipientes de vidro menores, de SL. de capacidade, com vélvula de
Muller. A fermentacdo malolética foi monitorada através da cromatografia de papel, conforme
DAUDT (1971). Apés 18 dias de fermentagdo maloldtica, adicionou-se de 20ppm de SO,
fez-se nova trasfega e armazenou-se o vinho por 10 dias a temperatura de -0,5°C, para
estabilizacdo tartdrica. Na seqii€ncia, fez-se nova trasfega, sulfitagem e engarrafamento.

As andlises quimicas no mosto foram realizadas logo ap6s o esmagamento das uvas e,
nos vinhos, 30 dias apds o engarrafamento. As andlises cldssicas dos mostos e vinhos foram
feitas conforme RIBEREAU-GAYON et al. (1976) e AMERINE & OUGH (1986), com
excegdo do extrato seco que foi feito por evaporacido a 100°C até peso constante, segundo o
Método Oficial Brasileiro (BRASIL, 1974). Para a determinagdo dos minerais as amostras
sofreram digestdo sulftrica e, na seqiiéncia, determinou-se o teor de nitrogénio total pelo
método de Micro-Kjeldahl. Por outro lado, a concentracio de potdssio obteve-se por

fotometria de chama, de acordo com TEDESCO et al. (1995). O teor de polifendis totais nas



44

cascas e nos vinhos foi determinado pelo método colorimétrico utilizando o reagente Folin-
Ciocalteau (SINGLETON & ROSSI, 1965), sendo a curva padrio feita com 4cido gélico, e os
resultados expressos em equivalente-grama de acido gilico (EAG). A obtencdo do extrato das
cascas das uvas realisou-se através da pesagem de 30g de casca fresca descongelada e a
adi¢do de 90mL da solucdo de etanol:acido cloridrico:agua na proporcdo de 70:1:30 (V:V:V);
a homogeneizagdo ocorreu em liquidificador a 87.000rpm por 1 minuto e logo apds fez-se
centrifugacdo a 10.000g por 15 minutos, conforme SAUTTER (2008). A determinacdo das
antocianinas totais nas cascas de uva realizou-se através da leitura da absorbdncia no
comprimento de onda a 527nm, pois este espectro resultou na maior absorbincia apds uma
varredura entre os comprimentos de 380 a 700nm. As amostras foram diluidas com uma
dissolucdo de etanol/dcido cloridrico/dgua na propor¢do de 70:1:30 (V:V:V). A leitura foi
feita em Espectrofotdometro 600 da marca FEMTO, UV visivel. Os resultados foram obtidos
utilizando um coeficiente de extingdo molar da antocianina predominanate da uva, a
malvidina, sendo expressos em mg de malvidina L' e convertidas para mg.lOOg’1 (DI
STEFANO et al., 1989). Realizou-se andlise de variancia nos resultados obtidos, com teste
Tukey a 5% de significancia, através do pacote estatistico SAS 2001, versao 8.2.

Na andlise sensorial, foram aplicados dois testes de Comparagdo Pareada entre as
amostras de vinho Cabernet Sauvignon do tratamento com desfolha e as do tratamento sem
desfolha, conforme DUTCOSKY (2007). A analise foi realizada trés meses apds o
engarrafamento dos vinhos, no Laboratério de Andlise Sensorial, em cabines individuais de
cor branca com iluminacio natural. A avaliacdo foi feita com 15 provadores especializados.
Primeiramente, foi aplicado o Teste de Comparagdo Pareada Diferencial (Teste Monocaudal),
onde duas amostras codificadas do vinho foram servidas simultaneamente e, apds prova-las, o
julgador deveria preencher a ficha de avaliacdo respondendo qual das amostras era mais

tanica. A definicdo desta pergunta foi baseada na andlise dos resultados fisico-quimicos das
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amostras, que apontaram o vinho do tratamento com desfolha como o mais tdnico. Em
seguida, foi aplicado o teste de Comparacdo Pareada de Preferéncia (Teste Bicaudal), onde os
provadores deveriam eleger a amostra preferida. Para andlise estatistica dos resultados foi

aplicado o Teste Qui-quadrado, ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisar os valores de antocianinas e polifendis totais em uvas Cabernet Sauvignon
na Tabela 2, observa-se que a prética da desfolha ocasionou um aumento significativo no teor
de polifendis e antocianinas totais nas cascas das uvas, comprovando que a maior irradiagdo
solar nos cachos ocasiona maior sintese destes compostos, concordando com MORRISON &
NOBLE (1990), DISEGNA et al. (2005) e PEREIRA et al. (2005). Neste sentido, conforme a
Tabela 3, a pratica da desfolha também ocasionou vinhos com maior tonalidade e intensidade
de cor, assim como maior teor de antocianinas e polifendis totais. Desta forma, comprovou-se,
na safra em questdo, que a desfolha ocasionou um efeito benéfico na cor das uvas e dos
vinhos. DISEGNA et al. (2005) também constataram maior conteiido de antocianinas em uvas
e vinhos Tannat provenientes de vinhedos com desfolha no Uruguai; entretanto, LAVIN &
PARDO (2001) nao encontraram aumento de cor e antocianinas em vinhos provenientes de
vinhedos Cabernet Sauvignon do Chile. O teor de antocianinas totais dos vinhos deste estudo
foram semelhantes aos encontrados por POLENTA (1996) em vinhos Cabernet Sauvignon de
Santana do Livramento e por ANTES (2008) em vinhos Cabernet Sauvignon de Bagé da safra
2007; ja a tonalidade e intensidade da cor foram bastante superiores ao encontrado por este
ultimo autor. O aumento significativo na concentracdo de polifendis totais nos vinhos do
tratamento com desfolha estd de acordo com o encontrado por MORRISON & NOBLE

(1990), DISEGNA et al. (2005) e PEREIRA et al. (2005), sendo que os valores de ambos os
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tratamentos do presente estudo foram superiores ao encontrado por DAUDT & POLENTA
(1999), ao analisarem vinhos Cabernet Sauvignon de Sdo Sepé, Bento Gongalves e Santana
do Livramento; e por FACCO (2006), ao analisar vinhos provenientes de uvas Cabernet

Sauvignon produzidas em Santa Maria, RS.

Tabela 2 - Médias dos valores de antocianinas e polifendis totais em uvas Cabernet
Sauvignon com e sem desfolha, provenientes da safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Sem Desfolha Com desfolha | CV (%)

Antocianinas totais (mg malvidina. 100g‘l casca fresca) 304,2° 409,6 * 5,72

Polifenéis totais (mg EAG. 100g " casca fresca)* 1.073° 1.283° 7,42

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
* EAG = Equivalente-grama 4cido gdlico

Com relag¢do aos pardmetros dos mostos deste estudo (Tabela 3), observa-se que os
minerais nitrogénio e potdssio ndo apresentaram variagdo significativa, discordando em parte
com LAVIN & PARDO (2001), que constataram diminuicdo da concentracio de potdssio nos
mostos do tratamento sem desfolha. Observou-se que a técnica da desfolha ocasionou um
aumento da acidez total e reducdo do pH nos mostos, o que é desejavel, em parte, para se
obter um vinho mais estdvel. Constatou-se que o teor de sdlidos totais foi um pouco mais
baixo no mosto do tratamento com desfolha. Esta combinacido de dados sugere que a pratica
da desfolha atrasou um pouco a maturagio dos cachos. Este resultado esta em desacordo com
PETERSON & SMART (1975) e HUNTER et al. (1991), que encontraram teor de solidos

soluveis totais superiores em tratamentos com desfolha.
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Tabela 3 - Parametros fisico-quimicos de mostos e vinhos Cabernet Sauvignon com e sem
desfolha, proveniente da safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Parametros Sem Desfolha Com desfolha CV (%)
Mosto | Teor de sélidos totais (°Brix) 24.1°% 238° 0,42
pH 3,70° 3,55° 1,35
Acidez total (meq. L) 58,50° 60,00 1,19
N (mg. L) 738° 738 * 8,81
K (mg. L) 1.925*° 1.890* 2,93
Vinho | Acidez total (meq. L™) 69,62 70,62* 3,64
Acidez volatil (meq. L") 2,25% 2,00 13,27
pH 3,44 % 3,43* 2,92
Actcares redutores (g. L'l) 0,93° 3,96 16,42
Extrato seco (g. L) 25,16° 27,44 % 3,44
Extrato seco reduzido (g. LY 25,13 % 24.81* 4,64
Alcool (%v/v) 12,4 12,4% 0,73
Densidade (g. mL T 0,985 ¢ 0,987% 0,18
N (mg. L) 363° 184° 14,37
K (mg. L™ 1.295% 1.225% 5,12
DO420 0,437° 0,525° 9,72
DO0520 0,645° 0,789 ¢ 7,31
D0620 0,110° 0,137* 16,29
Tonalidade cor (DO420/D0520) 0,675 % 0,665 * 3,76
Intensidade cor (DO420 + DO520 + DO620) 1,192° 1,450 % 8,81
Antocianinas totais (mg. LY 289,7° 301,0° 2,43
Polifendis totais (mg EAG. L) 2.564° 2.951° 10,58
Diéxido enxofre total (mg. L) 95% 94 9,80
Diéxido enxofre livre (mg. L) 19? 21 12,89

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
* EAG = Equivalente-grama 4cido gdlico

Quanto as andlises cléssicas dos vinhos, foram encontradas poucas diferencas entre os
tratamentos, conforme Tabela 3. A acidez total ndo diferiu entre os tratamentos, concordando
com SMART (1984), REYNOLDS & WARDLE (1989) e MANFROI et al. (1997), e
discordando de LAVIN & PARDO (2001). A acidez volatil dos vinhos também nio
apresentou diferencas significativas entre os tratamentos, discordando de PSZCZOLKOWSKI
et al. (1985), os quais reportaram que vinhos obtidos de cachos expostos ao sol tiveram maior
acidez volatil, devido a uma fermentag¢do mais lenta e prolongada.

Outra varidvel que também nao apresentou diferencas significativas entre os tratamentos

foi o pH, que ficou abaixo de 3,5, valor desejdvel para se obter vinhos de qualidade superior,



48

conforme OUGH (1992). Os altos valores de pH encontrados em mostos e vinhos da regido
da Campanha € uma preocupacdo do setor viticola. ANTES (2008) analisando vinhos
Cabernet Sauvignon e Tannat da safra 2007 do municipio de Bagé, regido da Campanha,
encontrou valores de pH acima de 3,90. SAMPAIO (2005), analisando vinhos provenientes
de uvas de Santana do Livramento e Bagé da safra 2004, encontrou valores de pH acima de
4,10. Conforme o mesmo autor, este fato € um fator extremamente limitante para a
estabilidade das antocianinas, conseqiientemente estes vinhos tém uma grande tendéncia a
perder a cor violdcea com o tempo.

Com relacdo ao extrato seco, observou-se que o efeito da desfolha resultou em valores
significativamente mais altos nos vinhos deste tratamento, concordando com SMART et al.
(1990) e MANFROI et al. (1997). Entretanto, ao analisar os valores de extrato seco reduzido,
observa-se que ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos, j4 que nesta varidvel é
descontado o valor de agtcar redutor do vinho acima de 1 g.L'l, varidvel que no tratamento
com desfolha foi significativamente mais alto, tendo contribuido para o seu maior valor de
extrato seco. Ainda assim, os vinhos deste experimento sdo classificados como secos,
considerando o limite maximo de acucar residual de Sg.L’1 estabelecido pela legislacao
(BRASIL, 1988).

Outras varidveis ligadas ao mosto, mas dependentes também da fermentag@o, tais como
o teor de etanol, ndo variou significativamente, estando de acordo com os resultados
reportados por LAVIN & PARDO et al. (2001), e em desacordo com os resultados de
MANFROI et al. (1997). A densidade dos vinhos também ndo apresentou diferencas
significativas, concordando com MANFROI et al. (1997).

Entre os minerais, observou-se que houve um maior consumo de nitrogé€nio pelas
leveduras durante a fermentacdo no tratamento com desfolha, em virtude de que dos teores

finais deste mineral no vinho foram significativamente mais baixos, € 0s teores no mosto
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antes da fermentacdo eram iguais nos dois tratamentos. A concentracdo de potdssio nos
vinhos ndo apresentou variagdo significativa, diferente do encontrado por LAVIN & PARDO
et al. (2001).

Os teores de didxido de enxofre livre e total também ndo apresentaram variagdes
significativas, sendo que o teor de didéxido de enxofre total apresentou relagdo direta com o
que foi adicionado por ocasido do esmagamento da uva, da trasfega e do engarrafamento do
vinho.

Na andlise sensorial, a maioria dos julgadores elegeu a amostra do tratamento com
desfolha como a mais tanica e também como a preferida, conforme é possivel visualizar os
resultados no Gréafico 1. Como o tratamento com desfolha apresentou o maior teor de
polifendis totais nos vinhos, isto conferiu a caracteristica mais tanica ao paladar. No entanto,

estatisticamente, estes resultados ndo foram considerados significativos ao nivel de 5% de

significancia.
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Grafico 1 - Andlise sensorial com Teste de Comparagio Pareada de Diferenga e de
Preferéncia entre as amostras de vinhos Cabernet Sauvignon provenientes de uvas com e sem
desfolha, da safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.
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CONCLUSAO

Conclui-se que a pratica da desfolha, conforme foi realizada neste experimento, em
vinhedos da regido da Campanha, pode favorecer a qualidade geral de vinhos Cabernet
Sauvignon, sobretudo porque esta técnica potencializa a producdo de polifendis e a cor em
vinhos tintos. Entretanto, na andlise sensorial, embora a maioria dos julgadores tenha
preferido o vinhos oriundo dos cachos desfoliados, estatisticamente, estes resultados nao

foram considerados significativos ao nivel de 5% de significancia.
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3.2 Artigo 2

(Em fase final de revis@o pelos autores para ser submetido & Revista Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos, Campinas, SP).
(Configuracdo conforme normas da Revista Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos - Anexo 2)

Avaliaciao de vinhos Chardonnay e Cabernet Sauvignon provenientes de uvas

armazenadas em camara fria

Evaluation of Chardonnay and Cabernet Sauvignon wines from grapes stored in cold

temperatures

Gabriela Hermann Potter

RESUMO
O uso de camaras frigorificas visando fazer um resfriamento dos cachos prévio ao
esmagamento é uma pratica corriqueira em algumas vinicolas, pois aumenta o dominio do
endlogo sobre o processo de vinificagdo e contorna problemas logisticos. O objetivo deste
trabalho foi avaliar o efeito do armazenamento de uvas em camara fria, na qualidade de uvas e
vinhos Cabernet Sauvignon e Chardonnay. Apés a colheita, foram aplicados dois tratamentos
em cada lote de uvas: no primeiro, os cachos foram processados imediatamente, consistindo
no tratamento “Padrdo”, e no segundo, os cachos foram armazenados durante 4 dias em
camara fria a 10°C, antes do esmagamento, consistindo no tratamento “Frio”. As

microvinificagdes compreenderam em trés repeticdes para cada amostra, com temperatura
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controlada. Os resultados mostraram que no tratamento “Frio”, comparado com o “Padrao”,
apresentou maior teor de antocianinas totais (em média, 416 contra 356mg malvidina.100g"
'de casca fresca) e polifendis totais (em média 1.374 contra 1.178mg EAG.lOOg'lde casca
fresca) em uvas Cabernet Sauvignon, e uma redug¢do do pH nos vinhos tintos e brancos.
Conclui-se que a pritica do armazenamento de uvas em camara fria antes do esmagamento
pode aumentar o teor de antocianinas e polifendis totais nas uvas e favorecer a qualidade dos
vinhos.

Palavras chaves: camara fria, uvas, vinhos, polifendis.

ABSTRACT

The use of cold temperature storage of grapes before crushing is a common technique in many
wineries, because it helps to control better the fermentation process and to reduce the logistic
problems. The aim of this work was to evaluate the effect of cold temperature of grapes, kept
in stored room, on the physical-chemistry parameters of Cabernet Sauvignon and Chardonnay
grapes and wines. After the grapes harvest, each group of grapes was divided in two
treatments: the first was immediatelly crushed and fermented, called “Standard”, and the
second one was stored for four days at 10°C before crushing and fermentation, called “Cold”.
The musts were fermented in small lots, in triplicate, with temperature control. The results
showed that the treatment “Cold”, compared to “Standard”, had higher values of anthocyanins
(average 416 against 356 mg malvidin.100g™ fresh skin) and phenolic content (average 1.374
against 1.178 mg EAG.lOOg'1 fresh skin) on Cabernet Sauvignon grapes and lower values of
pH on white and red wines. As a conclusion, these results might suggest that the use of cold
temperature storage of grapes before crushing and fermentation can improve the anthocyanins
and phenolic content on grape skins and help to improve wine quality.

Key-words: cold temperatures, grapes, wines, polyphenols.
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1. INTRODUCAO

A qualidade dos vinhos finos nacionais tem passado por constantes evolu¢des nos
ultimos anos, incorporando notdveis melhorias, principalmente no que diz respeito ao
emprego de cultivares Vitis vinifera mais adaptadas, a busca por novas regides para o cultivo
da videira, ao uso de préticas eficientes no vinhedo e de adequadas técnicas enoldgicas. Tal
condicdo permite classificd-los no quarto periodo de sua escala evolutiva, onde se busca a
afirmacdo da identidade regional (TONIETTO, 2002). Neste contexto, observa-se que, nos
ultimos anos, houve grande aumento da drea de vinhedos na regido da Campanha, localizada
no sul do Brasil, fronteira com o Uruguai. Nesta regido, o clima apresenta-se mais seco € com
maior luminosidade do que o da Serra Gaticha, tradicional regido de producio de vinhos no
Brasil. Estas condigdes climdticas propiciam uma maior acumulagdo de agicar nas bagas e a
obtencdo da maturacdo fendlica, caracteristicas que favorecem a fabricacdo de vinhos de
qualidade superior. Entretanto, esta regido apresenta grande varia¢do de solos, altitude e
topografia. Desta forma, faz-se necessdrio estudos aprofundados sobre a caracterizacdo das
uvas e dos vinhos possiveis de serem obtidos neste ferroir.

Em meio a isto, o uso de camaras frigorificas visando fazer um resfriamento dos
cachos prévio ao esmagamento € uma pratica corriqueira de algumas vinicolas, pois aumenta
o dominio do endlogo sobre o processo de vinificacdo e contorna problemas logisticos
(POTTER et al, 2008).

As temperaturas médias nos meses do verdo na regido da Campanha sdo
significativamente altas. Conforme Tonietto e Mandelli (2003), a temperatura média do ar
nesta regido durante o periodo ativo de vegetacdo da videira, que compreende os meses de
agosto a margo, € de 20,3°C. Com isso, as uvas colhidas em janeiro, fevereiro ou margo,

podem apresentar uma temperatura nos frutos de até 35°C, favorecendo sua deterioracio e
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podendo reduzir sua qualidade no momento em que é esmagada na vinicola. Neste sentido, a
utilizacdo do armazenamento das uvas em camaras frigorificas vem amenizar estes
problemas.

Por outro lado, os vegetais possuem um metabolismo secundario, geralmente acionado
apds um estresse bidtico ou abidtico, o qual ainda é pouco explorado na pds-colheita. Este
metabolismo envolve a producdo de substincias como terpendides, alcaléides, fendis simples
e polifendis (TAIZ; ZEIGER, 2004). Certos fatores abidticos, como o frio, induzem a
producao de compostos fendlicos em plantas. Pennycooke et al. (2005) submeteu plantas de
petinia a refrigera¢do de 5°C durante 3 semanas e constatou aumento dos teores de compostos
fendlicos e maior poder antioxidante em comparacao a testemunha.

Os compostos fendlicos sdo largamente distribuidos no reino vegetal através de mais
de 8.000 estruturas quimicas e se caracterizam por apresentar um nticleo aromético do anel
benzénico, ligado a, no minimo, uma fun¢do hidroxila (MENDOZA, 2005). Estes compostos
destacam-se como agentes profilaticos e também pelo seu efeito plurifarmacolégico
(SOOBRATTEE et al., 2005). Em vinhos tintos foram identificados mais de 200 compostos
fendlicos diferentes (GERMAN & WALZEM, 2000).

Os constituintes fendlicos contribuem sobremaneira na qualidade de uvas e vinhos.
Cada variedade tem uma composi¢do fendlica determinada, mas esta fortemente condicionada
por fatores agrondmicos ou ambientais. A evolugdo destas moléculas durante a vinificacio
influi diretamente ou indiretamente nas caracteristicas dos vinhos, definindo grande parte de
sua estrutura, sua cor, suas propriedades antioxidantes e seus efeitos benéficos para a saude
humana (MENDQOZA, 2005). Conforme Daudt e Polenta (1999) a importincia dos compostos
fendlicos em enologia também estd ligado ao sabor amargo e adstringente, intervengdo nos

fendmenos de turvamento, participagdo sobre o aroma, além de constituir o principal
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reservatorio de substancias auto-oxidaveis, formando o maior sistema de protecdo dos vinhos
contra fendmenos de oxidacdo.

A videira, e, sobretudo, a baga da uva, sintetiza polifendis como defesa a situacdes
adversas ou estressantes. Esta resposta metabdlica ocorre quando a planta é submetida a um
estresse do tipo bidtico, por exemplo, ataque de fungos, ou a um estresse abidtico como
déficit hidrico, radiagdo ultravioleta ou variagdes de temperatura (DELOIRE et al., 1998,
1999). Existe uma resposta direta sobre a biossintese de polifendis que pode ser positiva ou
negativa segundo o tipo de fenol, o periodo em que ocorre o estresse e a intensidade deste
(OJEDA, 1999).

Os compostos fendlicos sdo classificados em dois grandes grupos, os flavondides e os
ndo flavondides. Os flavondides representam o maior grupo de polifendis encontrados nos
alimentos (SCALBERT; WILLIASON, 2000), além de serem considerados os mais potentes
antioxidantes (SOOBRATTEE et al., 2005). Os flavondides que se destacam no vinho
dividem-se em trés grupos: flavondis, flavandis e antocianinas. No grupo dos flavondis
encontram-se a quercitina, o kaempferol e a miricetina. J4 o grupo dos flavanéis compreende
a (+)-catequina, (-)-epicatequina, galocatequina, procianidinas e taninos condensados. Por
outro lado, dentre os fendlicos ndo flavondides destacam-se o estilbeno (resveratrol cis e
trans), os derivados do acido hidroxibenzoéico, acido gélico, dcido elagico e os derivados do
acido hidroxicinamico (dcido cafeico, caftdrico e p-coumadrico). Bakhshi ¢ Arakawa (2006)
observaram que a temperatura 6tima para a sintese de 4cidos fendlicos e flavondides é de
24°C. Conforme os mesmos autores, a formagdo de flavondides é desencadeada pela chalcona
sintase e os estilbenos, precursores do resveratrol, sdo catalisados pela estilbeno sintase.
Ainda que constituam uma complexa familia de compostos, todos os polifendis possuem a
mesma origem bioquimica, a partir do 4cido chiquimico. Nesta via, os fendis acidos (ndo

flavondides) que sdo moléculas pequenas, sdo formados antes do grupo dos flavondides, e
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entre estes ultimos, as antocianinas sdo as ultimas moléculas a serem formadas (DAUDT,
1998; DAUDT; POLENTA, 1999)

Conforme Sautter (2008), a variagdo da temperatura (choque térmico), no
armazenamento de uvas pode aumentar a producdo de etileno do fruto e desencadear uma
série de reacdes fisioldgicas e bioquimicas, o que pode refletir num aumento da quantidade de
polifendis nos frutos. O aumento da producdo de etileno e aceleracdo do metabolismo em
frutos poés-colheita € caracteristico de plantas climatéricas. Ainda que a videira seja
considerada ndo climatérica, pois a uva ndo apresenta aumento da produ¢do de didxido de
carbono apds a colheita, sua rdquis apresenta uma velocidade de respiracdo durante o
armazenamento 28 vezes maior do que as bagas (GARDEA et al, 1993). Sautter (2008)
obteve aumento significativo do teor de polifendis em uvas das variedades Nidgara Rosada e
Merlot armazenadas em camara fria durante 6 semanas a -0,5°C. Entretanto, a autora nao
encontrou aumento de polifendis na uva da cultivar Isabel, mantida nas mesmas condi¢des das
anteriores. Esta pritica também ocasionou uma diminui¢do na concentragdo de trans-
resveratrol em uvas de Nidgara Rosada e um aumento deste composto nas uvas Merlot. A
inducdo da sintese do estilbeno pelo frio também foi observada na cultivar ‘Napoleon’, onde a
concentracio foi elevada em duas vezes (CANTOS et al., 2000; ARTES-HERNANDEZ et
al., 2003).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do armazenamento de cachos em cimara
fria na qualidade de uvas e vinhos Cabernet Sauvignon e Chardonnay, através da avaliagdo de

parametros fisico-quimicos e de andlise sensorial.
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2. MATERIAL E METODOS

As uvas utilizadas, da safra 2008, sd@o de um vinhedo comercial, usado para produgido
de vinhos finos, do municipio de Dom Pedrito, RS, pertencentes a Estdncia Guatambu. A
altitude do vinhedo é de 260m acima do nivel do mar, tendo como coordenadas geograficas
30°58" Sul e 54°29" Oeste.

O vinhedo da cultivar Cabernet Sauvignon (clone RS sob porta-enxerto SOy,
proveniente da Itdlia) foi implantado no ano de 2003, compreendendo uma area de 0,5 ha.
Neste vinhedo foi realizada a pratica da desfolha, que consiste na eliminacdo de folhas da
videira, principalmente as situadas proximas aos cachos do lado leste, objetivando aumentar a
temperatura, a radiacfo solar e a aeracdo na regido dos cachos visando melhorar a coloracio e
a maturagdo das bagas, bem como reduzir a incidéncia das podriddes do cacho (MANDELLI;
MIELE, 2003; DISEGNA et al. 2005). A desfolha foi realizada na base dos ramos, somente
no lado que recebe o sol da manhd, com intensidade de aproximadamente 20%, no estidio
fenolégico grao tamanho “ervilha”. Na colheita, as uvas foram separadas em dois lotes: com
desfolha e sem desfolha.

J4 o vinhedo da cultivar Chardonnay, sob porta enxerto SO4 foi implantado em 2004,
compreendendo uma &drea de 1 ha. O solo de ambos vinhedos pertence a unidade de
mapeamento Bexigoso, classificando-se como Luvissolo Héplico Ortico Tipico (STRECK et
al., 2002), apresentando 35% de argila. O parreiral é conduzido no sistema espaldeira, com
espacamento de 3,30m entre fileiras e 1,20m entre plantas. O dossel vegetativo apresenta
aproximadamente 1,30 m de altura. O clima da regifo € classificado como subtropical imido,
tipo Cfa, segundo classificacio de Koeppen (MORENO, 1961). Os dados climdticos de

agosto de 2007 a margo de 2008, que compreende o periodo da brotacdo a colheita da videira,
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conforme a Estacio Meteoroldgica Automdtica da Associagdo dos Agricultores de Dom

Pedrito, localizada a 20Km do vinhedo deste experimento, constam na Tabela 1.

Tabela 1- Dados climéticos de agosto de 2007 a margo de 2008, conforme Estacdo
Meteoroldgica Automatica da Associagc@o dos Agricultores de Dom Pedrito, RS.

2007 2008 Soma
Ago Set Out Nov Dez Jan Fev Mar

Precipitacio (mm) 189,2 69,3 1644 81,4 103,8 106,8 107,2 11,4 8335
T méxima (°C) 16,1 22,4 23,8 25,8 30,5 30,4 29,8 28,6
T minima (°C) 7.1 13,3 14,8 13,1 16,7 18,2 18,9 16,9
T média (°C) 11,5 17,6 19.2 19.5 233 23,9 24,3 223
Amplitude térmica 9,0 9,1 9,0 12,7 13,8 12,2 10,9 11,7

Soma de calor' 46,5 235,6 285,2 294,5 4123 430,9 4433 381,3 | 2.529.6

Insolagao (horas) 193,8 246,0 263,8 336,8 367,0 350,3 27173 284,0 2.319,0

T .
Horas com temperaturas acima de 10°C.

O experimento a campo teve o delineamento inteiramente casualizado e apds a
colheita, os cachos foram homogeinizados e transportados em caixas plasticas de capacidade
de 20Kg para a UFSM, em Santa Maria. Foram aplicados dois tratamentos em cada lote de
uvas: no primeiro, os cachos foram processados imediatamente, consistindo no
tratamento “Padrdo”, e no segundo os cachos foram armazenados em camara fria antes do
esmagamento, consistindo no tratamento “Frio”. Durante o armazenamento do tratamento
“Frio”, as uvas ficaram acondicionadas durante 4 dias em caixas plasticas de 20Kg em camara
frigorifica com 10°C de temperatura, com umidade relativa do ar de 80%, podendo apresentar
alguma variacdo 5% acima ou abaixo deste valor. As microvinificagdes foram feitas em 3
repeticdes.

As uvas Chardonnay foram colhidas com 22 °Brix, sendo adicionado 50ppm de SO,
apo6s a colheita e mais 50 ppm durante o desengace e esmagamento. Inoculou-se a levedura
Saccharomyces cerevisiae blastocel mv, na proporcido de 20g. 100L" de mosto. As
vinificacdes foram feitas em tanques de vidro de 5L com vélvula de Miiller, sob temperatura

controlada a 20°C, sendo a fermentagdo monitorada pela leitura didria do °Brix. Quando o
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mosto apresentava 3°Brix, adicionou-se 400ppm de bentonite para clarificd-lo e no final da
fermentacdo fez-se trasfega. Apds o armazenamento a -0,5°C durante 10 dias, o vinho foi
trasfegado novamente, engarrafado e armazenado a 15°C para posteriores andlises.

As uvas Cabernet Sauvignon foram colhidas com 24° Brix. As vinificagdes foram
feitas em tanques de vidro de 20L, sendo adicionado 50ppm de SO,, e inoculada
Saccharomyces cerevisiae bayanus, na proporcio 20g.100L'1de mosto. Controlou-se a
temperatura de fermentacdo para 26°C e foram realizadas duas remontagens didrias. Fez-se a
descuba no oitavo dia do processo fermentativo. Logo ap0s a retirada das cascas e sementes,
transferiu-se o mosto para recipientes de vidro menores, de SL de capacidade, com valvula de
Miiller. A fermenta¢do malolatica, monitorada através da cromatografia em papel (conforme
DAUDT, 1971), foi interrompida ap6s 18 dias de duragdo através da adicdo de 20ppm de SO,
e retirada da borra através da trasfega. Logo apds o vinho foi armazenado durante 10 dias a
temperatura de -0,5°C, para estabilizacao tartarica, limpo e engarrafado.

As andlises quimicas no mosto foram realizadas logo apds o esmagamento das uvas, e,
nos vinhos, 30 dias apds o engarrafamento. As andlises cldssicas dos mostos e vinhos foram
feitas conforme Ribéreau-Gayon et al. (1976) e Amerine e Ough (1986), com excecdo do
extrato seco que foi determinado por evaporacdo a 100°C até peso constante, segundo o
Método Oficial Brasileiro (BRASIL, 1974). Para a determinacdo dos minerais, as amostras
sofreram digestdo sulfiirica e, na seqii€ncia, o teor de nitrogé€nio total foi determinado pelo
método de Micro-Kjeldahl. A concentracdo de potassio, por outro lado, foi obtida por
fotometria de chama, de acordo com Tedesco (1995). O teor de polifendis totais nas cascas e
nos vinhos foi determinado pelo método colorimétrico utilizando o reagente Folin-Ciocalteau
(SINGLETON & ROSSI, 1965), sendo a a curva padrio feita com 4cido gilico. A obtencdo
do extrato das cascas das uvas foi feita através da pesagem de 30g de casca fresca

descongelada e a adi¢do de 90mL da solugdo de etanol:dcido cloridrico:dgua na propor¢ado de
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70:1:30 (V:V:V); a homogeneizacao foi realizada em liquidificador a 87.000rpm por 1 minuto
e logo apds foi feita centrifugacdo a 10.000g por 15 minutos, conforme Sautter (2008). A
determinagcdo das antocianinas totais nas cascas de uva foi feitas através da leitura da
absorbincia no comprimento de onda a 527nm, pois este espectro resultou na maior
absorbancia ap6s uma varredura entre os comprimentos de 380 a 700nm. As amostras foram
diluidas com uma dissolucdo de etanol/acido cloridrico/dgua na propor¢do de 70:1:30
(V:V:V). A leitura foi feita em Espectrofotometro 600 da marca FEMTO, UV visivel. Os
resultados foram obtidos utilizando um coeficiente de extingdo molar da antocianina
predominanate da uva, a malvidina, sendo expressos em mg de malvidina L" e convertidas
para mg.lOOg’1 (DI STEFANO et al., 1989). Foi feita a andlise de variancia nos resultados
obtidos, com teste Tukey a 5% de significincia, através do pacote estatistico SAS 2001,
versdo 8.2.

Na analise sensorial foram aplicados Testes de Comparacdo Pareada entre as amostras
de vinhos dos tratamentos “Padrao” e “Frio”, conforme Dutcosky (2007). A andlise foi feita
trés meses apds o engarrafamento dos vinhos, em Laboratério de Andlise Sensorial, em
cabines individuais de cor branca com iluminacdo natural. A avaliacdo foi feita com 15
provadores especializados. No Teste de Comparacdo Pareada de Diferenca (Teste
Monocaudal), duas amostras codificadas do vinho foram servidas simultaneamente e, apds
prova-las, o julgador deveria escolher qual delas era mais intensa para uma determinada
caracteristica. A definicdo das caracteristicas foi baseada na andlise dos resultados fisico-
quimicos das amostras. Em seguida, foi aplicado o teste de Comparacdo Pareada de
Preferéncia (Teste Bicaudal), onde os provadores deveriam eleger a amostra preferida.
Portanto, para os vinhos Chardonnay, os julgadores deveriam responder qual era a mais
aromdtica, persistente e a preferida. J4 para os vinhos Cabernet Sauvignon foram aplicados

testes em duas baterias: primeiro, confrontando as amostras sem desfolha dos tratamentos
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“Padrao” com as do tratamento “Frio” e em segundo, confrontando as amostras com desfolha,
também entre os tratamentos “Padrdao e “Frio”. Na primeira bateria, os julgadores deveriam
responder qual das amostras era mais tanica, qual apresentava a cor preferida e qual era a
preferida. Na segunda bateria, das amostras com desfolha, os julgadores deveriam responder
qual era o vinho mais tanico e o preferido. Para andlise estatistica utilizou-se o Teste do Qui-

quadrado, ao nivel de 5% de significincia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 constam as médias dos dados fisico-quimicos dos mostos e dos vinhos
Chardonnay. Observa-se que o pH dos mostos e dos vinhos do tratamento “Frio” foi
significativamente inferior ao pH do tratamento “Padrdo”. Considera-se entdo que o
armazenamento das uvas em cdmara fria antes do esmagamento ocasionou este efeito
benéfico no pH, uma vez que, quando o mosto apresenta valores de pH abaixo de 3,5, a
fermentagdo ocorre mais uniformemente e se obtém um vinho superior (OUGH, 1992).

Por outro lado, a acidez total do mosto do tratamento “Frio” foi mais baixa do que do
tratamento “Padrdao”. Embora ndo exista uma relagdo direta entre acidez e pH, normalmente
quanto menor o pH, maior serd a acidez total, o que ndo ocorreu neste caso. Isto sugere que o
mosto do tratamento ‘“Padrdo” apresenta maior quantidade de 4cidos, porém eles estdo
provavelmente menos dissociados do que no tratamento “Frio”, resultando em maiores
valores de pH no tratamento “Padrdo”. O °Brix dos mostos ndo variou, sugerindo que nio
houve perda de dgua das uvas por evaporagdo durante seu armazenamento em camara fria. Os
teores de nitrogénio e potdssio no mosto também niao apresentaram variacdo significativa

entre os tratamentos.
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Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos de uvas e vinhos Chardonnay dos tratamentos
“Padrao” (oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), da safra 2007-2008, de Dom Pedrito,

RS.

Parametros Padrao Frio CV (%)
Teor de sélidos totais (°Brix) 22 22 0,30
pH 3.50° 2.94° 0,45
Mosto | Acidez total (meq. L) 52,00° 50,00° 0,89
N (mg. L) 553° 542° 1,98
K (mg. L) 1.555° 1.417° 2,76
Acidez total (meq. L™) 63,25° 69,12° 3,99
Acidez volatil (meq. L) 2,87° 2,70° 22,68
pH 3,19 3,05° 2,17
Actcares redutores (g. L'l) 430°? 1,90° 8,26
Extrato seco (g. L) 17,167 ° 17,123 4,70
Alcool (%viv) 10,8° 10,8° 2,13
Vinho
Densidade (g. mL™") 0,984 * 0,984 ° 0,13
N (mg. L) 86,80° 68,72° 24,33
K (mg. L) 440" 475° 14,73
Compostos fenélicos totais (mg. EAG.L™T)* 412° 365° 6,28
Dié6xido enxofre total (mg. L") 139°® 114° 7,62
Diéxido enxofre livre (mg. LhH 44° 53¢ 2,61

Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

* EAG = Equivalente-grama 4cido gdlico

Ao analisar a acidez total dos vinhos Chardonnay, observa-se que esta varidvel foi mais

alta no tratamento “Frio”, o que € desejdvel em vinhos brancos, pois proporciona maior

estabilidade bioldgica e complexidade de aroma e sabor (DAVIS et al., 1985).
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Com relacdo aos acgucares redutores dos vinhos Chardonnay, observou-se que o
tratamento “Padrdo” apresentou valores significativamente mais altos, porém ambas as
amostras deste experimento s@o classificados como vinhos secos, considerando o limite
maximo de agticar residual de 5g.L"" estabelecido pela legislacio (BRASIL, 1988).

As varidveis acidez volatil, extrato seco, dlcool, densidade, nitrogénio e potissio nos
vinhos Chardonnay néo variaram significativamente entre os tratamentos. As quantidades de
diéxido de enxofre livre e total apresentaram diferencas entre os dois tratamentos, apesar de
ambos valores estarem dentro do limite estabelecido pela legislacdo de 350 ppm (BRASIL,
1988).

Ao analisar os polifendis totais dos vinhos Chardonnay, observa-se que a amostra do
tratamento “Frio” apresentou menor concentracdo destes compostos. Porém, ambos os
tratamentos apresentaram valores de polifendis totais que situam-se dentro da faixa
considerada normal para vinhos brancos, entre 50 e 1.000 mg.L'l, sendo o valor médio ao
redor de 200 mg. L, conforme Ough (1992).

Na andlise sensorial dos vinhos Chardonnay, observa-se, conforme os resultados do
Griéfico 1, que a maioria dos julgadores elegeu a amostra de vinho “Padrdo” como a mais
aromdtica, mais persistente e preferida. Esperava-se ao contririo, ou seja, que o tratamento
“Frio” apresentasse vinhos mais aromadticos e persistentes, uma vez que a fermentacio
iniciada em um mosto de temperatura mais baixa poderia favorecer a producéo de substincias
mais aprecidveis. De qualquer forma, estatisticamente estes resultados ndo foram

considerados significativos.
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Grafico 1 - Andlise sensorial com teste de Comparacdo Pareada de Diferenca e de
Preferéncia, entre amostras de vinhos Chardonnay dos tratamentos ‘“Padrao” (oriundos de
uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundos de uvas armazenadas em camara
fria antes do esmagamento), da safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Ao analisar os valores de polifendis totais nas cascas de Cabernet Sauvignon das
Tabelas 3 e 4, observa-se que o tratamento “Frio” ocasionou um aumento significativo destes
compostos em ambas as amostras. Provavelmente o estresse causado pelas baixas
temperaturas tenha acionado o sistema de defesa dos frutos a produzir estes compostos. O
aumento do teor de fendis nas cascas de uvas armazenadas no frio estd de acordo com os
resultados obtidos por Sautter (2008), Cantos et al. (2000) e Artés-Herndndez et al. (2003),

em uvas das variedades Nidgara Rosada, Merlot e Napoleon.
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Tabela 3 - Parametros fisico-quimicos de uvas e vinhos Cabernet Sauvignon dos tratamentos
“Padrao” (oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundos de uvas
armazenadas em cdmara fria antes do esmagamento), provenientes de uvas sem desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Padrao Frio Sem CvV
Parametros
Sem Desfolha Desfolha (%)
Antocianinas totais (mg malvidina.100g " casca fresca) 304° 4131 5,41
Casca
Polifendis totais (mg EAG.100g™ casca fresca)* 1.073° 1.347% 7,16
Teor de s6lidos totais (°Brix) 24.1° 245% 1,70
pH 3,70° 3,757 0,85
Mosto | Acidez total (meq. L) 58,50 56,25° 1,82
N (mg. L") 7387 553° 11,27
K (mg. L) 1.925° 1615° 9,29
Acidez total (meq. L") 69,62 ° 63,37° 3,54
Acidez volatil (meq. L") 2,25° 5,902 6,08
pH 3,44° 3,19° 2,99
Actcares redutores (g. L) 0,93° 1,55° 11,51
Extrato seco (g. L) 25,16° 22,92° 5,14
Alcool (%viv) 124° 122° 1,19
Densidade (g. mL™) 0,985° 0,987 0,05
N (mg. L") 363° 407° 11,15
K (mg. L7 1.295*° 1.326* 5,89
Vinho
DO0420 0,437° 0.541° 10,12
DO0520 0,645 ° 0,754 * 7,66
DO0620 0,110° 0,150 * 15,97
Tonalidade de cor (DO420/D0520) 0,675" 0,718° 4,09
Intensidade de cor (DO420 + DO520 + DO620) 1,192° 1,446 ° 9,14
Antocianinas totais (mg. LY 290° 301 2,43
Polifendis totais (mg EAG. L)* 2.564* 2.863* 8,53
Diéxido enxofre total (mg. L) 95 93% 11,06
Diéxido enxofre livre (mg. LY 19? 172 14,40

Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

* EAG = Equivalente-grama 4cido gdlico
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Tabela 4 - Pardmetros fisico-quimicos de uvas e vinhos Cabernet Sauvignon dos tratamentos
“Padrao” (oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), provenientes de uvas com desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

Padrao Frio Com CvV
Pardmetros
Com Desfolha Desfolha (%)
Casca | Antocianinas totais (mg malvidina.lOOg'l casca fresca) 409 ° 419* 6,82
Polifendis totais (mg EAG.100g™ casca fresca)* 1.283° 1.401° 1,74
Teor de sélidos totais (°Brix) 23,8° 240°% 0,30
pH 3,55° 3,65° 0,25
Mosto | Acidez total (meq. L) 60,00* 57,00° 1,15
N (mg. L") 738 ° 683° 1,53
K (mg. L) 1.890° 19252 6,05
Acidez total (meq. L) 70,62 ° 64,00° 2,73
Acidez volatil (meq. L) 2,00° 5,55 12,52
pH 3,437 3,18° 2,50
Actcares redutores (g. L) 3,96° 1,68° 13,93
Extrato seco (g. L) 27.44*° 22,67° 4,60
Alcool (%viv) 124° 12,1° 0,47
Densidade (g. mLT) 0,987 * 0,986 * 0,19
N (mg. L") 184° 380° 10,88
K (mg. LT 1.225% 1.044° 7,35
Vinho | DO420 0,524 ° 0.510° 1,87
DO0520 0,789 ° 0,778 * 3,43
D0620 0,138 ° 0.133° 3,81
Tonalidade de cor (DO420/D0520) 0,665* 0,657 * 3,73
Intensidade de cor (DO420 + DO520 + DO620) 1,451° 1,421° 2,27
Antocianinas totais (mg. L) 301° 304 ° 3,83
Polifendis totais (mg EAG. L)* 2.951°% 3.030° 7,53
Diéxido enxofre total (mg. L) 94 86? 6,67
Diéxido enxofre livre (mg. L) 21° 13° 15,31

Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

* EAG = Equivalente-grama dcido galico
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Com relacdo ao teor de antocianinas totais nas cascas, apenas nas amostras sem
desfolha (Tabela 3) houve aumento significativo no tratamento “Frio”. Entretanto, é
importante ressaltar que a amostra com desfolha (da Tabela 4) apresentava um valor inicial de
antocianinas totais 35% superior 2 mostra sem desfolha, motivo que poderia justificar o fato
destes frutos produziram menos antocianinas ao serem armazenados em camara fria do que os
frutos da amostra sem desfolha. Sautter (2008) constatou aumento significativo no teor de
antocianinas totais em uvas Isabel armazenadas durante 6 semanas a -5°C, porém nas
variedades Nidgara Rosada e Merlot ndo houveram diferencas significativas. Responsdveis
pela cor em vinhos tintos, as antocianinas constituem a maior porcentagem dos compostos
fendlicos em uvas tintas (ABE et al., 2007), e sdo acumuladas principalmente na casca, com
excecdo de variedades tintéreas, onde estes compostos se apresentam também na polpa
(LANARDIS; BENA-TZOUROU, 1997).

Ao analisarmos o mosto das uvas Cabernet Sauvignon das Tabelas 3 e 4, constata-se
que as uvas armazenadas em camara fria apresentaram um pequeno aumento nos valores de
°Brix. Este fato nos faz pensar que os cachos perderam um pouco de dgua por evaporacdo
durante o armazenamento, o que de certa forma é benéfico, pois concentra mais o aguicar da
uva, podendo aumentar seu potencial alcodlico.

Os teores dos minerais nitrogénio e potdssio no mosto nido apresentaram variagdo
significativa entre os tratamentos de uma forma geral, apenas no caso do nitrogénio da
amostra “Frio com Desfolha” (Tabela 4) se obteve uma redugao significativa, o que nio nos
permite a realizacdo de maiores consideragdes. As concentracdes de nitrogénio encontradas
no mosto da Cabernet Sauvignon neste trabalho estdo dentro da faixa normal conforme
Kliewer (1991), e semelhantes as encontradas por Daudt et al. (1975), porém superiores as
encontradas por Richter (2007). Os teores de potdssio no mosto foram o dobro dos

encontrados por Garcia (1987), na cultivar Napa Gamay cultivada em Santana do Livramento.
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Nos vinhos, os minerais variaram significativamente apenas entre as amostras ‘“Padrdo
com Desfolha” e “Frio com Desfolha”, ndo permitindo fazermos maiores conclusdes. Os
valores de potdssio no vinho encontrados neste trabalho s@o considerados normais conforme
Hernandez (2001), mas foram superiores aos encontrados por Garcia (1987). Os teores de
nitrogénio nos vinhos tintos deste estudo também foram superiores aos encontrados por
Garcia (1987) e Richter (2007).

Os valores de pH dos mostos das uvas Cabernet Sauvignon armazenadas em cimara
fria aumentaram um pouco, e, a acidez total, apresentou-se mais baixa nestes tratamentos.
Entretanto, nos vinhos oriundos destes mostos, observa-se um pH mais baixo nos tratamentos
“Frio” comparado ao tratamento “Padrdo”, da mesma forma que ocorreu no caso dos vinhos
Chardonnay deste estudo. Isto é bastante desejavel, pois, conforme Boulton et al. (1998), altos
valores de pH reduzem cor e estabilidade dos produtos processados. O aumento do pH
necessita, muitas vezes, ser ajustado durante os processos de vinificagdo, sendo a adi¢do do
dcido tartdrico uma pritica comum em paises e regides com este tipo de problema.

Os altos valores de pH encontrados em uvas da regido da Campanha € um desafio para
o setor vitivinicola. Antes (2008) e Sampaio (2005), analisando vinhos Cabernet Sauvignon e
Tannat da regido da Campanha, encontraram valores acima de 3,90. Conforme Singleton
(1987), a taxa de oxidacdo de vinhos com pH 4,0 € nove vezes maior do que em vinhos que
apresentam pH 3,0. Entretanto, no caso do vinhedo localizado em Dom Pedrito deste estudo,
obteve-se vinhos com pH bastante adequados, abaixo de 3,5 em todos os tratamentos, o que
favorece a obteng@o de um vinho superior, conforme Ough (1992).

Com relagdo a acidez dos vinhos Cabernet Sauvignon, constatou-se que houve uma
reducdo da acidez total dos vinhos nos tratamentos “Frio”, mas um aumento da acidez volétil
nestas amostras. Ressalta-se que as uvas Cabernet Sauvignon armazenadas em cimara fria

apresentaram inicio da incidéncia de doengas flingicas apds 4 dias de armazenamento, sendo
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que este fato pode ter favorecido um certo desenvolvimento de alguns microorganismos
indesejdveis durante a fermentacdo, e sua consequente producio de acido acético. Mesmo
assim, os valores de acidez volatil deste experimento ficaram bem abaixo de 20meq.L'1, que é
o valor maximo permitido pela legislagc@o brasileira (BRASIL, 1988). Ao contririo das uvas
Chardonnay, nas uvas Cabernet Sauvignon néo foi adicionado SO, para evitar oxidagdes
durante o transporte, uma vez que as uvas tintas possuem quase duas vezes mais polifendis
que as brancas (AMERINE; OUGH, 1986). Entretanto, apds as constatacdes deste trabalho,
para garantir a integridade dos cachos, seria recomendével a adi¢do de SO, também em uvas
tintas que serdo armazendas em camara fria, principalmente quando transportadas de longas
distancias.

Ao analisar o teor de acgucares redutores nos vinhos Cabernet Sauvignon, observa-se que
em ambas as amostras houveram diferencas significativas ao comparar os tratamentos
denominados “Padrio” com os denominados “Frio”. No entanto, no tratamento “Frio” das
uvas sem desfolha (Tabela 3) houve um aumento do teor de acticares redutores, e, jA no caso
do tratamento “Frio” das uvas com desfolha (da Tabela 4), uma diminuicao. Este fato dificulta
a realizacdo de maiores considera¢des, ainda que todas as amostras deste experimento sio
classificadas como vinhos secos, considerando o limite mdximo de agucar residual de Sg.L'1
estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 1988).

Com relagdo ao extrato seco dos vinhos tintos, constata-se que em ambos tratamentos
“Frio” houve uma redugdo desta varidvel. Conforme Ribéreau-Gayon et al. (2003), o extrato
seco representa o conjunto de todas as substdncias do vinho que nio se volatilizam, em
condicdes fisicas determinadas para evitar sua alteragdo, compreendendo substancias
orgénicas ndo voldteis e os constituintes minerais do vinho.

Os teores de dlcool em todos os vinhos Cabernet Sauvignon foram bastante

semelhantes entre si, da mesma forma que ocorreu nos vinhos Chardonnay.
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Com relac@o a densidade dos vinhos Cabernet Sauvignon deste experimento, apenas
houve uma pequena variag@o nas amostras oriundas de uvas sem desfolha (Tabela 3), onde os
vinhos do tratamento “Frio” apresentaram maiores valores que as do tratamento “Padrdo”.
Isto provavelmente deve-se ao fato que esta amostra apresentava maior teor de antocianinas
totais e acucares redutores, pois, conforme Antes (2008), a densidade do vinho §é
conseqiiéncia da graduacdo alcodlica e da quantidade de acucar residual. O dlcool, sendo mais
leve que a 4gua (ou menos denso), faz decrescer a densidade dos vinhos, ao contrario do
acticar e dos demais s6lidos soliveis que a fazem aumentar.

Analisando os dados de intensidade de cor e antocianinas totais nos vinhos Cabernet
Sauvignon das Tabelas 3 e 4, é possivel observar que o vinho do tratamento “Frio” de uvas
sem desfolha (Tabela 3) apresentou um aumento significativo na intensidade de cor e
antocianinas totais, comparado ao tratamento “Padrdo”. Este fato é extremamente desejavel,
uma vez que o vinho de cor mais intensa torna-se mais atraente. Glories (1984) define a
intensidade da cor dos vinhos como a soma das densidades 6ticas, medidos em comprimentos
de onda 420nm, 520nm e 620nm, onde 420nm indica maiores quantidades de tanino, 520nm
indica tendéncia a cor vermelha e maiores quantidades de antocianinas e, o comprimento de
onda 620nm indica tendéncia a cor violeta-azul, produto das condensag¢des entre catequinas e
antocianinas. Ja nos tratamentos com desfolha ndo houve variacdo significativa entre os
tratamentos “Frio” e ‘“Padrdo” para antocianinas totais e intensidade da cor nos vinhos. Isto
ocorreu provavelmente porque, neste caso, o teor de antocianinas totais da amostra “Padrdo”
jé estava bastante superior devido ao efeito da desfolha que as uvas sofreram. Estes resultados
foram coerentes com os teores de antocianinas totais presentes nas cascas das uvas deste
estudo, havendo uma transferéncia destes pigmentos da parte sélida para os vinhos durante a
maceragdo, proporcional aos seus teores iniciais das cascas. Conforme Amerine e Cruess

(1960), a extracdo da cor em vinhos tintos é favorecida por maiores periodos de contato do
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mosto com as cascas, altas temperaturas e uma maior concentracdo de dlcool. Os teores de
antocianinas totais dos vinhos Cabernet Sauvignon foram semelhantes ao encontrados por
Sampaio (2005) e Antes (2008) nas regides de Bagé e Livramento, porém os valores de
intensidade da cor sdo superiores aos encontrados por estes autores.

A tonalidade da cor apenas apresentou diferencga significativa nos vinhos da Tabela 3,
onde o tratamento “Frio” apresentou maiores valores. Conforme Somers (1976), os principais
fatores envolvidos no aumento da tonalidade s@o a polimerizacdo de taninos e a combinagio
dos mesmos com as antocianinas. Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2003), a tonalidade da cor
corresponde ao nivel de evolug@o da cor para o laranja, sendo que os vinhos jovens t€ém um
valor na ordem de 0,5 a 0,7, aumentando durante o envelhecimento, e alcancando um limite
de até 1,2 a 1,3. Neste sentido, os vinhos tintos deste experimento enquadram-se corretamente
como vinhos jovens, pois apresentaram tonalidade da cor entre 0,6 e 0,7.

O teor de polifendis totais ndo variou significativamente entre os vinhos tintos dos
tratamentos “Padrao” e “Frio” (conforme Tabelas 3 e 4), apesar de terem aumentado um
pouco nos tratamentos “Frio”. Ainda assim, os valores de polifendis encontrados foram
bastante satisfatérios: conforme Somers e Vérette (1988) vinhos que apresentam valores de
polifendis totais acima de 1.400 mg. L-1 apresentam bom potencial para envelhecimento, e,
valores entre 1.500 a 2.150 mg.L-1, sdo tipicos de vinhos jovens de regides privilegiadas. Os
resultados do presente estudo contrastam com os encontrados por Daudt e Polenta (1999), que
encontraram valores maximos de polifendis totais abaixo de 1.400 mg. L' em vinhos
Cabernet Sauvignon da regido de Santana do Livramento, constatando que os mesmos nao
eram adequados para o envelhecimento.

Com relagdo as concentragdes de diéxido de enxofre, apenas a concentracdo do SO,
livre do tratamento “Frio” da Tabela 4 apresentou diminui¢do significativa com relagdo a

~ 99

amostra “Padrao”. Parte do SO, adicionado combina-se com outros constituintes do mosto ou
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vinho, porém, o efeito protetor € verificado naquele que se encontra no estado livre (BLASI,
2004).

Na anélise sensorial dos vinhos Cabernet Sauvignon, cujos resultados constam nos
Grificos 2 e 3, observa-se que a maioria dos julgadores preferiu as amostras oriundas de uvas
armazenadas em camara fria. Provavelmente, isto ocorreu porque estes vinhos apresentavam
maior teor de compostos fendlicos totais, ainda que ndo de forma significativa
estatisticamente. Conforme Guerra (1997), os compostos fendlicos tém importancia
fundamental na estrutura, equilibrio gustativo e a longevidade de vinhos tintos. Entretanto,

estatisticamente, estes resultados ndo foram considerados significativos ao nivel de 5% de

significancia.
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Grafico 2: Anidlise sensorial com Testes de Comparacdo Pareada de Diferenca e de
Preferéncia, entre amostras de vinhos Cabernet Sauvignon dos tratamentos ‘Padrdo”
(oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundos de uvas
armazenadas em cdmara fria antes do esmagamento), provenientes de uvas sem desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.
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Grafico 3 - Anidlise sensorial com Testes de Comparacdo Pareada de Diferenca e de
Preferéncia, entre amostras de vinhos Cabernet Sauvignon dos tratamentos ‘Padrdo”
(oriundos de uvas esmagadas sem resfriamento prévio) e “Frio” (oriundos de uvas
armazenadas em camara fria antes do esmagamento), provenientes de uvas com desfolha da
safra 2007-2008, de Dom Pedrito, RS.

E interessante observar no Gréfico 2, cujos vinhos do tratamento “Frio” apresentaram
aumento significativo de antocianinas e intensidade de cor, que a maioria dos julgadores
elegeu a amostra deste tratamento em termos de preferéncia de cor e de vinho de uma forma
geral. Além disso, a densidade dtica a 520nm, que, conforme Glories (1984), indica tendéncia
a cor vermelha e maiores quantidades de antocianinas, também foi significativamente maior
neste tratamento.

Com relacdo ao carater tanico dos vinhos, observa-se que, no Gréfico 2, a amostra
escolhida pela maioria como mais tanica foi justamente a preferida dos julgadores, e, no
gréafico 3, ocorreu ao contrdrio. Constatou-se que, em ambos os testes, a escolha da amostra
mais tinica estd em acordo com os valores de densidade dtica no comprimento de onda
420nm, que, quanto mais altos, indicam maiores quantidades de tanino (GLORIES, 1984). Os
taninos presentes na uva e nos vinhos s@o os taninos condensados, polimeros dos 3-flavandis
(catequinas) e dos 3-4-flavanodiois (proantocianidinas). E conhecida a propriedade dos

taninos de se combinarem com outros polimeros como as proteinas e os polissacarideos, o que

determina o seu poder adstringente (ANTES, 2008). Entre os polifendis das uvas e vinhos
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tintos, as antocianinas e os taninos sdo de fundamental importancia tecnolégica (NEVES et

al., 2002).

4. CONCLUSOES

Conclui-se que o armazenamento de uvas viniferas em camara fria antes do
esmagamento durante 4 dias a 10°C de temperatura pode:
- aumentar o teor de polifendis totais e antocianinas totais em cascas de Cabernet Sauvignon,
tanto em cachos desfoliados quanto nos cachos que ndo sofreram desfolha, devido
provavelmente ao acionamento do sistema de defesa do fruto, que induz a producdo destes
compostos;
- resultar em vinhos com pH mais baixos;
- favorecer a qualidade dos vinhos se tomado alguns cuidados, como a adi¢cdo de SO, nas uvas
visando prevenir maiores oxidagdes e desenvolvimento de microorganismos indesejaveis
antes de seu processamento, quando sofreram injdrias ou ndo forem armazenadas

imediatamente apds a colheita.
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4 — CONCLUSOES

A préitica da desfolha em vinhedos de Dom Pedrito, Campanha, RS, ocasionou
aumento do teor de polifendis totais e antocianinas totais em uvas e vinhos Cabernet
Sauvignon. Os vinhos provenientes de cachos desfoliados também apresentaram maior
intensidade de cor e maior qualidade geral, sobretudo devido ao maior teor de polifendis
totais.

A maioria das outras varidveis fisico-quimicas dos vinhos, como pH, acidez total,
densidade e extrato seco reduzido ndo apresentaram variacdes significativas entre os
tratamentos com e sem desfolha.

Os vinhos Chardonnay e Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito, Campanha, RS.,
apresentaram valores de pH bastante adequados, abaixo de 3,5, favorecendo sua estabilidade
quimica e microbioldgica.

Os vinhos Cabernet Sauvignon deste estudo possuem bom potencial para
envelhecimento, pois apresentaram altos teores de polifendis totais.

O armazenamento das uvas em camara fria antes do esmagamento proporcionou
aumento de polifendis totais nas cascas de Cabernet Sauvignon, devido, provavelmente, ao
acionamento do sistema de defesa do fruto que induz a producdo destes compostos. Esta
técnica também resultou em vinhos Chardonnay e Cabernet Sauvignon com valores de pH
mais baixos. Entretanto, é importante ressaltar que devem ser tomados alguns cuidados, como
a adi¢do de SO, nas uvas, quando ha demora para coloca-las na cimara fria, visando prevenir
maiores oxidagdes e desenvolvimento de microorganismos indesejdveis antes de seu

processamento.
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Na andlise sensorial, a maioria dos julgadores elegeu as amostras de vinhos Cabernet
Sauvignon dos tratamentos com desfolha e com cdmara fria como preferidas, Entretanto,

estatisticamente estes resultados ndo foram considerados significativos.

Sugestoes

Com relagio ao uso do armazenamento de uvas em camara fria antes do
esmagamento, sugere-se a realizacdo de experimentos com diferentes tempos de
armazenamento (1 a 4 dias, por exemplo), diferentes temperaturas (0°C, 5°C e 10°C) e ainda
diferentes niveis de umidade relativa do ar, para que se possa elucidar melhor os efeitos desta

técnica na qualidade dos vinhos.

Perspectivas

E importante enfatizar que a operacio da desfolha no vinhedo pode ter resultados
benéficos em termos de qualidade de uva ou ndo, dependendo do ano avaliado (anos de maior
insolacdo pode ocasionar golpes de sol nos cachos desfoliados no vérasion), da carga de
cachos do vinhedo (carga maior deve-se ter mais restri¢do ao retirar folhas), da orientacdo do
vinhedo em relacdo ao sol (recomenda-se ndo desfoliar o lado do vinhedo que recebe o sol da
tarde), da variedade, das condi¢cdes de solo (em termos fisicos e de fertilidade). Isto porque
caso a drea foliar seja diminuida em um propor¢do muito grande em relagdo ao nimero de
cachos, pode ocorrer deficiéncia de producdo de fotossintatos, o que ocasionaria efeito
contrario da desfolha, pois prejudicaria a maturacio das uvas. Portanto, a decis@o de utilizar a

técnica da desfolha dependerd de cada vinhedo, de cada ano e de cada terroir.
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ANEXO 1 - Normas para publicacao de artigos cientificos a serem submetidos a Revista

Ciéncia Rural

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da Universidade
Federal de Santa Maria publica artigos cientificos, revisdes bibliograficas e notas referentes a
area de Ciéncias Agrérias que deverdo ser destinados com exclusividade.
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Material e Métodos; Resultados e Discussido; Conclusdo e Referéncias. Agradecimento(s) ou
Agradecimento (s) e Apresentacdo; Fontes de Aquisicdo e Informe Verbal, quando for
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portugués (caso o artigo seja em inglés). Somente a primeira letra do titulo do artigo deve ser
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maitscula exceto no caso de nomes proprios. Evitar abreviaturas e nomes cientificos no titulo.
O nome cientifico s6é deve ser empregado quando estritamente necessirio. Esses devem
aparecer nas palavras-chave e resumo e demais se¢cdes quando necessdrios.

8. As citacdes dos autores, no texto, deverdo ser feitas com letras maiusculas seguidas do ano
de publicacdo, conforme exemplos: Esses resultados estdo de acordo com os reportados por
MILLER & KIPLINGER (1966) e LEE et al. (1996), como uma ma formagdo congénita
(MOULTON, 1978).

9. As Referéncias deverao ser efetuadas no estilo ABNT (NBR 6023/2000) conforme normas
proprias da revista.

9.1. Citacao de livro:
JENNINGS, P.B. The practice of large animal surgery. Philadelphia : Saunders, 1985. 2v.

TOKARNIA, C.H. et al. (Mais de dois autores) Plantas toxicas da Amazonia a bovinos e
outros herbivoros. Manaus : INPA, 1979. 95p.

9.2. Capitulo de livro com autoria:

GORBAMAN, A. A comparative pathology of thyroid. In: HAZARD, J.B.; SMITH, D.E.
The thyroid. Baltimore : Williams & Wilkins, 1964. Cap.2, p.32-48.

9.3. Capitulo de livro sem autoria:

COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In: . Sampling techniques. 3.ed.
New York : John Willey, 1977. Cap 4, p-72-90.
TURNER, A.S.; McILWRAITH, C.W. Fluidoterapia. In: . Técnicas cirdrgicas em

animais de grande porte. S3o Paulo : Roca, 1985. p.29-40.
9.4. Artigo completo:

Sempre que possivel o autor deverd acrescentar a url para o artigo referenciado e o nimero de
identificacdo DOI (Digital Object Identifiers) conforme exemplos abaixo:

MEWIS, I.; ULRICHS, CH. Action of amorphous diatomaceous earth against different stages
of the stored product pests Tribolium confusum (Coleoptera: Tenebrionidae), Tenebrio
molitor (Coleoptera: Tenebrionidae), Sitophilus granarius (Coleoptera: Curculionidae) and
Plodia interpunctella (Lepidoptera: Pyralidae). Journal of Stored Product Research, v.37,
p-153-164, 2001. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.1016/S0022-474X(00)00016-3>.
Acesso em: 20 nov. 2008. doi: 10.1016/S0022-474X(00)00016-3.

PINTO JUNIOR, A.R. et al (Mais de 2 autores). Resposta de Sitophilus oryzae (L.),
Cryptolestes ferrugineus (Stephens) e Oryzaephilus surinamensis (L.) a diferentes
concentragdes de terra de diatomdcea em trigo armazenado a granel. Ciéncia Rural , Santa
Maria, v. 38, n. 8, nov. 2008 . Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782008000800002&Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 25 nov. 2008. doi: 10.1590/S0103-
84782008000800002.
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9.5. Resumos:

RIZZARDI, M.A.; MILGIORANCA, M.E. Avaliagdo de cultivares do ensaio nacional de
girassol, Passo Fundo, RS, 1991/92. In: JORNADA DE PESQUISA DA UFSM, 1., 1992,
Santa Maria, RS. Anais... Santa Maria : Pré-reitoria de Pds-graduacdo e Pesquisa, 1992. V.1.
420p. p.236.

9.6. Tese, dissertacdo:

COSTA, J.M.B. Estudo comparativo de algumas caracterisitcas digestivas entre bovinos
(Charolés) e bubalinos (Jafarabad). 1986. 132f. Monografia/Dissertagdo/Tese
(Especializacao/ Mestrado/Doutorado em Zootecnia) - Curso de Pés-graduagdo em Zootecnia,
Universidade Federal de Santa Maria.

9.7. Boletim:

ROGIK, F.A. Indistria da lactose. Sdo Paulo : Departamento de Produgdo Animal, 1942.
20p. (Boletim Técnico, 20).

9.8. Informacgao verbal:

Identificada no préprio texto logo apds a informaco, através da expressdo entre parénteses.
Exemplo: ... sdo achados descritos por Vieira (1991 - Informe verbal). Ao final do texto, antes
das Referéncias Bibliograficas, citar o endereco completo do autor (incluir E-mail), e/ou local,
evento, data e tipo de apresentacdo na qual foi emitida a informacao.

9.9. Documentos eletronicos:

MATERA, J.M. Afecc¢oes cirurgicas da coluna vertebral: analise sobre as possibilidades
do tratamento cirdrgico. Sao Paulo : Departamento de Cirurgia, FMVZ-USP, 1997. 1 CD.

GRIFON, D.M. Artroscopic diagnosis of elbow displasia. In: WORLD SMALL ANIMAL
VETERINARY CONGRESS, 31., 2006, Prague, Czech Republic. Proceedings... Prague:
WSAVA, 2006. p.630-636. Acessado em 12 fev. 2007. Online. Disponivel em:
http://www.ivis.org/proceedings/wsava/2006/lecture22/Griffon1.pdf?LA=1

UFRGS. Transgénicos. Zero Hora Digital, Porto Alegre, 23 mar. 2000. Especiais. Acessado
em 23 mar. 2000. Online. Disponivel em: http://www.zh.com.br/especial/index.htm

ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopausal bone loss by low and
conventional doses of calcitriol or conjugated equine estrogen. Maturitas, (Ireland), v.34,
n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtido via base de dados MEDLINE. 1994-2000. Acessado em
23 mar. 2000. Online. Disponivel em: http://www. Medscape.com/server-
java/MedlineSearchForm

MARCHIONATTI, A.; PIPPI, N.L. Andlise comparativa entre duas técnicas de recuperacdo
de ulcera de cdérnea ndo infectada em nivel de estroma médio. In: SEMINARIO
LATINOAMERICANO DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997, Corrientes, Argentina.
Anais... Corrientes : Facultad de Ciencias Veterinarias - UNNE, 1997. Disquete. 1 disquete
de 31/2. Para uso em PC.
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10. Desenhos, gréficos e fotografias serdo denominados figuras e terdo o nimero de ordem
em algarismos ardbicos. A revista ndo usa a denominacdo quadros. As figuras devem ser
enviadas a parte, cada uma sendo considerada uma pagina. Os desenhos figuras e graficos
(com largura de no mdximo 16cm) devem ser feitos em editor grifico sempre em qualidade
maxima com pelo menos 800 dpi em extensao .tiff. As tabelas devem conter a palavra tabela,
seguida do niimero de ordem em algarismo ardbico e ndo devem exceder uma lauda.

11. Os conceitos e afirmagdes contidos nos artigos serdo de inteira responsabilidade do(s)
autor(es).

12. Seré obrigatdrio o cadastro de todos autores nos metadados de submissdo. O artigo nao
tramitard enquanto o referido item ndo for atendido. Excepcionalmente, mediante consulta
prévia para a Comissdo Editorial outro expediente poderdo ser utilizados.

13. Lista de verificacdo (Checklist .doc, .pdf).

14. A taxa de tramitacio é de US$ 15,00 (ddlares) e a de publicacido de US$ 20,00 (d6lares)
por pagina impressa. Os pagamentos deverao ser feitos em reais (R$), de acordo com a
taxa de cambio comercial do dia. Essas taxas deverdo ser pagas no Banco do Brasil,
Agéncia 1484-2, Conta Corrente 250945-8 em nome da FATECIENS - Projeto 96945. Os
pagamentos poderdo ser por cartdo de crédito VISA (.doc ou .pdf) ou ainda por solicitacio de
fatura (.doc ou .pdf). A submissao do artigo obrigatoriamente deve estar acompanhada
da taxa de tramitacdo, podendo ser enviada via fax (55 32208695), ou anexando o
comprovante de depdsito bancdrio escaneado ou ainda enviado por email
(cienciarural @mail.ufsm.br) para que se possa fazer a verificacdo e prosseguir com a
tramitacdo do artigo (Em ambos os casos o nome e endereco completo sdo obrigatdrios para a
emissdo da fatura). A taxa de tramitacdo é obrigatoria para todos os trabalhos,
independentemente do autor ser assinante da Revista. A taxa de publicacio somente
devera ser paga (e o comprovante anexado) apdés a revisdo final das provas do
manuscrito pelos autores. Professores do Centro de Ciéncias Rurais e os Programas de P6s-
graduagdo do Centro t€m os seus artigos previamente pagos pelo CCR, estando isentos da
taxa de publicacdo. Trabalhos submetidos por esses autores, no entanto, devem pagar a taxa
de tramitacdo. No caso de impressao colorida, todos os trabalhos publicados deverao
pagar um adicional de US$ 120,00 (délares) por pagina colorida impressa,
independentemente do niimero de figuras na respectiva pagina. Este pagamento também
devera ser realizado até a publicacdo do artigo rubricado obedecendo uma das formas
previamente mencionadas.

15. Os artigos serdo publicados em ordem de aprovacdo.

16. Os artigos ndo aprovados serdo arquivados havendo, no entanto, o encaminhamento de
uma justificativa pelo indeferimento.
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ANEXO 2 - Normas para publicaciao de artigos cientificos a serem submetidos a Revista

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Objetivo e politica editorial

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos publica artigos e comunicacgdes cientificas na drea. Os
trabalhos podem ser apresentados em inglés, devendo observar as disposi¢des normativas
relacionadas neste documento.

POLITICA EDITORIAL

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos aceita submissdes de artigos e comunicagdes que
contenham resultados de pesquisa original. Os trabalhos podem ser escritos em inglés, com
texto claro e conciso. A Revista engloba aspectos relacionados a:

caracterizacdo de novas matérias-primas e ingredientes;

identificacdo de novos componentes ou contaminantes;

avaliagdo de produtos tipicos;

desenvolvimento, melhoria ou avaliagdo de processos e equipamentos para obtengdo de alimentos
tradicionais ou novos produtos.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos adota politica de avaliacdo andnima. O aceite dos
trabalhos depende do parecer fornecido por dois relatores indicados pela Comissdo Editorial.
Em caso de discordancia entre os pareceres, um terceiro relator serd consultado, e os trés
pareceres serdo analisados pela Diretoria de Publicacdes da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia — sbCTA, que tomard a decisdo final.

Os pareceres dos relatores serdo encaminhados aos autores para que verifiquem as sugestdes e
procedam as modificacdes que se fizerem necessarias.

Trabalhos aceitos serdo publicados na versdo impressa da Revista e on-line no SciELO,
dentro um prazo médio de oito meses. O fornecimento de separatas deverd ser previamente
encomendado a sbCTA.

AUTORIA

A autoria deve ser limitada a aqueles que participaram e contribuiram substancialmente para o
desenvolvimento do trabalho. O Autor para Correspondéncia deve ter obtido permissdo de
todos os autores para realizar a submissao do artigo e para realizar qualquer alterag@o na
autoria do mesmo. Adicionalmente o Autor para Correspondéncia deverd assinar e
encaminhar a Diretoria de Publica¢des da sbCTA o Termo de Concordéncia e Cessdo de
Direitos de Reproducao Gréfica.

DOCUMENTACAO EXIGIDA

Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducao
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Grafica

Autor para Correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de Publicacdes da
sbCTA o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reprodugdo Grafica em nome de
todos os autores.

Assinando o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reprodugdo Grafica, os autores
concordam com o seguinte, exposto no formuldrio:

e o trabalho ndo foi submetido para avaliacdo de outra publicagdo de mesma finalidade;
e  0s autores concordam em submeter o trabalho e nomear o Autor para Correspondéncia indicado;

os autores cedem o direito de reproducao grafica para a sbCTA caso o trabalho seja aceito para
publicacao.

Normas para a apresentacao de trabalhos
CONTEUDO DA PUBLICACAO
Artigos Originais

Trabalhos que descrevam descobertas originais e de maior importancia e devem ser escritos
de maneira clara e sucinta. Artigos originais nao podem exceder 5.000 palavras (excluindo
resumo, abstract, tabelas, figuras, legendas e referéncias) e preferencialmente nao
devem ultrapassar o limite conjunto de 7 figuras e tabelas. Cada manuscrito deve fornecer
palavras-chave, resumo de 200 palavras ou menos que delineie as principais descobertas da
pesquisa, e ser acompanhado por uma folha de rosto e pagina de autoria.

Comunicacoes

Comunicagdes sobre topicos de amplo interesse dentro da area de tecnologia de alimentos
serdo aceitas para avaliacdo desde que escritas de maneira clara e sucinta. Comunicacées nao
podem exceder 5.000 palavras (excluindo resumo, abstract, tabelas, figuras, legendas e
referéncias) e preferencialmente nao devem ultrapassar o limite conjunto de 7 figuras e
tabelas. Cada manuscrito deve fornecer palavras-chave, resumo de 200 palavras ou menos
que delineie claramente os topicos de amplo interesse abordados na comunicacio, e ser
acompanhado por uma folha de rosto e pagina de autoria.

FORMATACAO DOS MANUSCRITOS
Primeira pagina

A primeira pagina de manuscritos submetidos deve conter obrigatériamente as seguintes
informagdes nesta ordem:

e relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva sucintamente a
relevancia do trabalho;
titulos do trabalho: em inglés e portugués, e titulo para cabecalho;
titulo para cabegalho de pdgina, com no madximo 15 palavras.
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Pagina de autoria
A pagina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacoes:

e informagdo para correspondéncia do Autor para correspondéncia (endereco postal completo, niimeros
de telefone e FAX, e endereco de e-mail).
nomes completos de todos os autores;
nomes das instituicdes onde o trabalho foi desenvolvido.

Pagina do Resumo e palavras-chave

Todos os artigos e comunicagdes precisam obrigatoriamente vir acompanhados de um
resumo. Trabalhos devem incluir também o resumo em portugués. O resumo deve
sempre:

estar em um unico pardgrafo de no maximo 200 palavras;

explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;

se aplicavel, descrever materiais, métodos e resultados;

discutir possiveis implicagdes do trabalho;

sumarizar as conclusdes;

ser legivel também por ndo-especialistas da area;

definir abreviacdes e siglas utilizadas;

incluir de trés a seis palavras-chave, evitando-se a utilizacdo de termos ja utilizados no titulo e resumo.

O resumo nio deve conter:

e potas de rodapé;
e dados e valores estatisticos significativos;
e referencias bibliograficas.

Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes, quando apropriado, numeradas nessa
ordem:

1. Introdugio;

2. Material e métodos;

3. Resultados e discussdo (podendo ser separados, se necessario);
4. Conclusoes;

5. Referéncias bibliogréficas;

Agradecimentos;

Tabelas;

Figuras;

Quadros.

No texto:

abreviagdes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira ocorréncia;
notas de rodapé nao sdo permitidas;

e tabelas, figuras e quadros devem ser numerados com numerais ardbicos seguindo a ordem em que sdao
citados;

e titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser utilizados com critério,
sem prejudicar da clareza do texto;
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e equagdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com algarismos
ardbicos entre paréntesis na ordem que aparecem;
as referéncias devem ser numeradas em ordem alfabética;
as legendas das figuras e quadros devem estar em ordem numérica no final do texto.

Todo material submetido deve estar digitado em espagamento duplo, em uma coluna somente
e alinhado a esquerda, deixando as margens esquerda e direita de pelo menos 2,5 cm. As
linhas devem estar numeradas sequencialmente, sendo esta numeracio iniciada em cada
pagina. As paginas devem ser numeradas seqiiencialmente.

Nomes proprietarios

Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados deverdo
ter sua origem (marca, modelo, cidade, pafs) especificada.

Unidades de medida

e todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades (SI);
e temperaturas devem ser descritas em graus Celcius.

Simbolos e abreviacoes
Defina simbolos, abreviagdes e siglas em sua primeira ocorréncia, tanto no resumo quanto no

texto. Abreviagdes criadas pelos autores devem ser evitadas, mas se utilizadas devem estar
claramente definidas na primeira ocorréncia, tanto no resumo quanto no texto.

Notas de rodapé

Notas de rodapé ndo devem ser utilizadas.

Referéncias Bibliograficas

Citacoes no texto

As citacdes bibliograficas inseridas no texto devem ser indicadas pelo(s) sobrenome(s) do(s)
autor(es) em letra maiudscula, seguido(s) pelo ano da publicacdo (ex.: SILVA et al, 2005),

sendo que:

e artigos com um ou dois autores, citam-se os sobrenomes de ambos;
® artigos com trés ou mais autores, cita-se o sobrenome do primeiro autor, seguido da expressao “et al.”;
e se onome do autor ndo é conhecido, cita-se a primeira palavra do titulo.

Lista de referéncias

Toda a literatura citada ou indicada no texto devera ser listada em ordem alfabética. Artigos
em preparacdo ou submetidos a avaliacdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. A
formatacdo das referéncias deve seguir o padrio estabelecido pela Associacao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) em “Regras Gerais de Apresentacdo” - NBR-6023, de agosto,
2002.
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Segundo determinagdo da diretoria de publicagcoes da SBCTA artigos aceitos cujas referéncias
bibliograficas estejam fora do padrdo determinado ou com informagdes incompletas NAO
SERAO PUBLICADOS até que os autores tenham as referéncias totalmente adequadas as
normas.

Exemplos de referéncias:
Livros

BACCAN, N.; ALEIXO, L. M.; STEIN, E.; GODINHO, O. E. S. Introdu¢ao a
semimicroanalise qualitativa, 6°. edi¢ao. Campinas: EDUCAMP, 1995.

Capitulos de livro

SGARBIERI, V. C. Composi¢do e valor nutritivo do feijao Phaseolus vulgaris L. In:
BULISANL E. A (Ed.) Feijao: fatores de producao e qualidade. Campinas: Fundacdo
Cargill, 1987. Cap. 5, p. 257-326.

Artigos em periodicos e anais

KINTER, P. K.; van BUREN, J. P. Carbohydrate interference and its correction in pectin
analysis using the m-hydroxydiphenyl method. Journal Food Science, v. 47, n. 3, p. 756-
764, 1982.

Artigos apresentados em encontros cientificos

JENSEN, G. K.; STAPELFELDT, H. Incorporation of whey proteins in cheese. Including the
use of ultrafiltration. In: INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION. Factors Affecting the
Yield of Cheese. 1993, Brussels: International Dairy Federation Special Issue, n. 9301, chap.
9, p. 88-105.

Dissertacoes, teses e relatorios

CAMPOS, A C. Efeito do uso combinado de acido lactico com diferentes proporcoes de
fermento lactico mesoéfilo no rendimento, proteélise, qualidade microbiologica e
propriedades mecanicas do queijo minas frescal. Campinas, 2000, 80p. Dissertagio
(Mestre em Tecnologia de Alimentos), Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP).

Trabalhos em meio-eletronico

SAO PAULO (Estado). Secretaria do Meio Ambiente. Tratados e organizagdes ambientais em
matéria de meio ambiente. In: . Entendendo o meio ambiente. Sao Paulo, 1999. v. 1.
Disponivel em: <http:://www.bdt.org.br/sma/entendendo/atual.htm>. Acesso em: 8 mar. 1999.

Legislacao

BRASIL. Portaria n. 451, de 19 de setembro de 1997. Regulamento técnico principios gerais
para o estabelecimento de critérios e padrdes microbiolégicos para alimentos. Diario Oficial



109

da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 22 set. 1997, Sec¢éo 1, n. 182, p. 21005-
21011.

Tabelas

As tabelas devem ser intituladas e citadas com numerais Ardbicos e estar inseridas
diretamente no corpo do texto no local de preferéncia. Caso o autor precise enviar a tabela em
arquivo separado este deve ser nomeado de maneira clara (ex. tabelal.doc etc). As tabelas
devem ser elaboradas utilizando-se o recurso de tabelas do programa Microsoft® Word, e
devem:

ter o numero de algarismos significativos definidos com critério;

ser em numero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e continua;

ndo apresentar os mesmos dados na forma de grafico e tabela;

utilizar o formato mais simples possivel, evitando sombreamento, cores ou linhas verticais e diagonais;
utilizar somente letras mindsculas sobrescritas para denotar notas de rodapé que informem abreviagdes,
unidades etc. Demarcar primeiramente as coluna e depois as linhas e seguir esta mesma ordem no
rodapé;

Figuras e quadros

Devem ser citados e numerados em ordem numérica utilizando-se numerais Ardbicos. Enviar
obrigatoriamente em arquivos separados, com a maxima qualidade possivel. Enviar os
arquivos preferencialmente no formato original em que foram gerados (TIF, XLS, EPS, BMP,
JPG ou DOC). Os arquivos devem ser adequadamente identificados com o niimero citado na
legenda (ex.: figural.tif, figura2.eps, figura3.doc etc). Ao enviar figuras com fotos ou
micrografias certifique-se que estas sejam escaneadas em alta resolugéo para que cada foto
fique com no minimo 1.000 pixels de largura. Para representar fichas, esquemas ou
fluxogramas utilize quadros.

Trabalhos envolvendo humanos

Quando houver apresentagdo de resultados de pesquisas envolvendo seres humanos, citar o
ndmero do processo de aprovagao do projeto no Comité de Etica em Pesquisa da instituicao,
conforme Resolu¢@o n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho Nacional de Satde.
INSTRUCOES GERAIS PARA SUBMISSAO ON-LINE

Taxa de submissao

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, embora receba uma média de 35 submissdes mensais,
exigindo grande demandade trabalho da diretoria de publicacdes, nao cobra taxa de

submissao. Espera-se em troca, que os colaboradores aceitemeventualemente, realizar o
trabalho de avaliacdo de artigos, atuando assim como relatores da revista.
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Formatos de arquivo

Durante a submissao sdo aceitos os arquivos do tipo DOC, TIF, XLS, EPS, BMP ou JPG,
independente da plataforma Windows® ou Macintosh®, onde forem gerados. O texto
principal dos manuscritos deve ser submetido em duas (02) versdes e arquivos separados:

manuscrito.doc: versao final para publicacio na revista

formato Microsoft® Word (.doc) ;

texto completo do manuscrito incluindo as tabelas mas sem as figuras;
figuras devem ser submetidas em arquivos separados;

nao deve ter as linhas numeradas;

deve ser nomeado manuscrito.doc.

manuscrito.doc versao para avaliacao pelos relatores

e  formato Microsoft® Word (.doc);
e deve ter a folha de rosto excluida;
e deve ter os nomes dos autores e instituicdes removidos da pagina de titulo;
e deve ter as linhas numeradas a partir do inicio de cada pagina;
e deve ser nomeado manuscrito.doc.
Fontes

Devem ser utilizadas preferencialmente as fontes Times New Roman, Arial, Helvetica ou
Courier.



