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RESUMO
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O Rio Grande do Sul é o maior produtor de vinhos do Brasil, em 2011 produziu cerca
de 90% dos vinhos nacionais. Das regides vitivinicolas do Estado, a Regido da Campanha
vem se destacando na producao de vinhos finos. Cor, aroma, sabor, “corpo” e a composicao
fendlica séo atributos de qualidade dos vinhos, sendo a viscosidade a propriedade que mais
se correlaciona com o “corpo” do vinho. A concentragdo de etanol possui correlagdo com a
viscosidade dos vinhos, mas outros constituintes também. Este estudo teve como objetivo
comparar algumas caracteristicas quimicas, fisico-quimicas, compostos fendlicos e a
viscosidade em vinhos finos tintos e brancos. Fazendo uma correlacdo entre a viscosidade e
as variaveis em estudo. Foi analisado um total de 26 vinhos comerciais provenientes da
Regido da Campanha, RS. Existiu diferengas significativas entre os vinhos tintos e brancos
para o pH, acidez total, extrato seco, agucares redutores e compostos fendlicos. Porém, ndo
ocorreu diferenca significativa para o teor de &lcool e para a viscosidade. Ao ser realizada a
correlagdo entre a viscosidade e os parametros analisados para os vinhos finos tintos foi
encontrada correlagdo significativa forte entre a viscosidade e os parametros de teor de
alcool e extrato seco. Nos vinhos finos brancos, o pH apresentou uma fraca correlagéo, o
extrato seco uma moderada correlacdo e para o teor de alcool ocorreu uma correlacédo
altamente significativa. A partir dos resultados mensurados, foi possivel contribuir com um
estudo pioneiro da determinacdo da viscosidade bem como produzir informacdes relevantes

para a caracterizagdo dos vinhos da Regido da Campanha.

Palavras-chave: Vinho. Viscosidade. Correlacdo. Comparacédo. Caracteristicas
Fisico-quimicas.



ABSTRACT

Dissertacdo de Mestrado
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ANALYSIS OF VISCOSITY AND ITS CORRELATION WITH THE
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Rio Grande do Sul is the largest producer in Brazil, it produced about 90% of
the wine national in 2011. Among the wine sector of the state, Region of Campanha
has been standing out in the production of fine wines. The color, aroma, flavor,
“body” and the phenolic composition are quality attributes of the wines, and the
viscosity property is the one that correlated the most with the “body” of the wine. The
ethanol concentration has correlation with the viscosity of the wine, but also with
other constituents of it. This study aims to compare the physical and chemical
characteristics, phenolic compounds and viscosity of the fine wines, white and red.
Furthermore, correlate the viscosity in relation to the varieties that are being studied.
We analyzed a total of 26 commercial wines from Region of Campanha. Significant
differences existed among the finest red and white wines for pH, total acidity and dry
extract, reducing sugars and phenolic compounds. However, no significant difference
to the alcohol content and viscosity. To be carried out the correlation between the
viscosity and the parameters analyzed for fine wines reds strong correlation was
observed between the viscosity and the parameters of alcohol content and dry
extract. In fine white wines, the pH showed a weak correlation, the dry extract a
moderate correlation and the alcohol content was a highly significant correlation
From the measured results, it was possible to contribute with a pioneering study of
the determination of “viscosity” as well as to produce relevant information to the
characterization of the wines from Region of Campanha.

Keywords: Wine. Viscosity. Correlation. Comparison. Properties Physico-chemical.
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1 INTRODUCAO

O vinho é uma bebida constituida por diversos compostos, sendo uma mistura
quimica muito complexa constituida por compostos fendlicos, polissacarideos,
precursores de aroma, proteinas, agucares, entre outros. O consumo regular e
moderado € associado com a reducdo da morbidade e mortalidade de uma
variedade de doencas crbnicas. Este efeito se deve aos principios bioativos dos
compostos fendlicos presentes nos vinhos, que possuem atividade antioxidante.
Estes efeitos bioldégicos de um vinho na prevencdo de doencas dependem da
quantidade de compostos fendlicos (DIAS, 2011; FERNANDEZ - MAR et al., 2012).

A viscosidade é uma propriedade importante de produtos alimentares
liguidos, é uma caracteristica de qualidade que afeta o paladar e modifica
sensacOes orais que incluem sabor, dogcura, amargor e adstringéncia. Pode ser
medida objetivamente com viscosimetros e subjetivamente através de painéis de
degustadores treinados (YANNIOTIS, 2007).

Os compostos fendlicos sdo um dos parametros mais importantes da
qualidade de vinho contribuindo nas caracteristicas organolépticas. Agem como
potentes antioxidantes, contribuindo, dessa forma, para a estabilidade da cor e
adstringéncia, o que garante a longevidade e permanéncia das caracteristicas
organolépticas dos mesmos. S&do responsaveis pelas diferencas entre vinhos
brancos e tintos, especialmente no fornecimento de cor e flavor. As concentracdes
dos compostos fendlicos podem variar de acordo com o tipo de uva, época de
colheita, tempo de contato do mosto com a pele, entre outros (FREITAS, 2006;
FREITAS, 2000; SARTORI, 2011; PAIXAO et al., 2007; SANTOS, 2005 Apud
FRACASSO et al, 2009).

A Regido da Campanha do Rio Grande do Sul apresenta grandes variacbes
climaticas, que oportuniza a producdo de uvas que originam vinhos com diferentes
caracteristicas de tipicidade dentro da propria regido, sendo necessarios estudos
aprofundados para fazer a caracterizacdo das uvas e dos vinhos obtidos nesta
regido (POTTER, 2009).

Existem poucos estudos sobre a viscosidade, corpo e formacdo das
‘lagrimas” nos vinhos. Embora estudos indiguem que o etanol € o principal

responsavel pela viscosidade dos vinhos, outros constituintes também podem ter
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participacdo igualmente importante nesse atributo. Através das andlises de etanol,
acucares redutores totais, compostos fendlicos, acidez total, pH e extrato seco foi
possivel fazer a correlacdo destes constituintes do vinho com a viscosidade. Além
disso, a importancia de cada um dos constituintes neste contexto pode-se estar
contribuindo com um estudo pioneiro de caracterizacdo dos vinhos da Regido da

Campanha.
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DESENVOLVIMENTO

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Uvas

Existem no mundo milhares de variedades de uva. A maioria delas pertence a
espécie Vitis vinifera, originaria do Caucaso, de onde foi difundida por toda a costa
mediterranea ha centenas de anos, seja para a producdo de fruta para consumo in
natura, seja como matéria-prima para a elaboracdo de vinhos (GUERRA et al.,
2009).

As mais de 10 mil variedades diferentes de uvas, que existem no mundo e
que se adaptam a diferentes tipos de solo e clima, podem ser cultivadas em varias
regides e podem ser classificadas em dois grandes grupos:

» de origem européia — Vitis vinifera — que se destina principalmente a

producao de vinhos finos.

» de origem americana — Vitis labrusca — destinada a producdo de vinhos,

sucos e derivados, entram na categoria das uvas comuns.

O ponto ideal de colheita das uvas pode ser determinado através da
associacdo de alguns indicadores do estadio de maturacdo, entre eles: numero de
dias apds a brotacao, indice graus-dia, tamanho das bagas, evolu¢cdo da cor da
casca, teor de solidos soluveis (°Brix) e relacdo soélidos soluveis/acidez titulavel,
sendo que essas caracteristicas variam de acordo com a cultivar (ANTONIOLLI;
LIMA, 2008).

A alta producdo de V. labrusca no Brasil (80%) é devida as suas
caracteristicas de rusticidade ao clima e alta producdo de mosto (ALVES, 2006).
Porém, a uva destinada para a producéo de vinho, apesar da menor produtividade,

representa uma opc¢do mais rentavel ao produtor quando comparada a uva
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destinada a producdo de suco. Isso decorre principalmente em fungdo dos maiores
precos de mercado das uvas destinadas a producéo de vinho (KREUZ et al., 2005).
Cada variedade possui caracteristicas particulares, assim 0s vinhos produzidos
serdo distintos uns dos outros em funcéo da variedade e da qualidade das uvas que
Ihe deram origem (PARREIRAIS DO PAMPA, 2004).

No entanto, tratando-se da qualidade da uva e dos vinhos, também é
fundamental levar em consideracdo as condicbes de solo, manejo do vinhedo e
condi¢cbes de vinificacdo (MONTEIRO et al.,, 2011). O clima influencia a relacdo
acucar/acidez, acidez total e o conteuddo de compostos fendlicos das uvas
registrados no momento da colheita. Os viticultores tém empregado muitas técnicas
para garantir que as colheitas das uvas possam atender os padrdes exigidos pelo
endlogo. No entanto, o ambiente exerce influéncia sobre vinhedos em diferentes
regibes de cultivo e as diferencas nas condi¢Bes climaticas de uma regido, de ano
para ano ocasionando como resultado matérias-primas (uvas) com uma composi¢ao
que é variavel (FORDE et al., 2011).

Nos cinco continentes, o mundo da uva e do vinho concerne mais de 40
paises segundo os dados da OIV. Os maiores produtores de vinho sdo a Franca, a
Itdlia, a Espanha, os Estados Unidos e a Argentina. O Brasil pertence ao chamado
novo mundo vitivinicola, juntamente com o Chile, Argentina, Estados Unidos, Africa
do Sul, Australia e outros, cuja base de producdo é formada por variedades
importadas dos tradicionais paises produtores de vinhos da regido mediterranea
(GUERRA et al., 2009). Na figura 1 estdo representados os paises vitivinicolas do

mundo e sua importancia na producao mundial.
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PAISES VITIVINICOLAS DO MUNDO
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Figura 1 — Paises vitivinicolas do mundo e sua importancia na producdo mundial: paralelos da
viticultura classica de producédo de vinhos nos Hemisférios Sul e Norte e a nova fronteira na zona
intertropical, que inclui o Brasil (Elabora¢éo: Jorge Tonietto).

Fonte: EMBRAPA / Guerra et al,2009.

O Rio Grande do Sul é o principal estado produtor de uvas e vinhos do pais,
sendo responsavel por cerca de 90% da elaboracdo brasileira de vinhos e 55% da
producdo de uvas. Em 2011 a producdo de uvas destinadas ao processamento
aumentou em quase 50%, devido as condi¢des climaticas favoraveis, representando
57,13% do total de uvas produzidas no Brasil, sendo o restante destinado ao
mercado de uva in natura (MELLO, 2012). Em 2011, foram colhidos 829 milhdes de
quilos de uvas no RS. O crescimento é de 34,2%, pois foram colhidos 180,4 milhdes
de quilos a mais do que os colhidos na safra de 2010. Foram processados 305
milhdes de litros de vinho no Estado. (IBRAVIN, 2013; IBGE, 2011).
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2.2 Vitivinicultura Brasileira

Segundo Guerra et al., (2009), a partir da introducéo do cultivo da videira no
Brasil, ocorrida em 1535, muitas regides brasileiras em diferentes Estados chegaram
a experimentar e a desenvolver o cultivo da uva e a producdo de vinhos. Porém, a
vitivinicultura somente ganhou impulso e tornou-se atividade de importancia socio-
econdmica a partir do final do século XIX, com a chegada dos imigrantes italianos,
sobretudo no Estado do Rio Grande do Sul (GUERRA et al., 2005).

No cenario nacional, a viticultura ocupa uma area de aproximadamente 77 mil
hectares, com vinhedos estabelecidos desde o sul do pais até regies proximo ao
Equador. A producédo de uvas € de cerca 1,3 milhdes de toneladas por ano, sendo
que, desse montante, cerca de 45% ¢é destinada para a producéo de vinhos e outros

tipos de processamento, tais como sucos e outros derivados (IBGE, 2011).

O Brasil ocupa a 202 colocacdo no ranking mundial da area cultivada com
videiras (MELLO, 2012). Os maiores produtores de uvas do Brasil séo o Rio Grande
do Sul, S&o Paulo, Parana, Santa Catarina, Pernambuco, Bahia e Minas Gerais. O
Estado do Rio Grande do Sul destaca-se como sendo maior produtor de uvas no
Brasil (IBGE, 2011). A cadeia vitivinicola, cujo faturamento no estado pode estar
proximo a R$ 1,5 bilhdo segundo dados da IBRAVIN (2013), tem grande importancia
econdbmica e social. Sdo cerca de 16.000 produtores de uvas e 760 vinicolas
registradas. Dessa forma, o setor oportuniza 100 mil postos de trabalho
(PARREIRAIS DO PAMPA, 2011).

As diferentes regifes, com distintas caracteristicas de clima, solo, variedades
de uvas, sistemas de producdo e de vinificacdo e envelhecimento possibilitam a
producdo de vinhos com ampla diversidade de caracteristicas de sabor e aroma,
peculiares, 0 que constitui uma das qualidades da vitivinicultura brasileira atual.
Dessa forma, agradando os diferentes paladares dos consumidores (GUERRA et al.,
2009).

O Rio Grande do Sul é um produtor tradicional na viticultura do Brasil. Outros
estados vém apresentando grande expansdao como Pernambuco, que vem se

destacando com a producdo de uvas e vinhos de qualidade. Dados mostram
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também a expansdo de vinhedos em outros estados, como Mato Grosso do Sul,
Goiés, Espirito Santo, Ceara e Piaui (MELLO, 2011).

Os estados que se destacam na vitivinicultura nacional sdo Rio Grande do
Sul, S&o Paulo, Parana, Santa Catarina, Pernambuco, Bahia e Minas Gerais. Estes
Estados e suas areas cultivadas com videiras estdo representados na Tabela 1,
segundo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2011).

Tabela 1 - Area de videiras no Brasil, em hectares em novembro de 2011.

Estado Hectares de videiras
Pernambuco 7.020
Bahia 2.762

Minas Gerais 780

Séo Paulo 9.750
Parana 6.000
Santa Catarina 5.009
Rio Grande do Sul 50.646
Brasil 81.781

Fonte: Nathalia de Andrade Neves, 2012.

2.3 Regibes Vitivinicolas do Rio Grande do Sul

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado na regido Sul do Brasil, € o maior
produtor de uvas e vinhos do Pais. Sua producdo esta distribuida nas seguintes
regides: Serra do Nordeste (Serra Gaucha), Campanha, Serra do Sudeste, Campos
de Cima da Serra e a Regidao Central (IBRAVIN 2010; IBRAVIN, 2013). Estas
regides estdo representadas na Figura 2.
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Figura 2— Regides Vitivinicolas do Rio Grande do Sul.
Fonte: IBRAVIN, 2011.

2.3.1 Regido do Nordeste (Serra Gaucha)

A regido vitivinicola da Serra Gaucha esta localizada na Encosta Superior do
Nordeste do RS. Trata-se da maior e mais tradicional regido produtora de vinhos do
Brasil, a qual teve inicio com o processo de colonizacao italiana a partir de 1875
(TONIETTO et al., 2012).

A regido da Serra Gaucha € o principal polo produtor de uvas do Brasil,
possui cerca de 40 mil hectares de vinhedos. Nessa regido, se destacam o0s
municipios de Bento Gongalves e Farroupilha com producdo préxima a 23.000 e
16.000 toneladas de uvas de variedades utilizadas para elaboracdo de vinhos finos,
respectivamente (MONTEIRO et al., 2011). Esta localizada no Nordeste do RS,
cujas coordenadas geograficas e indicadores climaticos médios sdo: latitude 29°S,
longitude 51°W, altitude 600-800m, precipitacdo 1.700 mm, temperatura 17,2°C e
umidade relativa do ar 76% (IBRAVIN, 2010).
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Trata-se de uma viticultura de pequenas propriedades, pouco mecanizada
devido & topografia acidentada. Mais de 80% da producdo da regido se origina de
variedades de uvas americanas (Vitis labrusca, Vitis bourquina) com destaque para:
Isabel, Bordd, Niagara Branca, Concord e Nidgara Rosada, as quais sao utilizadas
principalmente para a elaboragédo de suco e de vinho de mesa (IBRAVIN, 2013).
Referente as castas de Vitis vinifera, destacam-se as cultivares de uvas brancas
Moscato Branco, Riesling Italico, Chardonnay e Trebbiano (Ugni Blanc); entre as
tintas as principais cultivares sdo Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc,
Tannat, Ancellota e Pinotage (IBRAVIN, 2013). A regido também apresenta
destaque na producdo de vinhos espumantes de alta qualidade, além dos vinhos
tranquilos, brancos e tintos. Em 2002, foi criada a Indicacdo de Procedéncia Vale
dos Vinhedos (IBRAVIN, 2011), a qual representa uma das principais e mais
tradicionais zonas vitivinicolas do Brasil e seus produtores, atualmente, buscam uma
identidade vinicola e adequacdo a novos mercados (PORTUGAL; PALACIOS,
2012).

A densidade de plantio situa-se entre 1.600 a 3.300 plantas por hectare e
predomina o sistema de conducdo em latada ou pérgola (horizontal), proporcionando
producdo de 10 a 30 toneladas/hectare, de acordo com a cultivar e as condicdes
climaticas da safra (IBRAVIN, 2013). O clima da Serra Galcha é umido, temperado
e quente, apresentando noites temperadas, com diferencas climéaticas determinadas
pelas varias altitudes, com diferencas de temperatura do ar de 4,4°C durante a
maturacdo da uva, época em que ocorre a mudanca de cor da mesma, por um
periodo de 30 a 70 dias, dependendo da variedade e da regiao de cultivo, até a
colheita (TONIETTO; CARBONNEAU, 1999) Apud (SANTOS, 2011).

2.3.2 Regido da Serra do Sudeste

A regido da Serra do Sudeste est4 localizada na metade Sul do Estado. Nas
décadas de 1970 e 1980 surgiram os primeiros empreendimentos na regido,
motivados pela falta de uvas viniferas para atender as demandas das vinicolas para

a producao de vinhos finos. A partir de 2000 empresas vinicolas da Regido da Serra
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Gaucha comecaram a fazer grandes investimentos na implantagdo de vinhedos no
municipio de Encruzilhada do Sul. (MOTA, 2003; PROTAS; CAMARGO, 2010). A
paisagem permite a mecaniza¢ao nos vinhedos e o clima e o solo sédo caracteristicos
e distintos dos encontrados na Serra Gaucha e na Campanha, configurando uma
regido de producdo emergente (GUERRA et al., 2009).

O municipio de Encruzilhada do Sul tem maior destague na regido com
producdo proxima a 2500 toneladas na safra de 2011 (MONTEIRO et al., 2011). A
vitivinicultura veio a ganhar importancia econdmica mais recentemente a partir de
investimentos efetuados por vinicolas localizadas na Serra Gaucha. As uvas tintas
que predominam na regidao sao Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat, Cabernet
Franc, Pinot Noir, Touriga Nacional e Tempranillo e entre as uvas brancas
destacam-se Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Griogio e Ugni Blanc (MOTA,
2003). As uvas produzidas originam principalmente vinhos tranquilos, embora venha
crescendo em importancia a producao de uvas, das castas Chardonnay e Pinot Noir,

para a elaboracédo de espumantes (IBRAVIN, 2013).

2.3.3 Regido Central

E uma regido vitivinicola do Rio Grande do Sul que vem se destacando,
principalmente os municipios de Santa Maria e Jaguari. Esta regido apresenta uma
topografia suave e pequena altitude em relacdo ao nivel do mar (menos de cem
metros), uma planicie suavemente ondulada (SILVA, 2008).

Esta regido destaca-se como polo tradicional na producdo de uva e vinhos.
Com a producdo principalmente de vinho branco elaborado com a cultivar Vitis
labrusca rosada, conhecida localmente como “Goethe”. Com o aumento da demanda
por vinhos tintos, a regidao incrementou o cultivo da variedade Bordd. Estima-se que
exista cerca de 130 hectares de vinhedos na regido, com aproximadamente 50% de
Bordd e 50% de Goethe. A producdo anual fica em torno de 700 mil litros a um
milhdo, que é comercializado na regido. Em 2010 foi criada a Associacdo dos

produtores de Vinho de Jaguari, com o objetivo de melhorar a organizacéo do setor,
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a qualidade do produto, promover o vinho regional e a atividade do enoturismo
(MONTEIRO et al., 2012).

Em Itaara e Santa Maria as vinicolas geralmente possuem vinhedos proprios
e utilizam o sistema de espaldeira com pequenas producdes de excelente qualidade.
Produzem vinhos finos (Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat, Moscato, Pinot Noir,
Malbec, Shiraz, Chardonnay, entre outros), vinhos de mesa (Bordd, Isabel e
Niadgara), espumantes e suco. Os vinhos elaborados pelas vinicolas seguem critérios
enolégicos de padrdo internacional. Em uma dessas vinicolas sdo produzidas
espumantes pelo método Champenoise, e seus vinhos de Reserva sao elaborados

apenas em safras com condi¢fes climéticas especiais.

2.3.4 Regido de Campos de Cima da Serra

A Regido situa-se na por¢ao nordeste do Estado, sendo a regido vitivinicola
de maior altitude do Estado. Apresenta amplitude térmica que vai de 8 a 28 °C na
vindima, essa época € beneficiada por poucas chuvas. Constitui-se na regidao mais
fria do estado, por isso o cultivo das videiras pode ser afetado pela ocorréncia de
geada e granizo. A geada tardia € prejudicial para cultivares precoce, como a
Chardonnay e Pinot Noir (TONIETTO et al.,, 2012). As uvas sdo colhidas com
elevado grau de maturacdo e excelente sanidade. Alguns dos vinhos produzidos
nessa regido tém se mostrado de 6tima qualidade (SANTOS, 2011). As principais
variedades para vinhos tintos sdo: Pinot Noir, Merlot, Cabernet Sauvignon, Petit
Verdot, Merlot e Shiraz. Para o processamento de vinhos brancos sdo: Sauvignon
Blanc, Chardonnay e Viognier (SEBRAE, 2013; TONIETTO et al., 2012).
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2.3.5 Regido da Campanha

A regido da Campanha situa-se no paralelo 31 — o mesmo das melhores
regides produtoras de vinhos do mundo. Esta localizada na metade sul do Estado.
Atualmente possui aproximadamente 1.500 ha de é&rea cultivada com videiras.
Consolidou-se como produtora de vinhos finos na década de 1980 a partir de um
projeto implantada por uma empresa multinacional no municipio de Santana do
Livramento, na fronteira com o Uruguai (IBRAVIN, 2013). A topografia da regido
permite 0 estabelecimento de modulos de vinhedos extensos que podem ser
amplamente mecanizados. O clima e o solo distintos conferem a regido, uma
expansdo da area cultivada e um novo potencial na producdo de vinhos finos
(GUERRA et al., 2005). Nesta regido tem maior destaque o municipio de Santana do
Livramento, que esta localizado & -30,8° de latitude; -55,6° de longitude e 328m de
altitude, teve sua producédo proxima a 5.000 toneladas de uvas viniferas em 2011
(MONTEIRO et al., 2011). A regido da Campanha do Rio Grande do Sul apresenta
melhores condi¢Bes climaticas para a maturacdo de uvas destinadas para a
producdo de vinhos finos. Possui menor custo de producdo devido a menor
necessidade de tratamentos fitossanitarios e, consequientemente, melhor qualidade
ambiental, quando comparada com as regifes viticolas da Serra do Nordeste
(MOTA, 2003). Além disso, nesta Regido algumas empresas utilizam uma tecnologia
inovadora para o controle fitossanitario dos parreirais: a maquina Lazo TPC (Termal
Pest Control), para o controle térmico das pragas (SEBRAE, 2013).

Nesta regido o clima apresenta-se mais seco e com maior luminosidade do
que o da Serra Gaulcha. Essas condi¢cdes climéaticas propiciam uma maior
acumulacdo de aclUcar nas bagas e maior producdo de compostos fendlicos,
propiciando a producdo de uvas que originam vinhos com diferentes caracteristicas
de tipicidade dentro da propria regido favorecendo a elaboracédo de vinhos de
qualidade superior (POTTER, 2009; POTTER, et al., 2010).

Entretanto, essa regido apresenta grande variacdo de solos, altitude e
topografia. Dessa forma, sdo necessarios estudos aprofundados sobre a
caracterizagdo das uvas e dos vinhos possiveis de serem obtidos nesse terroir
(DAUDT et al., 1973). Sabe-se que a desfolha no vinhedo aumenta a radiagéo solar
e a aeracao na regiao dos frutos, promovendo melhor coloracdo e maturagao das
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uvas tintas, reduzindo a incidéncia de podridées e assim podem ser obtidos vinhos
de qualidade superior (POTTER, et al., 2010).

Os parreirais de uvas na Regido da Campanha possuem principalmente as
seguintes variedades de viniferas tintas: Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat,
Cabernet Franc, Pinot Noir, Shiraz, Tempranillo e Touriga Nacional. Por outro lado,
as variedades viniferas brancas sdo: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Griogio,
Viognier, Gewurztraminer, Riesling Rerano e Ugni Blan (IBRAVIN, 2013; SEBRAE,
2013).

Em 2011, 15% das uvas destinadas a producdo de vinhos finos no Brasil
foram oriundas da Regido da Campanha, que nesta data possuia 16 vinicolas e 150
viticultores (SEBRAE, 2013). Os municipios que fazem parte da Associacdo de
Produtores de Vinhos Finos da Regido da Campanha sao: Alegrete, Bagé, Candiota,
Dom Pedrito, Itaqui, Quarai, Rosario do Sul e Santana do Livramento (SEBRAE,

2013). Os municipios da Regiao da Campanha estéo representados na figura 3.

CAMPANHA
RIO GRANDE DO SUL - BRASIL

Figura 3 — Regiao Viticola da Campanha, Rio Grande do Sul, Brasil.
Fonte: Tonietto et al., 2012.
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3.4 Vinicolas da Regidao da Campanha

As vinicolas da regido da Campanha estéo representadas na Tabela 2.

Tabela 2 - Vinicolas da regido da Campanha do RS, sua localizacao, area cultivada
com parreirais e sua producéo de uvas e/ ou vinhos na safra de 2011. Nos espacos
(-) os dados né&o foram fornecidos.

VINICOLA LOCALIZACAO AREA PRODUCAO
Almadén Santana do Livramento 600 ha 4.5 milhdes de litros de
vinho
Bueno Bella _ _ 14.000 garrafas de vinho
Vista Estate
Campos de Cima Itaqui 15 ha 30.000 litros de vinho
Cooperativa Uruguaiana 40 ha 800.000 litros de vinho
Vinoeste
Cordilheira de Santana do Livramento _ _
Santana
Dunamis Dom Pedrito e Pontipora 25 ha 50.000 litros de vinho
Fortaleza do Candiota 150 ha 520.000 litros de vinho
Seival
Guatambu Dom Pedrito 30 ha 50.000 litros de vinho
Irmaos Dom Pedrito 12 ha 20.000 litros de vinho
Camponogara
Bagé 16 ha 80.000 litros de vinho
Peruzzo
Rigo Vinhedos Dom Pedrito 22 ha _
Rio Velho Roséario do Sul 5,5 ha 10.000 garrafas de vinho
Routhier e Rosario do Sul 5 ha 20.000 litros de vinho
Derricarrere
Salton Bagé _ _
Serra do Cavera Alegrete 3,6 ha 22.000 litros de vinho

Fonte: Adaptado da Revista Parreirais do Pampa, 2011.
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3.5 Vinho

O vinho como qualquer outro produto de origem agricola produzido e
comercializado para o consumo humano, € regido por legislagdo de forma a garantir
a qualidade do produto e a seguranca do consumidor. A legislacdo brasileira de
vinhos compreende decretos, leis, portarias, resolu¢des que dispdem sobre os mais
diversos aspectos envolvendo a bebida, que vao desde o conceito e classificacdo
dos vinhos até o estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade. Segundo
determinacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), Lei
n°7.678 de 8 de novembro de 1988, que dispbde sobre a producao, circulacédo e
comercializacdo do vinho e derivados da uva e do vinho, vinho é a bebida obtida
pela fermentagdo alcodlica do mosto simples de uva sa, fresca e madura
(BRASIL,1988). Essa definicdo é privativa para esse produto, sendo vetada a
utilizacdo da palavra “vinho” para produtos obtidos a partir de qualquer outra
matéria-prima.

Vinho fino € o vinho de teor alcodlico de 8,6% (oito inteiros e seis décimos por
cento) a 14% (catorze por cento) em volume, elaborado mediante processos
tecnologicos adequados que assegurem a otimizacdo de suas caracteristicas
sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis vinifera, a serem definidas em
regulamento. Para produtos envasados, somente podera ter a denominacdo de
determinada uva o vinho que contiver, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento)
dessa variedade, sendo o restante de variedades da mesma espécie (BRASIL,
2004).

O vinho é exclusivamente a bebida que resulta da fermentacdo alcodlica
completa ou parcial da uva fresca, esmagada ou ndo, ou do mosto simples ou
virgem, com um conteudo de alcool adquirido minimo de 7% (v/v a 20°C) (BRASIL
1988). Também € definido como a bebida obtida da fermentagéo alcodlica do mosto
de uva sa, fresca e madura. Suas caracteristicas e qualidade dependem da
procedéncia da matéria prima, de fatores ambientais, dos processos de fermentacao
e de reacdes que ocorrem durante o envelhecimento. Variagcdes desses fatores
contribuem para a diversidade dos vinhos e se refletem na composicdo e aceitacéo
sensorial (AMERINE; ROESSLER, 1983).



29

Os vinhos podem ser classificados quanto ao teor de agUcares residuais em:
seco (aclcares residuais iguais ou menores a 5,0 g L™); meio seco (aclUcares
residuais entre 5,0 g L™ e 20,0 g L™%) e doce ou suave (aglicares residuais superiores
a 20,1 g L™}y Quanto & cor em: tintos, rosés ou brancos. Quanto & classe em: de
mesa, fino, espumante, frisante, gaseificado, licoroso, composto e leve, segundo a
Lei n°10.970 (BRASIL, 2004). Na tabela 3 estédo representadas as classificagbes dos

vinhos segundo sua classe.

Tabela 3 - Descri¢do dos vinhos quanto a classe de acordo com o0 MAPA, Lei n°
10.970, 2004.

Classe do Teor Presséo Outras caracteristicas
vinho alcodlico (em
(viv) atmosfera
a 20°C)
De Mesa 8,6% a até 1 _
14%
De Mesa 8,6% a _ Elaborado mediante processos tecnoldgicos que
Fino 14% assegurem a otimizacao de suas caracteristicas
sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis
vinifera .
Espumante 10% a minima de Anidrido carbdnico provém exclusivamente de
13% 4 uma segunda fermentacéao alcodlica do vinho em
garrafas ou em grandes recipientes
Frisante 7% a 14% minima de
l1a?2 _
Gaseificado 7% a 14% minimade  Resultante da introducdo de anidrido carbdnico
21a39 puro, por qualquer processo
Licoroso 14% a E permitido, na sua elaboragéo, o uso de &lcool
18% etilico potavel de orig(_em agrl'_cola, mosto
- concentrado, caramelo, mistela simples, acucar e
caramelo de uva
Composto 14% a Elaborado pela adicdo ao vinho de mesa de
20% macerados_ ou concentra_dos de p_Iantas amargas
ou aromaticas, substancias de origem animal ou
_ mineral, alcool etilico potavel de origem agricola,
acucar, caramelo e mistela simples
Leve 7,5% a _ Obtido exclusivamente da fermentacao dos
8.5% acucares naturais da uva

Fonte: Adaptado de Nathalia de Andrade Neves, 2012.
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3.5.1 Composicéo quimica do vinho

Vinho é um produto complexo, cujo substrato € o aclcar da uva que €
metabolizado através da fermentacdo alcodlica por leveduras. Etanol, acidos
organicos, glicose, frutose, glicerol, compostos fendlicos, proteinas, polissacarideos,
compostos volateis e minerais estdo listados como seus constituintes béasicos
(RIBEREAU-GAYON, 2000) apud (GLAMPEDAKI et al., 2010).

Nos vinhos existem muitos outros compostos importantes para sua qualidade.
Os parametros mais utilizados na avaliacdo da qualidade destes séo: concentragcao
alcodlica, acidez total, pH e compostos fendlicos totais. Compostos como &cidos
organicos, alcoodis (etanol, metanol, alcodis superiores e polidis), acidos graxos,
ésteres, carboidratos, minerais, compostos nitrogenados e compostos fendlicos, sao
encontrados abundantemente nos vinhos (SON et al., 2009).

Para os europeus, o vinho é considerado um complemento alimentar, pois
contém carboidratos, vitaminas e minerais, provenientes da uva. Além da agua (80
a 85% do volume), a bebida ainda fornece ao organismo energia na forma de
acucares, como glicose e frutose (PENNA; HECKTHEUER, 2004). Possui vitaminas
e sais minerais que sdo um complemento alimentar importante, além de outros
componentes como os carboidratos, agua e alcool etilico (FRACASSO et al., 2009).
Segundo a UVIBRA (2013), o vinho é uma bebida equilibrada, quando comparada
com outras bebidas alcodlicas, especialmente as destiladas, que sdo praticamente

calorias e alcool.

3.5.2 Producéo e consumo de vinho

O Brasil ndo tem condi¢cfes apropriadas a producédo de vinhos de qualidade
em determinadas regides, onde o clima tropical do norte e o subtropical do centro-sul
do pais, com chuvas abundantes e temperaturas altas, ndo favorece o bom
desenvolvimento das uvas viniferas. A maior parte do vinho produzido no Brasil é de

vinhos de mesa, produzidos com uvas comuns ou americanas (mais de 80%).


http://www.academiadovinho.com.br/_regiao_mostra.php?reg_num=BR
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Apenas na regido sul, notadamente o estado do Rio Grande do Sul, o clima frio se
aproxima mais das condi¢fes ideais de cultivo de uvas viniferas, estando ai
localizado o principal centro produtivo de vinhos finos brasileiros (ACADEMIA DO
VINHO, 2013).

O Rio Grande do Sul é responsavel por cerca de 90% da producgdo nacional
de vinhos. A comercializagdo deste produto alcangou um crescimento de 12% em
2009. Porém nos vinhos finos tintos foi maior que 14,6%, esses resultados mostram
gue a qualidade dos vinhos nacionais esta em constante evolucéo (IBRAVIN, 2010).

Apesar da producdo de uva e vinho estar aumentando consideravelmente, o
consumo anual ndo passa de 2 litros por pessoas no Brasil. A producédo se
concentra no RS, aonde o consumo chega a 8 litros por pessoa, alcancando 30L por
pessoa na Serra Gaucha (GUGEL, 2007).

Segundo POTTER et al (2010), a crescente demanda por vinhos finos
brasileiros de qualidade fez com que o setor vitivinicola brasileiro expandisse a
implantacéo de vinhedos para a regido da Campanha, localizada no sul do Brasil, na
fronteira com o Uruguai. A obtencdo de vinhos finos de boa qualidade depende de
uvas também de boa qualidade. As cultivares de Vitis vinifera sdo bastante sensiveis
as condi¢cbes do tempo onde sao cultivadas. Portanto as condicbes meteoroldgicas
ao longo do ciclo de producdo tém grande influéncia sobre a qualidade da uva,
composicdo quimica da casca, polpa e semente da uva e, conseqientemente, sobre
as caracteristicas de cor, aroma e sabor dos vinhos produzidos (MONTEIRO et al.,
2012).

As propriedades sensoriais do vinho séo influenciadas pela composicao
quimica das uvas utilizadas para produzi-los. A percep¢do do consumidor aos
aspectos intrinsecos da qualidade dos vinhos tem mudado de forma substancial nos
altimos anos, em todas as partes do mundo. Nao que se tenha abandonado os
grandes vinhos, que requerem um consideravel tempo de guarda, mas a industria
tem buscado elaborar vinhos tintos que sejam apreciados pelo consumidor (com
intensidade de cor, com um maior espectro de aromas e reduzida sensacéo tanica),
em menor tempo desde sua elaboragéo até o consumo final. O consumidor, por seu
lado, também tem buscado vinhos com relacdo custo/beneficio mais competitiva
(MANFROI et al., 2010).
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3.5.3 Etanol

O etanol (alcool etilico), CH3CH,OH, trata-se de um liquido incolor, inflamavel
e de odor caracteristico, miscivel em agua e em outros compostos organicos.
Apresenta seu ponto de fusdo em -114,1°C e de ebulicdo em 78,5°C, sendo também
menos denso que a &gua: 0,789 g mI™* a 20°C (REIS, 2006).

O etanol é um composto de grande interesse comercial e tecnologico na
producdo de vinho. Ele ndo age somente como solvente facilitando a extracdo de
compostos fendlicos volateis e aroma, a partir de uvas durante a fermentacéo
alcodlica, mas também determina o teor alcodlico (% vol.) do produto final, atribuindo
caracteristicas ao vinho (GLAMPEDAKI, 2010).

E um dos principais compostos presentes nos vinhos, sendo o mais
abundante depois da agua (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). E formado como
resultante do processo de fermentacao alcodlica a partir dos acucares presentes no
mosto em um processo metabdlico, anaerdbico e catalisado por enzimas. Além
disso, o teor alcodlico é considerado um fator essencial na qualidade e
caracterizacdo do vinho, contribuindo de maneira determinante para a densidade
das bebidas (RIZZON & MIELE, 2002).

A fermentacdo alcodlica é uma combinacdo de complexas interacdes que
envolvem desde a variedade da uva, a qualidade da matéria-prima, a microbiota da
uva, as leveduras, as temperaturas durante o processo, a composi¢do quimica do
mosto e principalmente a quantidade de acgucares presentes. Estes fatores afetam
diretamente na fermentacdo alcoolica, no teor de alcool produzido, assim como na
qualidade do vinho (TORIJA et al., 2002; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A legislacdo brasileira permite a préatica da chaptalizacdo para aumentar a
graduacdo alcodlica, no entanto, a quantidade de sacarose adicionada podera
aumentar a graduacéao alcoolica dos vinhos em no maximo trés por cento em volume

(BRASIL, 2004).
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3.6 Viscosidade

A viscosidade é uma importante propriedade de produtos alimentares
liquidos, podendo afetar processos tecnolégicos como o bombeamento, filtracéo,
clarificacdo, entre outros. Afetando também as propriedades organolépticas, que
incluem a percepcgdo de dogura, amargor, sabor e adstringéncia. A viscosidade de
alimentos liquidos pode ser medida objetivamente com viscosimetros ou avaliada
subjetivamente por painéis treinados (YANNIOTIS et al., 2007).

Segundo Nurgel; Pickering (2005), no vinho, muitos fatores podem influenciar
a viscosidade. As concentracBes de etanol e aclcar tém um papel crucial, pois a
viscosidade aumenta linearmente com a concentracdo de agucar ou etanol. A
viscosidade percebida e o corpo podem variar através de praticas viticolas e
enoldgicas que podem mudar a composi¢do quimica do vinho. A viscosidade apesar
de ser reconhecida como um parametro importante da qualidade do vinho recebeu
pouca aten¢cdo na pesquisa, quando comparada com aroma e outros aspectos de
sabor. Yanniotis et al., (2007), definem que a viscosidade percebida, € tipicamente
avaliada oralmente pela pressao necessaria para que alimentos liquidos fluam entre
a superficie superior da lingua e do palato.

A viscosidade é também a propriedade que mais se relaciona com o “corpo”
do vinho, uma vez que afeta a expressdo de espessura na boca. A sensacdo na
boca € uma sensacédo de toque, mas inclui também as sensacoes de adstringéncia,
espessura, oleosidade, etc (YANNIOTIS et al., 2007). A definicdo de “corpo” como
uma sensacdo tatil induzida principalmente pela presenca de alcool, mas que
também ¢é claramente influenciado pela presenca de acucares, glicerol (em alta
concentracéo) e compostos fenolicos (JACSON, 2002).

Segundo YANNIOTIS et al. (2007) o termo “vinho encorpado” é um termo
positivo para os vinhos e esta relacionado com alta viscosidade, no entanto, “vinho
aguado” ou “magro” seria um aspecto negativo estando relacionado com baixa
viscosidade. Para Jacson (2002), “encorpado” € uma percepcao positiva de peso na
boca, enquanto “aguado” € uma percepg¢ao negativa ou a auséncia de corpo nos
vinhos. Para Oliveira; Barros (2011), os vinhos de mesa sdo considerados

encorpados, pois 0 acUcar residual aumenta a viscosidade proporcionando maior
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tempo de permanéncia na boca. Porém, amostras com baixa viscosidade tendem a
se espalhar mais rapidamente na boca. O glicerol presente nas bebidas é formado
majoritariamente por leveduras geralmente pelas Saccharomyces cerevisiae que é a
espécie mais utilizada para essa funcédo (durante a respiracdo ou fermentacdo de
acordo com as condicdes do meio). Sendo consenso entre 0os endlogos que o
glicerol contribui para o “corpo” e o sabor adocicado dos vinhos (GARCIA, 2010).

Para Yanniotis et al. (2007), o extrato seco e o etanol interferem diretamente
na viscosidade, enquanto a influéncia do glicerol é dada como insignificante.
Também constataram ao determinar a viscosidade em vinhos comerciais tintos e
brancos, secos e doces que o0s vinhos brancos secos apresentam menor
viscosidade quando comparados com o0s vinhos tintos secos. Enquanto os vinhos
doces possuem maior viscosidade em relacdo aos vinhos secos. Segundo Nurgel;
Pickering (2005), na viscosidade as concentra¢fes do etanol e do agucar tém um
papel crucial, pois a viscosidade aumenta linearmente com as concentracdes do
acucar ou do etanol.

A temperatura € um parametro relacionado com a energia interna da
substancia ou mistura. A experiéncia tem mostrado que a viscosidade de um liquido
€ altamente influenciada por mudancas da temperatura. A viscosidade dos liquidos
apresenta comportamento exponencial semelhante a equacdo de Arrhenious
(OLIVEIRA; BARROS, 2011). Yanniotis et al., (2007), verificaram que ocorre a
diminuicdo da viscosidade com o aumento da temperatura. Oliveira et al., (2006),
observaram que em vinhos brancos, com o aumento da temperatura houve a
diminuicdo da viscosidade, e que na mesma temperatura a viscosidade do vinho é
maior quando comparada com a agua. A viscosidade tem influéncia na percepgéo
sensorial e na avaliagdo dos vinhos, uma vez que ela é responséavel pela formacao
das “lagrimas” na taga. Isto se deve ao gradiente de tensdo da superficie e é
chamado de “efeito Marangoni” (KING et al., 2013).
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3.7 Lagrimas nos Vinhos

As lagrimas do vinho também s&o conhecidas como “pernas” ou “arcos” e sédo
as gotas que se formam em um anel no vidro acima da superficie do vinho ou de
outra bebida alcodlica. Continuamente gotas caem de volta para dentro do liquido e
é chamado de Efeito Marangoni em referéncia a investigagées de Carlo Marangoni
para o efeito em 1870. No entanto, James Thomson explicou esse fenbmeno em seu
artigo de 1885, “Em certos movimentos curiosos” observaveis nas superficies de
vinho e outras bebidas alcodlicas (BEN-AMAR et al., 2009).

O vinho ao ser movimentado em circulos dentro da taca gera uma pelicula de
vinho nas superficies internas da mesma, porque o etanol se evapora mais
rapidamente a partir da pelicula do que a partir do volume principal de vinho. A
tensdo superficial nos lados do vidro esta aumentada e no filme as moléculas de
agua tendem a puxar as mais proximas, as gotas comecam a cair devido ao
aumento de tamanho ocorrendo a formacéo de “arcos”. Finalmente, a lamina deixa
cair, formando as “lagrimas” (JAKSON, 2008).

Uma vez formadas as lagrimas continuam a desenvolver, pois a evaporacao
do alcool puxa vinho por tempo suficiente para compensar a acao da gravidade
puxar o filme para baixo. O resfriamento gerado pela evaporacao do alcool ajuda a
gerar correntes de conveccdo que fazem o vinho descer no copo (NEOGI, 1985
apud JAKSON, 2008). As lagrimas, “pernas” ou “arcos” comecam a reverter quando
se esgota o alcool do liquido em que estavam para reabastecer o reservatério de
massa. O processo continua até que o alcool é evaporado completamente (BEN-
AMAR et al., 2009).

Fatores que afetam a taxa de evaporacgao, tais como a temperatura, teor de
alcool, e a interface de ar-liquido, influencia a formacéo de “lagrimas”. O glicerol n&o
afeta significativamente, nem €& necessario para a formagdo de lagrimas. O
movimento do vinho nos lados do vidro pode ser demonstrado pela adicdo de
corante, ou p6 nos vinhos apds as lagrimas comecgarem a se formar para serem

melhor visualizadas principalmente nos vinhos brancos (JAKSON, 2008).
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Figura 4 - Representacdo esquemdtica da formacdo das lagrimas nos vinhos. Adaptado do video
Why Does Wine Cry?
Fonte: Youtube, 2013.

Algumas pessoas pensam que as “lagrimas” do vinho estéo relacionadas com
a qualidade, a docura ou viscosidade de vinho. Estes sdo realmente indicativos do
teor de alcool de vinho e sdo causados pela interagcdo entre a aderéncia, a
evaporacao e a tensao superficial da 4gua e do alcool. Essas “pernas”, ou “lagrimas”
para os franceses, sdo as “estrias” de vinho, formadas no lado interno do copo de
vinho. As pernas ja foram pensadas que estavam associadas com a qualidade de
um vinho (quanto mais as pernas, maior a qualidade). No entanto, as pernas tém
mais a ver com a fisica, a tensédo superficial do vinho e teor de alcool, do que a
qualidade percebida (HELMENSTINE, 2013).

Neste estudo foi registrada com uso de camera fotografica digital a formacéo
de lagrimas nos vinhos analisados. As figuras 5a e 5b representam a formacéo das
lagrimas em vinho tinto e 6a e 6b em vinho branco proveniente da regidao da

Campanha do RS da safra 2011 respectivamente.
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A formacédo das lagrimas em vinho tinto e branco da regido da Campanha,

safra 2011pode ser observada na figura5e 6, 7 e 8.

Figura 5 - Formagéao da lagrima no vinho tinto Figura 6 - Formacdo da lagrima no vinho tinto
Merlot da regido da Campanha do Estado, safra  Merlot da regido da Campanha do Estado, safra
2011. (visdo superior da capsula de porcelana 2011. (visdo lateral da taca com o vinho).

com o vinho).

Figura 7 - Formacdo da lagrima no vinho Figura 8 - Formacao da lagrima no vinho branco
branco  Gewidrztraminer da regido da Gewdrztraminer da regido da Campanha do
Campanha do Estado, safra 2011. (visdo Estado, safra 2011. (visdo lateral da taca com o
superior da cdpsula de porcelana com o vinho).  vinho).
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3.8 Compostos fendlicos

Sob a denominacdo de compostos fendlicos, encontram-se englobadas
substancias altamente heterogéneas caracterizadas por possuirem em sua estrutura
um anel aromatico como uma ou mais hidroxilas como substituintes (POLENTA,
1996). Os polifendis das uvas e dos vinhos podem ser divididos em compostos
flavondides (flavanas, os flavondis e as antocianinas), e néo flavonoides (acidos
benzdicos e os ésteres tartaricos). A reatividade destes compostos advém de uma
caracteristica estrutural comum a todos eles que é a presenca de um anel aromatico
hidroxilado. A forma mais simples deste elemento estrutural € o fenol, que assim d&
0 nome a esta série de compostos (CABRITA et al., 2003). Segundo Dias (2011), Ja
foram identificados 4000 flavondides, os quais podem ser divididos em varias
classes de acordo com a sua estrutura molecular base, com destaque para as
antocianinas, os flavonois e os flavandis. Estudos tém sido realizados para avaliar 0s
fatores que influenciam os muitos compostos presentes no vinho, que podem ser
relacionados com o clima, com o solo ou a desfolha.

Existe uma grande diversidade entre as cultivares que resultam em uvas com
diferentes caracteristicas, tanto de sabor quanto de coloracdo, o que certamente
esta associado com o contetudo e o perfil dos compostos fendlicos. Quanto mais
intensa a coloracdo da uva maior conteudo de compostos fendlicos e capacidade
antioxidante. O conhecimento da evolucdo dos compostos fenélicos bem como dos
precursores de aroma ao longo da maturacdo torna-se fundamental para a
caracterizacao qualitativa do produto final a vindima, pelas caracteristicas que estes
compostos assumem no vinho. Os polifendis podem ser provenientes da uva, do
processo de vinificacdo, do metabolismo das leveduras ou, ainda, dos barris de
carvalho utilizados no envelhecimento. Os compostos fendlicos sdo um dos
parametros mais importantes da qualidade de vinho, uma vez que contribuem para
as caracteristicas organolépticas do vinho, tais como a cor, a adstringéncia e
amargor (ABE et al., 2007; DIAS, 2011; SARTORI, 2011; PAIXAO et al., 2007).

Os compostos fendlicos agem como potentes antioxidantes, contribuindo,
para a estabilidade da cor e adstringéncia, o que garante a longevidade e
permanéncia das caracteristicas organolépticas dos mesmos. Também sao

responsaveis pelas diferencas entre vinhos brancos e tintos, especialmente no
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fornecimento de cor e flavor (FREITAS, 2006). E amplamente aceito que os vinhos
tintos constituem uma das mais importantes fontes de polifendis antioxidantes na
dieta. Além disso, varios estudos tém apontado muitas propriedades fisioldgicas,
relacionados com a sua capacidade antioxidante (GRANATO et al., 2012).

Além de aspectos de qualidades visuais, econdbmicos e organolépticos, 0s
fendis representam uma gama de compostos de extrema importancia para a saude
humana. Esta ultima propriedade acelerou os trabalhos de pesquisa com fendis
(GIRARDELLO, 2012). O “paradoxo francés” € uma analise de multivariaveis que
mostra que o consumo de vinho tinto foi o Unico fator da dieta que mostrou
correlacdo negativa com a aterosclerose e os distarbios coronarios (RENAUD;
LORGERIL, 1992).

Atualmente, as novas tendéncias em seguranca alimentar e a exigéncia do
consumidor por alimentos saudaveis e de qualidade estdo promovendo um aumento
na pesquisa por constituintes presentes em alimentos e bebidas que podem afetar a
saude humana (ZANELLI et al., 2007), e que possam tratar e prevenir doencas,
assim como aumentar a longevidade (MORAES; LOCATELLI, 2010). Os compostos
fenolicos em vinhos, especialmente nos tintos, possuem forte atividade antioxidante,
tem o maior efeito na regressao da aterosclerose, por mecanismos hipolipemiante e
antioxidante (LACHMAN et al., 2009). Estes compostos presentes na uva, suco de
uva e vinho podem proporcionar esse efeito protetor através dos polifendis que
podem ajudar a combater o processo oxidativo do organismo (VARGAS et al., 2008).
Entre estas substancias encontram-se os polifendis, destacando-se as pesquisas do
resveratrol que esta presente em diversas plantas, em especial na uva e seus
derivados (SAUTTER et al., 2005).
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4 OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS

4.1 Objetivo geral

Este estudo teve como objetivo determinar a viscosidade e fazer uma
correlacdo com alguns constituintes de vinhos finos brancos e tintos da regido da

Campanha.

4.2 Objetivos Especificos

e Realizar um levantamento dos vinhos produzidos na regido da campanha.

e Analisar as caracteristicas quimicas e fisico-quimicas, viscosidade e
composicao fendlica em amostras de vinhos finos representativas da Regiao
da Campanha.

e Realizar a comparagéo entre os vinhos finos tintos e brancos em relacdo as
variaveis: pH, acidez total, teor de alcool ,extrato seco, acucares redutores,

compostos fendlicos e viscosidade.

e Correlacionar a viscosidade nos vinhos tintos e brancos com as variaveis: pH,
acidez total, teor de alcool, extrato seco, aclUcares redutores e compostos

fendlicos, para os vinhos finos tintos e brancos separadamente.

e Verificar se amostras de vinhos estdo enquadradas na legislac&o.
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Amostras

Foi elaborada uma carta de apresentacdo para as vinicolas da Regido da
Campanha do RS, com o resumo do projeto e solicitando o fornecimento das
amostras para a execucao do mesmo (vide Apéndice A — Carta as vinicolas).

E um questionario (vide Apéndice B — Questionario as vinicolas), que foram
destinados as vinicolas para o0s enderecos eletrdnicos obtidos através da
Associacdo dos Vinhos da Campanha com o objetivo de conhecer os vinhos
elaborados na regido e a possibilidade de aquisicdo dos mesmos.

A maior parte das amostras foi obtida por doacdo das vinicolas da Regiao da
Campanha com auxilio da Associa¢do dos Vinhos da Campanha e/ou diretamente
com a vinicola e o restante foi obtido com recursos proprios.

Para a realizacdo das analises foram coletados 26 vinhos comerciais (16
vinhos tintos e 10 vinhos brancos) da Regido Vitivinicola da Campanha do Rio
Grande do Sul de diferentes variedades Vitis vinifera da safra 2011. As amostras

estdo representadas na tabela 3.
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Tabela 4 - Relacdo das amostras de vinhos tintos e brancos finos em ordem
alfabética, respectivamente, provenientes da regido da Campanha do RS da safra
2011, a vinicola e o municipio de origem.

Vinicola Municipio
Vinho Tinto
Cabernet Franc Dunamis Bagé
Cabernet Sauvignon Almadén Santana do Livramento
Cabernet Sauvignon Guatambu Dom Pedrito

Cabernet Sauvignon
Cabernet Sauvignon
Merlot
Merlot
Merlot
Merlot
Merlot
Merlot / Cabernet
Pinot Noir
Pinot Noir
Tannat
Tannat
Tannat
Chardonnay

Chardonnay
Chardonnay
Chardonnay
Gewdrztraminer
Gewdrztraminer
Pinot Grigio
Riesling

Sauvignon Blanc -
Chardonnay
Viogneir

Routhier & Derricarrere
Nova Alianca
Almadén
Dunamis
Campos de Cima
Guatambu
Dom Rigo
Dunamis
Nova Alianca
Seival States
Rio Velho
Seival States
Almadeén

Almadén
Nova Alianca
Nova Alianca

Dom Rigo

Almadén

Dom Rigo

Dunamis

Almadén

Dunamis

Campos de Cima

Rosério do Sul
Santana do Livramento
Santana do Livramento

Bageé
Itaqui
Dom Pedrito
Dom Pedrito
Bagé
Santana do Livramento
Candiota
Rosério do Sul
Candiota
Santana do Livramento

Santana do Livramento
Santana do Livramento
Santana do Livramento
Dom Pedrito
Santana do Livramento
Dom Pedrito
Bage
Santana do Livramento

Bage

Itaqui
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5.2 Delineamento Experimental

5.2.1 Exames preliminares dos vinhos

E o exame fisico da amostra, realizado antes e no momento da abertura da
embalagem, principalmente de vinhos com o objetivo de verificar possiveis
alteracdes.

Antes da abertura da embalagem, foram observados os seguintes atributos:

e Aparéncia - se 0 produto apresentava o aspecto limpido ou turvo, se havia
presenca de depdsito ou nao;

e Cor - se 0 produto apresenta tonalidade prépria ou improépria;

e CondicOes da embalagem - estado da embalagem, vazamentos e sistema de
vedacéo.

No momento da abertura da embalagem foi verificado:

e Aparéncia - se apresenta carbonatacdo conforme a caracteristica do produto
ou se ha presenca de gas devido a alguma anormalidade;

e Odor - se tipico (vinoso), estranho ou alterado (acético).

Todos o0s exames preliminares feitos nas de vinho seguiram as

recomendacgdes do IAL (2008).

5.3 Analises Quimicas e Fisico-Quimicas

Todas as analises fisico-quimicas nas amostras de vinho (mesma garrafa de
vinho) foram realizadas no laboratério de destilacdo do Departamento de Tecnologia
e Ciéncia de Alimentos do Centro de Ciéncias Rurais da UFSDM. Todas as
amostras foram quantificadas em triplicata. Com excec¢éo da analise da viscosidade

foi realizada em quintuplicata no laboratério LEPOL (Laboratério de espectroscopia e
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polimeros), Departamento de Fisica do Centro de Ciéncias Naturais e Exatas da
UFSM.

5.3.1 Determinagéo de pH

O pH das amostras foi mensurado pelo método potenciométrico, o valor foi
obtido utilizando um medidor de pH de leitura digital com precisao de 0,01 unidades
acoplado ao pHmetro da marca Digimede modelo DM — 22. O aparelho foi
calibrado com solucéo tampéo padrao de pH 4,0 e pH 7,0 e com a temperatura da
amostra estabilizada em 20°C, conforme RIZZON (2010).

5.3.2 Determinacéao de acidez total

A acidez total foi mensurada por titulometria, utilizando-se para a titulacao, 10
mL da amostra em 200 mL de agua isenta de CO, com a solucdo padrdo de
hidréxido de sédio 0,1 N e utilizando como indicador a solucdo alcodlica de
fenolftaleina 1%. Durante a titulacdo, o pH foi medido com um pHmetro da marca
Digimede modelo DM — 22, com auxilio de um agitador magnético para confirmar o
ponto de viragem em pH 8,2. A acidez total foi expressa em miliequivalentes por litro
(mEq L™, conforme INSTITUTO ADOLF LUTZ (2008).

5.3.3 Determinacgédo do teor de alcool

O teor de alcool em volume presente nos vinhos foi obtido por ebuliometria
através do ebulibmetro de Dujardin-Salleron. No ebuliémetro foram colocados 50 ml

de vinho para ferver e seu ponto de ebulicdo foi comparado em uma tabela de
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conversao, que foi previamente zerada utilizando-se o ponto de ebulicdo da agua no
dia da analise. O ebulidmetro foi lavado trés vezes com a amostra a ser analisada,
para evitar a diluicAo das amostras caso fosse utilizada agua para a lavagem do
equipamento. Os resultados foram expressos em graus Gay-Lussac (°GL), conforme
AMERINE; OUGH (1976).

5.3.4 Determinacgéo do extrato seco

Este método é aplicado em amostras de bebidas alcodlicas e baseia-se na
pesagem do residuo apos a evaporacdo da agua e alcool por aguecimento. As
amostras de vinhos foram medidas volumetricamente, colocadas em capsulas de
porcelana pré-pesadas e deixadas para evaporacdo em banho-maria com controle
de temperatura, apos foram colocadas em estufa 105°C e posteriormente pesadas
até peso constante, conforme INSTITUTO ADOLF LUTZ (2008).

5.3.5 Determinacédo dos acUcares redutores

Os acucares redutores foram determinados segundo o método de Lane &
Eynon, método oficial da AOAC. Este método se constitui de uma reagdo de oxi-
reducdo, onde os acgUcares redutores quando aquecidos em meio alcalino e na
presenca de minerais (cobre) tem a propriedade de reduzir estes metais. Procedeu-
se o preparo da amostra com aquecimento para evaporacdo do alcool, adicdo de
acetato de chumbo para eliminar substancias redutoras que ndo sejam o agucar,
adicao de fosfato de sodio bibasico para remover o excesso de chumbo e adicéo de
carvao ativo para clarificar o vinho. ApoOs realizou-se uma titulacdo da solucdo
padrdo de acucar e a titulacdo da solucéo clarificada de vinho. Os resultados foram
expressos em g L™ da amostra, conforme AMERINE; OUGH (1976).
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5.3.6 Determinacédo dos compostos fendlicos

Para determinacdo do teor de polifendis totais nos vinhos foi utilizado o
método de Folin Ciocalteau, descrito por Singleton & Rossi (1965), com
modificagdes. Utilizou-se uma aliquota (0,2 mL) do vinho onde foram adicionados 1
mL do reagente de Folin-Ciocalteu 0,2 N (diluido 1:10 v/v). Posteriormente agitado e
adicionado 0,8 mL de solucdo de carbonato de sodio (Na,COs3) a 7,5%. ApOs a
incubacdo a temperatura ambiente (25°C) por 2 horas em ambiente escuro, a
absorbancia foi medida em 765 nm em espectrofotometro (SP- 220 marca
Biospectro). Os resultados do teor de polifendis totais foram expressos em
equivalentes de &cido galico (EAG mg L), calculados por meio de uma curva de
calibracdo Y = 0,0086x + 0,0801, R®> = 0,9901, onde Y é a absorbancia e x é a
concentracdo, construida com concentracdes que variam de 0,5; 10; 15; 25; 60 e 70
mg L™.

5.3.7 Determinacéo da viscosidade

O experimento para verificar a viscosidade das amostras de vinhos foi
realizado com Viscosimetro Cannon Fensk n° 75, Amitel. O controle da temperatura
das amostras a (20 + 0,01)°C foi obtido utilizando um sistema de conduc&o entre
dois recipientes de vidro. Em um deles o viscosimetro ficou parcialmente imerso em
agua a 20°C (fixado em um suporte de metal com garra de metal), 0 outro recipiente
com agua a 20°C continha um sensor digital de temperatura modelo TIC- 17RGT..
Segundo RUNNEBAUM et al., 2011.

As medicOes dos tempos de escoamento da amostra foram obtidas com uso
de cronbmetro digital e foram feitas cinco medi¢Bes para cada amostra, sendo
utilizado o volume de 10 ml da amostra. Para o calculo da viscosidade pela seguinte

formula;

v=Kx(t—-9)
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Onde:

v é a viscosidade em milimetros quadrados por segundo (mm?s™)

K € a constante da viscosidade, com o valor de 0, 008 milimetros quadrados por

segundo ao quadrado (mm? s7)

t € o tempo em segundos (S)

9 é o valor de correcdo para o tempo de escoamento de cada amostra dado em

segundos.

5.4 Andlise estatistica

Para responder aos objetivos propostos neste estudo, foram consideradas
algumas técnicas estatisticas.

Como procedimento metodoldgico adotado, em funcdo dos objetivos, foi
concebido como uma pesquisa exploratéria e descritiva. As pesquisas exploratérias,
segundo Gil (1995), sdo desenvolvidas com objetivo de proporcionar visdo geral, de
tipo aproximativo, acerca de determinado fato. Nessa apresentacdo dos resultados
envolveu medidas de tendéncia central e de variabilidade (média e desvio-padréo).

Na avaliagcdo da comparacédo dos tipos de vinhos (tintos e brancos) relacao as
variaveis, foi testada a normalidade de cada uma das variaveis e analisado o tipo de
teste a ser utilizado. Como eram dois grupos independentes, quando os dados
demonstraram-se normais foi aplicado teste t, e quando, ndo seguiam uma
distribuicdo normal, foi aplicado o teste Mann Whitney.

Outro procedimento metodolégico efetuado foi a correlacdo de Pearson para
avaliar a correlacdo da viscosidade com as demais varidveis. Essa analise foi
realizada separadamente, para o vinho branco e para o vinho tinto, ja que um dos
objetivos foi verificar discrepancias nos itens avaliados nesses vinhos. Para as
variaveis que demonstraram correlacdo significativa com a viscosidade, foram
confeccionados os gréaficos de dispersdo que mostram a distribuicdo dos dados e o

coeficiente de determinacdo correspondente. A classificacdo da correlacdo foi
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segundo Dancey; Reidy (2006) apontam para uma classificacdo ligeiramente
diferente: r = 0,10 até 0,30 (fraco); r = 0,40 até 0,6 (moderado); r = 0,70 até 1 (forte).

Os dados referentes ao presente estudo foram processados e analisados de
forma eletrénica a partir da construcdo de um banco de dados (Excel® 2007) e de
um programa de andlise especifico para o cumprimento dos objetivos da pesquisa, 0
software Statistical Package for Social Science 15.0 (SPSS).



6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Analises quimicas e fisico-quimicas

49

Ao serem realizados o0os exames preliminares nas amostras de vinhos

recebidas para o estudo constatou-se que os vinhos ndo apresentavam alteracdes

em relacdo as condicbes da embalagem, aparéncia (estavam limpidos e sem

depositos e/ou formacdo de gas e com odor caracteristico).

Os resultados encontrados para cada amostra de vinho tinto e branco

analisado, com as médias dos parametros quimicos e fisico-quimicos estéo

representados na Tabela 5.

Tabela 5 - Médias de pH, acidez total, teor de &lcool, extrato seco, agucares

redutores, compostos fendlicos e viscosidade em vinhos finos tintos e brancos da

regido da Campanha, safra 2011.

Tipo de vinho
Variaveis
Tinto Branco

Media (+DP) Média (+DP) P- valor
pH 3,84(+0, 024) 3,60(x0, 047) <0, 0001
Acidez Total (meq g L™ 80,30 (£5,28) 84,46 (+5,15) <0, 0001
Teor de alcool (°GL) 12,66(+0,60) 12,36(+0,77) 0, 064
Extrato seco (g L™) 28,4(x2, 31) 21,2(x2, 53) <0, 0001
Aclcares redutores (g L™ 0,58 (+0,17) 0,44 (+0,25) <0, 007
Compostos fendlicos (EAG mg L") 1554, 56 (+54,23) 140,43(x66,08) <0, 0001
Viscosidade (mm?s™) 2,00(x0, 033) 1,88(0, 011) 0, 005

O nivel de confiabilidade de 95% (P<0,05).
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6.1.1 pH

Os valores de pH nos vinhos tintos variaram de 3,54 a 4,10 com a média de
3,84. Nos vinhos brancos os valores de pH variaram de 3,15 a 3,84 com a média de
3,60. Nota-se que existiu diferenca (p<0,0001) entre os vinhos tintos e brancos,
sendo que o valor médio de pH do vinho tinto € maior que a do vinho branco Tabela
5.

Entre os fatores que interferem no equilibrio &cido-base e que modificam o pH
estdo a dissolucdo dos minerais e acidos organicos da casca e da polpa da uva na
maceracao; a sintese de acidos organicos na fermentacéo alcodlica; a degradacao
do acido mélico na fermentacdo malolatica; e a precipitacdo do acido tartarico na
forma de bitartarato de potassio e tartarato neutro de calcio (RIZZON & MIELLE,
2002). O teor de acido num vinho pode ser considerado um importante parametro
tecnolégico em enologia, uma vez que possui uma grande importancia nas
caracteristicas fisico-quimicas, biologicas e sensoriais dos vinhos (FOGACA et al.,
2007). Além da estabilidade da cor.

Os vinhos produzidos na Metade Sul do Rio Grande do Sul possuem a
tendéncia de apresentar valores elevados de pH (>3,7). Vinhos com valores de pH
préximos de 4,0 sdo considerados elevados, o que expde os vinhos a alteracdes
microbiolégicas e fisico-quimicas prejudiciais a sua estabilidade. Algumas das
amostras analisadas em vinho tinto das uvas Isabel, Cabernet Sauvignon e
Cabernet franc apresentaram os valores do pH aumentados (RIZZON; MIELE,
2002). Esse evento pode ter sido devido a maturacdo da uva e/ou a realizacdo da
fermentacdo malolatica dos vinhos segundo Rizzon et al., (2009). Esses valores
encontrados para o pH também podem estar aumentado nos vinhos, elaborados
com uvas do mesmo vinhedo em safras anteriores, estdo relacionados com a
absorcdo de potassio e diminuicdo da acidez durante o processo de maturacao
segundo Fogaca et al., (2007).

Os vinhos tintos com altos valores de pH séo resultantes de uvas com valores
excessivos de potassio, geralmente ocasionado pelo manejo inadequado do
vinhedo. Esse fato proporciona o decréscimo do acido tartarico livre e tem como
consequéncia o acréscimo do pH (DAUDT; FOGACA, 2008). Segundo Fogaca et al.,

(2007), a evolucdo da maturacdo das uvas propicia 0 aumento nas quantidades de
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potdssio absorvidas pelas uvas e é acompanhado pela elevacdo do pH. Segundo
GIRARDELLO (2012), em seu estudo com vinhos Malbec regido central do estado
da safra de 2010 e 2011, com as uvas colhidas com intervalos de uma semana 0s
valores de ph fora 3,58; 3,56; 3,52; 3,52 e 3,31; 3,36; 3,52; 3,55 e 3,68
respectivamente. Nota-se uma tendéncia de elevagdo do pH dos vinhos a medida
gue uva foi colhida mais tardiamente.

Neste estudo verificou-se nos vinhos Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito o
valor de ph de 3,94 de Rosério do Sul pH de 3,8 e Santana do livramento pH de
3,81 e 3,84. Estes valores s&o superiores aos do estudo de Pdétter et al (2010) para
os vinhos Cabernet Sauvignon de Dom Pedrito os valores para o pH foram 3,44.
Também se verificou valores superiores em relacdo aos valores quando comparados
com os mesmos vinhos da Serra Gaucha. Para o vinho Cabernet Franc de Bagé foi
verificado valores de pH 3,84, para o0 mesmo vinho Manfroi et al (2006) verificaram
pH 3,46. Para os vinhos Merlot os valores de pH foram de 3,95; 3,76; 3,63 e 4,05
para 0s municipios de Bagé, Itaqui e Dom Pedrito respectivamente. Valores
superiores aos valores médios de pH 3,50 verificados por Rizzon; Miele (2009) em

vinhos Merlot da Serra Gaucha.

6.1.2 Acidez Total

Os valores de acidez total nos vinhos tintos variaram entre 72,2meq L™ e 93,8
meq L™, ficando com a média de 80,3 meq L™. Nos vinhos brancos, a acidez total
variou entre 74,1 meq L™ e 92,8 meq L, ficando com uma média de 84,5 meq L™.
Em relacdo aos resultados de comparagédo do vinho tinto e vinho branco para a
variavel acidez total, verifica-se que existe diferenca significativa entre eles
(p<0,0001), sendo que a maior média encontrada é para os vinhos brancos. Estes
resultados podem também ser visualizados na Tabela 5.

As amostras encontram-se dentro dos padrdes de qualidade e identidade de
vinhos secos pela legislacao brasileira vigente (BRASIL, 1988), que estabelecem

acidez total titulavel entre 55 meq. L™ e 130 meq. L™,
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Segundo Girardello (2012) no estudo com vinhos Malbec regido central do
estado da safra de 2010 e 2011, com as uvas colhidas com intervalos de uma
semana os valores 0,93; 0,89; 0,87; 0,85 e 0,93; 0,83; 0,79; 0,73 e 0,65 meq. Lt
respectivamente. Nota-se e a natural reducédo da acidez, devido a degradacdo dos
acidos orgéanicos presentes na uva durante a maturacdo proporcionando assim
maior desenvolvimento da maturagéo industrial. Os fatores relacionados a acidez do
vinho tém participacdo importante nas caracteristicas sensoriais e na estabilidade
fisico-quimica e biolégica do vinho (RIZZON; MIELLE, 2002). Os valores obtidos
para a acidez total foram de 93,33 meq L™ em vinhos Tannat provenientes da regido
da Campanha (BEHLING et al., 2011). Neste estudo com os vinhos Tannat dos
municipios de Candiota, Rosario do Sul e Santana do Livramento verificou-se os
valores de 81,6 meq L™; 80,6 meq L™ e 78,5 meq L™ respectivamente. Os valores
mensurados estdo menores aos referidos por Behling et al (2011) em vinhos Tannat
provavelmente de Itaqui, regido da campanha.

Rizzon et al.,(2009), em suas analises com vinhos Chardonnay da regido da
Serra Gaulcha, encontraram valores baixos para acidez titulavel e o pH levemente
elevado. No entanto, estas variaveis estdo relacionadas negativamente com o
frescor do vinho branco, sendo que estes resultados podem ter sido devido a
maturacdo da uva e/ou a realizacdo da fermentacdo malolatica dos vinhos. Manfroi
et al., (2006), encontraram para a acidez total média de 69 meq L™, em vinhos tintos
Cabernet Franc da Serra Gaucha. A acidez total no vinho em relagdo a do mosto foi
reduzida aproximadamente a metade, o que indica uma correta conducdo das
fermentacdes alcodlica e malolatica. Estes valores sdo considerados adequados
para vinhos tintos bem elaborados. Também, a vinificagdo com uvas sdas, as boas
praticas de higiene e o emprego de SO, constituem-se nas principais praticas de

protecéo ao aumento da acidez volatil (MANFROI et al., 2010).

6.1.3 Teor de alcool

Nos vinhos tintos o teor de alcool variou entre 10,9°GL e 13,7°GL, ficando

com a média de 12,51°GL. Nos vinhos brancos, o teor de alcool variou entre
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10,8°GL e 13,4°GL, ficando com a média de 12,36°GL. Estes resultados podem
também ser visualizados na Tabela 5. Quando avaliamos os tipos de vinho em
relacdo ao teor de alcool, nota-se que ndo existiu diferenca entre as médias. As
amostras encontram-se dentro dos padrbes de qualidade e identidade de vinhos
tintos secos (BRASIL, 1988), que estabelece a variagao entre 8,6°GL e 14°GL para
o teor de alcool em vinhos finos.

Segundo Fracasso et al., (2009) o teor alcoodlico dos vinhos depende muito do
processo de fermentacdo, da quantidade de acUcar presente nesta etapa e na
atividade das leveduras que irdo fazer a reacdo de conversao do agulcar em alcool.
Quando os valores para o teor de alcool estdo em concentracdo relativamente
elevada, pode ser consequéncia da maturacdo da uva ou em funcdo da
chaptalizacdo, que € uma pratica enoldgica permitida (RIZZON; MIELLE, 2009).

Neste estudo com os vinhos Tannat dos municipios de Candiota, Rosario do
Sul e Santana do Livramento verificou-se os valores de 13,4°GL, 13,6 GL e 13,7
°GL. Para Behling et al o teor alcodlico encontrado em vinhos Tannat provenientes
da mesma regido foi de 11,8 %. Para vinhos Riesling o teor alcodlico foi de 11,9°GL,
enquanto para os mesmos tipos de vinhos de ouras regides os valores variaram de
10,4 a 11,9 °GL (KARASZ et al., 2005). Para vinhos Cabernet Sauvignon os valores
verificados foram 12,3; 12,0; 12,5; 13,1°GL para os municipios de Dom perito,
Rosario do Sul e Santana do Livramento respectivamente, demonstrando que as
uvas foram colhidas com alto grau de maturacdo. Enquanto, Manfroi et al., (2010)
encontrou em seu estudo em vinhos tintos da variedade Cabernet Sauvignon valores
para o teor alcoolico entre 11,98 e 12,87% (v/v), Rizzon e Miele (2009) encontraram
valores médios de 10,54°GL para o mesmo tipo de vinho.Para os vinhos Cabernet
Franc os valores médios foram de 12,1°GL, enquanto Manfroi et al., (2006)
encontraram valores médios de 9,65 para este mesmo tipo de vinho.

Embora sejam da mesma regido da Campanha que na safra 2011 apresentou
condicOes favoraveis a maturacdo da uva, o que favoreceu o processamento de
vinhos com altos teores alcoodlicos. Verificou-se 0 mesmo comportamento nas
demais amostras de vinho da Campanha neste parametro e nos demais analisados,
também influenciados pelo fator climatico.

Ao longo dos ultimos 20 anos, a concentracdo de alcool nos vinhos tem

aumentado em todo o mundo. Apesar disso, poucos estudos investigaram como o
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alcool influencia a percep¢do do vinho durante as andlises sensoriais (KINGA et al,
2013). Nao somente 0 aumento na concentracdo de alcool é desejavel, mas também
na composicado fendlica entre outros parametros de qualidade dos vinhos. Estes
efeitos nos vinhos podem estar relacionados com um numero crescente de estudos
em todas as etapas da cadeia produtiva do vinho. Desde a escolha do local para o
cultivo de determinada variedade (solo, clima, topografia da area). A selecdo das
mudas de videiras, as andlises e possiveis corre¢cdes do solo, o devido manejo do
vinhedo. O sistema de cultivo atualmente com o predominio do sistema espaldeira
que propicia maior exposicao das uvas ao sol facilitando sua maturacéao fisioldgica
e/lou fenodlica. Bem como o emprego de técnicas de desfolha e cobertura dos
parreirais. Também as novas tecnologias para o controle em todas as etapas da
vinificacdo, entre outros. Dessa forma se obtém matéria prima de qualidade e a

producéo de vinhos com padrdes internacionais.

6.1.4 Extrato Seco

Nos vinhos tintos o extrato seco variou entre 25,2 g L™ e 33,6 g L™, ficando
com a média de 28,4 g L™. Nos vinhos brancos, o extrato seco variou entre 17,6 g L™
e 25,1 g L, ficando com a média de 21,2 g L. Para o extrato seco, nota-se que
existiu diferenca significativa (p<0, 0001) entre os tipos de vinho. O vinho tinto foi o
que obteve a maior média em relagcdo ao vinho branco. Estes resultados podem
também ser visualizados na Tabela 5.

O extrato seco € composto de acucares, &cidos fixos, sais organicos,
glicerina, compostos antocianicos, minerais, polialcoois, compostos fendlicos,
compostos nitrogenados, e polissacarideos. Pode ser como uma importante
caracteristica para avaliar o vinho de uma determinada regido viticola, a qualidade
da uva e o sistema de vinificacdo. Sob o ponto de vista organoléptico, o extrato seco
total esta relacionado com a estrutura e o corpo do vinho (RIZZON; MIELE, 1996).

A maior participacdo da parte soélida da uva (casca e semente) no processo
de elaboracédo do vinho tinto o que contribui para aumentar esse parametro. Existem

diferencas significativas entre vinos brancos e tintos, pois 0s vinhos tintos
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apresentam maior densidade e maior estrato seco em funcdo dos taninos em
relagdo aos vinhos brancos (RIZZON; MIELE, 1996). A densidade dos vinhos doces
€ consideravelmente maior, devido ao alto teor de acucares (YANNIOTIS et al.,
2007). Os teores de extrato seco variaram de 15,8 a 18,2g L™ em vinhos Cabernet
Franc da Serra gaucha (MANFROI et al., 2006). Segundo Tecchio et al., (2007), os
valores para este parametro variaram entre 18,61 e 30,35 g L™, em vinhos Bordd de
Flores da Cunha.

Neste estudo foi realizada a determinacdo dos polifendis totais, embora néo
tenha sido realizada a quantificacdo das antocianinas, porém sabe-se que estas vao
contribuir para a maior concentracdo de polifendis e consequentemente maior
extrato seco. E que estas também contribuem para a diferenciacéo entre os vinhos
tintos e brancos. Os valores verificados para o extrato seco em vinho Cabernet
Franc foi de 28,2 g L™, estes valores podem estar relacionados aos fatores
climéticos que foram favoraveis a maturacdo da uva na regido da Campanha na
safra de 2011.

6.1.5 Acucares redutores

Nos vinhos tintos, os aclcares redutores variaram de 0,31 g L* e 0,93g L™,
ficando com a média de 0,58g L™. Por outro lado, nos vinhos brancos os aclicares
redutores variaram de 0,1 g L e 0,83 g L™, ficando com a média de 0,44g L. Estes
resultados podem também ser visualizados na Tabela 5. Analisando os resultados
encontrados para 0s acucares em relacdo aos tipos de vinho, nota-se que existiu
diferenca significativa (p<0,0001). Essa diferenca ocorre pelo fato de que a média do
vinho branco é menor que do vinho tinto. As amostras encontram-se dentro dos
padrées de qualidade e identidade de vinho tinto seco, que estabelecem um maximo
de 5g L™ de acUcares totais (BRASIL, 1988).

Os principais acucares redutores no vinho sdo a frutose e a glicose
provenientes da uva, porém no Brasil, 0os niveis desses aglUcares podem ser maior
devido a correcao do grau alcodlico com sacarose que depois € hidrolisada a glicose

e frutose. Enquanto a glicose e a frutose ocorrem em maiores quantidades nos
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vinhos, outros aclcares tais como: xilose, ribose, galactose e sacarose podem ser
encontradas em quantidades minoritarias (PANREAC, 2005). Na enologia utilizam-
se freqlentemente as expressdes “agucares redutores” (hexoses e pentoses, que
sdo aldeidos ou cetonas que possuem um grupo redutor) e “agucares fermentaveis”
(sédo os acucares capazes de serem metabolizados pela maioria das leveduras
durante o processo de fermentacdo). A glicose e a frutose sao prontamente
fermentadas, enquanto a sacarose, originadas, sobretudo, dos processos de
chaptalizacdo, deve passar por uma hidrolise enzimatica (ou quimica) para se
transformar em glicose e frutose para serem fermentadas (NEVES, 2012).

Resultados de determinacdes de acucares redutores na concentracdo média
de 2,07 g L™, significando que os acuicares provenientes da uva ou de uma possivel
chaptalizacdo ndo foram transformados em alcool durante a fermentacdo alcodlica.
Porém, mesmo assim se encontram dentro dos valores estabelecidos pela legislacéo
brasileira para vinhos secos (MANFROI et al., 2006).

Karasz et al.,(2005) analisaram vinhos brancos Riesling Italicos brasileiros
suaves, meio secos e secos. Para os vinhos jovens foram encontrados os valores de
125 e 179 g LY 6,3 e 90 g L' 1,7 e 2,3 g L de aclcares redutores,
respectivamente. Segundo Behling et al., (2011), os valores encontrados de
acucares redutores foi de 3,71 g L™ no vinho Tannat produzido na regido da
Campanha.

Neste estudo os valores mensurados para acucares redutores inferiores a 1 g
L™, que podem ser considerados normais para vinhos secos. Para o vinho Riesling
foram verificados os valores de 0,74g L™. Para os vinhos Tannat dos municipios de
Candiota, Rosario do Sul e Santana do Livramento os valores variaram de 0,87g L™
0,66 g LY e 0,93 g L. Os valores de aclcares verificados foram menores que os
encontrados por Behling et al., (2011). Porém para o teor de alcool o seu grupo de
estudo obteve o valor de 11,8 °GL, enquanto neste estudo foi verificado nos vinhos
analisados valores de 13,4°GL, 13,6 °GL e 13,7 °GL. Pode-se entdo sugerir qgue 0s
valores verificados para os acgUcares ficaram menores em funcdo de um perfeito
controle da fermentacdo e que os acUcares fermenteciveis do mosto foram

transformados em alcool.
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6.1.6 Compostos fendlicos

Para as analises dos compostos fendlicos totais nos vinhos tintos os valores
analisados variaram entre 971,71mg L™ e 2824,42mg L™, ficando com a média de mg
L. Nos vinhos brancos, os valores analisados apresentaram a variacdo entre 80,50
mg L? e 280,50 mg L™ ficando com a média de 294,49 mg L. Quando analisamos
o teor de polifendis totais em cada tipo de vinho, observa-se que existe diferenca
significativa (0,0001). Estes resultados podem também ser visualizados na Tabela 5.

O conteudo de compostos fendlicos que prevalece nos produtos elaborados
com uva pode ser dependente de varios fatores, entre eles, a variedade da uva, o
método aplicado na extracdo destes compostos e as condigcbes de armazenamento
(FALCAO et al, 2007). Os vinhos sul-americanos produzidos a partir de Vitis vinifera,
como Syrah, Malbec e Cabernet Sauvignon apresentaram maior atividade
antioxidante in vitro e também maior qualidade sensorial em comparacéo aos vinhos
produzidos a partir de Vitis labrusca. Em seu estudo constataram que o resultado foi
independente de safra (2002-2010), corroborando a idéia de que o mesmo varietal
da uva, mesmo quando produzidas em diferentes safras, apresenta caracteristicas
sensoriais similares e atividade antioxidante.

Segundo Fernandez-Pachén et al., (2004), o conteudo fendlico total esta
relacionado com a atividade antioxidante dos vinhos, sendo que a atividade
antioxidante de vinhos tintos é maior do que a de vinhos brancos ou suaves. Quanto
a atividade das fragBes de vinho tinto, os maiores valores foram obtidos para as
fracbes correspondentes a dois flavondides e antocianinas. O estudo do
comportamento dos compostos fendlicos individuais indica que o conteudo da maior
parte dos compostos fendlicos identificados nos vinhos diminui com o tempo, com a
excecao dos &cidos cafeico, ferulico e p-cumérico (KALLITHRAKA et al., 2009). Os
valores para os teores de fendis totais variaram entre 81 a 235 mg/L em vinhos
brancos Riesling Italico brasileiros (KARASZ et al., 2005). Os resultados obtidos para
0s compostos fendlicos totais em vinhos brancos Riesling Italicos variaram entre 98
e 185 mg de acido galico L (MANFROI et al., 2006).

Neste estudo os valores determinados para os Compostos fendlicos em

vinhos brancos da regido da Campanha variaram de 80,50 mg L™ para um vinho
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Chardonnay e Gewiirztraminer 280,50 mg L™. Para o vinho Riesling o valor
verificado foi de 91,36 mg L. Enquanto para (KARASZ et al., 2005) os teores de
fendis totais variaram entre 81 a 235 mg L™, para (MANFROI et al., 2006) variaram
entre 98 e 185 mg de &acido galico L™ para o mesmo tipo de vinho. Em vinhos
Cabernet Sauvignon deste estudo os valores variaram de 1432,95; 1491,09;
1378,71; 1615,12 os valores encontrados para os municipios de Dom Pedrito,
Rosario do Sul e Santana do Livramento respectivamente. Enquanto Potter et al
(2010), encontrou valores de 2564,00 para o mesmo tipo de vinho. Os resultados
obtidos para os compostos fendlicos totais em vinhos Cabernet Sauvignon variaram
de 1657,50 a 1889,00 mg de acido gélico L™* (DIAS; MENEGON, 2012).

6.1.7 Viscosidade

Para as andlises da viscosidade nos vinhos tintos os valores analisados
variaram entre 1,8523 mm?s™ e 2,8427 mm?s™, ficando com a média de 2,00 mm?s
1 Nos vinhos brancos a viscosidade apresentou variacdo entre 1,7763 mm? st e
1,9918 mm? s, obtendo-se um valor médio de 1,88 mm?s™. Quando analisamos a
viscosidade em cada tipo de vinho, observa-se que existe diferenca significativa (p=
0,005). A média da viscosidade do vinho tinto é maior que a do vinho branco. Estes
resultados podem também ser visualizados na Tabela 5.

O aumento dos niveis de alcool resulta em um aumento na percepcédo do
“corpo” em todos os vinhos, também no aumento da viscosidade percebida (GAWEL
et al., 2007). Segundo Weast, (1987) apud Yanniotis et al., (2007), a viscosidade de
solugdes aquosas aumenta com a concentragdo de etanol até um ponto maximo e
depois diminui. A 20°C, a viscosidade maxima €& de 2,8046 cp em etanol 42% (w/w),
enquanto ele é igual a 1,201 cp a 100% de etanol.

Yanniotis et al., (2007) realizou a medi¢cdo da viscosidade de vinhos a 16°C
com uso de um viscosimetro (Hoppler, HAAAKE, Alemanha) ,com vinhos Tintos
seco e doce e brancos seco e doce, os valores para os vinhos tinto seco foram de
1,88 e 1,92, para os vinhos tintos doce foi 3,04. Para os vinhos brancos seco foram

1,71 e 1,80 e pata os vinhos brancos doces foi 3,16. Alem disso, os teores de alcool
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para 0os mesmos vinhos foram 12,3; 12,4; 15,5; 12,7; 11,6; e 13,9 (%v/v)
respectivamente. E os valores para o estrato seco variaram de 24,8; 21,9; 151 ,4;
17,2; 15,5 290,8 g L™. Portanto, quando comparados os vinhos secos tintos e
brancos, os tintos apresentaram maior teor médio de alcool, extrato seco e
viscosidade.

Segundo Pickering et al., (1998) a concentracéo de etanol que foi encontrada
para ser altamente correlacionados com a intensidade maxima percebida da
viscosidade ocorreu na concentracdo de etanos de 10% (v/v).Para a maxima
densidade percebida ocorreu com a concentragéo de etanol de 12% (v/v). Gawel et
al., (2007) estudaram o efeito da adicdo de diferentes concentracdes de etanol (O,
3%, 7%, 10%, 12%, e 14% v/v). E de glicerol (5,2, 7,2, 10,2 g de glicerol L) em trés
vinhos Riesling desalcoolizados para avaliar efeito destas concentracbes na
intensidade do corpo, a dogura, acidez, aroma e sabor, e viscosidade percebida.
Para ambos os vinhos, 13,6% (v/v) alcool resultou na viscosidade significativamente
mais elevada do que 11, 6% (V/v).

Siret et al., (2008) em seu estudo com vinhos para medi¢cdo da viscosidade
com uso do viscosimetro de Oswald, encontrou para os vinhos tinto seco valores
entre 1.581e 1.721mPa.S., para os vinhos branco seco 1.622 e 1.695 mPa.S. e para
rosés seco e semi-seco valores entre 1.616 e 1.664. mPa.S. e com 0 uso de outro
viscosimetro Gemini encontrou para os vinhos tinto seco valores entre 2.890 e 3.732
mPa.S., para os vinhos branco seco 1.630 e 1.691mPa.S. e para rosés seco e semi-
seco valores entre 1.650 e 1.697mPa.S.

Runnebaum et al., (2008), encontraram resultados para a viscosidade com o
uso de um viscosimetro Cannon- Fenske 50 e com as amostras analisadas em
temperaturas mantidas a 30°C, encontraram valores que variaram 1.232 e 1.313
para vinhos brancos Chardonnay e Viogneir (esperavam encontrar valores maiores,
pois vinhos mais encorpados como o Sauvignon Blan tendem a ter viscosidade mais
baixas).

Considerando que o etanol pode ter correlagdo com a viscosidade foram
confeccionadas duas curvas de calibracdo (etanol x viscosidade) com o uso de um
viscosimetro Cannon Fenske. Com a regressao da curva foi obtida a equacao:
Etanol (°GL) = 18, 004 x v — 18,68; R? = 0, 9936 (GINDRI, 2013).
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Neste estudo que foi realizado com viscosimetro Cannon- Fenske 50, as
andlises foram realizadas com temperaturas controladas a 20°C, obtiveram-se 0s
valores para as viscosidades mensuradas para os vinhos Chardonnay valores que
variaram de 1,9633; 1,8567; a 1,8890 mm?s-}, dos municipios de Dom Pedrito e
Santana do Livramento respectivamente. Para o vinho Viogneir os valores obtidos
foram de 1,9918 mm?s?, do municipio de Itaqui. Estes valores sdo superiores aos
encontrados por Runnebaum et al., (2008) porém, Runnebaum et al., (2008), utilizou
entre outras possiveis variaveis entre seu estudo e este , pois a realizacdo do seu
experimento foi a 30°C. Neste estudo o experimento foi realizado a 20°C. Sabe-se
que a viscosidade diminui com o aumento da temperatura, isto poderia explicar os
valores menores encontrado pelo outro grupo de pesquisa com as mesmas
variedades de uva em relacdo ao nosso estudo. Pode ser verificado também que a
hip6tese de que o etanol possui correlagdo com a viscosidade (medida em diferentes
concentragbes hidroalcodlica) se confirmou neste estudo com vinhos tintos e
brancos com diferentes teores de alcool. Onde o teor de alcool foi 0 parametro que
apresentou maior correlacdo com a viscosidade quando comparado com os demais

parametros fisico-quimicos.

6.2 Correlagdes dos constituintes dos vinhos com a viscosidade

A correlacdo da viscosidade em relacdo as varidveis em estudo (pH, acidez
total, teor de alcool, extrato seco, agucares redutores e compostos fendlicos) foi
realizada separadamente para os vinhos tintos e brancos, conforme a Tabela 6 e

tabela 7 respectivamente
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Tabela 6 - Andlise da correlacdo da viscosidade em relacédo ao pH, acidez total, teor
de alcool, extrato seco, acucares redutores e compostos fendlicos em vinhos finos

tintos da regido da Campanha, safra 2011.

Viscosidade Coeficiente  p-valor Decisao da correlacao
correlacionada com de
as variaveis correlagcéo
pH -0,052 0,725 Correlacdo nao significativa
Acidez total -0,017 0,911 Correlacdo nao significativa
Teor de alcool 0,304 0,035 Correlagao significativa
Extrato seco 0,464 0,001 Correlacao significativa
AcUcares redutores -0,283 0,051 Correlacdo néao significativa
Compostos fendlicos -0,374 0,011 Correlacdo néao significativa

Tabela 7 - Andlise da correlacéo da viscosidade em relacdo ao pH, acidez total, teor
de alcool, extrato seco, aclcares redutores e compostos fenélicos em vinhos finos
brancos da regido da Campanha, safra 2011.

Viscosidade Coeficiente de p-valor Deciséo da correlacéo

correlacionada com as correlacéo
variaveis

pH 0,548 0,002 Correlacdo significativa
Acidez total 0,341 0,065 Correlacdo significativa
Teor de alcool 0,905 <0,0001 Correlagéo significativa
Extrato seco 0,845 <0,0001 Correlacéo significativa
Agucares redutores 0,301 0,106 Correlacdo néao significativa
Compostos fendlicos -0,125 0,510 Correlacdo nao significativa
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Estudos demonstram a importancia da concentracdo de alcool na percepcao
sensorial de vinhos (KINGA et al., 2013). As concentracdes de etanol e do glicerol
produzem efeitos na intensidade do corpo, a dogura, acidez, aroma e sabor, e
viscosidade percebida. Corroborando com os dados encontrados neste estudo.

As classificagbes mais elevadas de “corpo” nos vinhos foram associadas com
as classificacbes mais elevadas de sabor e / ou viscosidade percebida (GAWEL et
al., 2007). A viscosidade percebida € aumentada na presenca de glicerol (JONES et
al., 2008).

Embora a viscosidade seja frequentemente mencionada na degustacéo,
aumentos perceptiveis geralmente ocorrem apenas quando o contetdo de agucar ou
de alcool é elevado (BURNES; NOBLE, 1985 apud JACKSON, 2008). Nurgel;
Pickering (2005) mostraram que o etanol pode ter um efeito moderado na sensacéo
de viscosidade na boca. Runnebaum et al., (2011), constataram em seus estudo que
existe uma correlacdo significativa da sensagdo de viscoso na boca entre a
viscosidade e o extrato total. Sendo que € a viscosidade o atributo que mais se
correlaciona com a sensacdo de viscosidade percebida na boca. O aumento de
viscosidade faz com que o vinho seja mais “encorpado”, fluindo mais lentamente na
boca. Dessa forma proporcionando ao provador uma melhor percepgao e melhor
qualidade do produto (YANNIOTIS, et al., 2007). Gawel et al., (2007), verificaram
que os vinhos que continham 10 g L™ glicerol apresentavam viscosidade maior que
os vinhos que continham 5 g L™ glicerol. Esta caracteristica foi constatada para
todos os vinhos brancos de mesa e seco analisados, independente dos niveis de
alcool que continham, sugerindo que as diferencas na concentragao de glicerol foi o
fator mais influenciou a viscosidade percebida.

A precisdo na operagdo com o0 viscosimetro depende do controle das
variaveis: temperatura, tempo, alinhamento vertical e volume de amostra. O efeito da
temperatura sobre o coeficiente de viscosidade de um fluido difere notadamente
segundo o estado fisico (liquido ou gas). Nos gases, a viscosidade aumenta com a
temperatura, mas nos liquidos diminui com a elevacdo da temperatura enquanto a
fluidez aumenta (ATKINS, 1999). Siret et al., (2008), realizaram um estudo de
avaliacdo das caracteristicas percebidas de persisténcia, intensidade, adstringéncia
e viscosidade percebida por um painel de degustadores e da viscosidade

mensurada por trés diferentes viscosimetros. Concluiram que a comparacao entre
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0s métodos fisico-quimicos e sensoriais mostraram que as medi¢cdes reologicas
podem ser correlacionadas com as caracteristicas organolépticas dos vinhos.

Neste estudo para os vinhos tintos a correlacéo verificada entre viscosidade e
teor de alcool foi R?*= 0, 6675, sendo considerada uma forte correlacdo. Porém, para
os vinhos brancos a correlacgéo verificada entre viscosidade e teor de alcool foi R*=
0,925, sendo a correlagao altamente significativa.

Apesar de ndo ter sido realizada analise sensorial para fazer a correlacao
entre a viscosidade percebida e a viscosidade mensurada, esta foi analisada
objetivamente a 20°C considerada padréo universal.

Sob o ponto de vista organoléptico, o extrato seco total esta relacionado com
a estrutura e o corpo do vinho (RIZZON; MIELE, 1996). Para Yanniotis et al., (2007),
o0 extrato seco e o etanol interferem diretamente na viscosidade, enquanto a
influéncia do glicerol é dada como insignificante. Também constataram ao determinar
a viscosidade em vinhos comerciais tintos e brancos, secos e doces que 0s vinhos
brancos secos apresentam menor viscosidade quando comparados com 0s vinhos
tintos secos. Enquanto os vinhos doces possuem maior viscosidade em relacdo aos
vinhos secos. Nos vinhos doces o0 aclcarque estd presente aumenta o
valor do extrato seco. Portanto, o acgulcar é o principal fator para a viscosidade destes
vinhos.

Neste estudo foram analisados somente vinhos secos e os valores
mensurados de aclcares ficaram proximos de 1g L™, contribuindo em menor
proporcao para os valores verificados para o extrato seco, quando comparados com
os vinhos suaves onde os acgucares contribuem de forma mais significativa nos
resultados do extrato seco dos vinhos.

Para os vinhos tintos a correlagéo verificada entre viscosidade e o extrato
seco foi R*= 0, 7143, sendo considerada uma forte correlacdo. Para os vinhos
brancos a correlacdo verificada entre viscosidade e teor de alcool foi R%=0,45086,
sendo considerada moderada correlagéo, segundo Dancey; Reidy (2006).

O pH é importante pelo seu efeito na cor, no sabor e na proporgéo entre SO,
livre e combinado. Para que o vinho atinja niveis satisfatorios das caracteristicas
organolépticas, o pH deve ficar entre 3,1 e 3,6 (AMERINE; OUGH, 1976; MANFROI
et al.,, 2006). O pH do vinho depende do tipo e da concentragdo dos &cidos
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organicos e da concentracdo de cations, especialmente do potassio (RIZZON;
MIELLE, 2002).

Para os vinhos tintos ndo se verificou correlacdo entre a viscosidade e o pH.
Para os vinhos brancos a correlacéo verificada entre viscosidade e o pH foi R*=
0,2999, podendo ser considerada uma média correlacdo, segundo Dancey; Reidy
(2006).

As correlacdes entre a viscosidade e o teor de alcool para os vinhos tintos e
brancos, estdo representados nas figuras 9 e 10 respectivamente. As correlacdes
entre a viscosidade e o0 extrato seco para 0s vinhos tintos e brancos estédo
representados nas Figuras 11 e 12 respectivamente.
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Figura 9 - Gréfico da curva de correlagéo entre o teor de alcool e a viscosidade nos vinhos tintos da
regido da Campanha, safra 2011.

o4
&
© 3
S
S 12
<
o 1| & y=11,957x - 10,121
° R2 = 0,9252
o 10
(0]
'_

1,75 1,8 18 19 1,95 2 2,05

Viscosidade (mm?2s-1)

Figura 10 - Gréfico da curva de correlacéo entre o teor de alcool e viscosidade nos vinhos brancos da
regido da Campanha, safra 2011.
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Figura 11 - Gréfico da curva de correlacdo entre o extrato seco e a viscosidade nos vinhos tintos da
regido da Campanha, safra 2011.
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Figura 12 - Gréfico da curva de correlacdo entre o extrato seco e a viscosidade nos vinhos brancos
da regido da Campanha, safra 2011.
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7 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos podem-se chegar as seguintes conclusdes:

Ao realizar a comparacao entre os vinhos finos brancos e tintos, constatou-se
que:

Todos os constituintes mensurados se encontravam em conformidade com a
legislacé@o vigente. Estes valores foram préoximos aos indicados nos rétulos (teor de
alcool) dos mesmos.

Existiu diferencas significativas entre os vinhos tintos e brancos para os
parametros analisados de pH, acidez total, extrato seco, acucares redutores e
compostos fendlicos. Porém, para o teor de alcool e para a viscosidade ndo ocorreu
diferenca significativa.

Ao ser realizada a correlacéo entre a viscosidade e os parametros analisados
para os vinhos finos tintos foi encontrada correlacdo significativa forte entre a
viscosidade e os parametros de teor de alcool e extrato seco.

Ao correlacionar a viscosidade nos vinhos brancos, verificou-se que nestes
vinhos a viscosidade teve correlacdo com as variaveis pH, teor de alcool e extrato
seco, sendo gque destas o pH apresentou uma correlacdo menor, para o extrato seco
ocorreu uma moderada correlacdo e para o teor de alcool ocorreu uma correlacao
altamente significativa.

Apesar da importancia da viscosidade na percepcéo sensorial e na qualidade
dos vinhos, ndo existem critérios para sua avaliagédo na legislacao brasileira.

A partir dos resultados mensurados, foi possivel contribuir com um estudo
pioneiro da determinagcdo da viscosidade bem como, produzir informagbes

relevantes para a caracteriza¢ao dos vinhos da Regiao da Campanha.
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9.1 APENDICE A - Carta enviada as Vinicolas

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS

=
)

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA E CIENCIA
DOS ALIMENTOS

De: Velcir Ribenich Schirmer
Para: Vinicola

Sou Velcir Ribenich Schirmer, aluna de mestrado do Programa de Pés-
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos da Universidade Federal de
Santa Maria, orientada da Professora Neidi Garcia Penna e do Professor Carlos
Eugénio Daudt. Estarei desenvolvendo o projeto de pesquisa “Determinacdo da
viscosidade em vinhos da regido da Campanha do Rio Grande do Sul”, que tem por
objetivo principal determinar a viscosidade em vinhos produzidos com diferentes
variedades de uvas viniferas e néo viniferas provenientes da regido da Campanha
do RS, bem como determinar etanol, glicerol e agucares por Cromatografia Liquida
de Alta Eficiéncia (HPLC), correlacionando os dados obtidos com a viscosidade e
formacgao de “lagrimas” em cada amostra.

Venho por meio deste, solicitar a colaboracdo desta Empresa, através do
fornecimento de amostras de vinho (uma garrafa de 750 ml) para a realizacdo do
experimento. Convém salientar que € de grande relevancia para nossa pesquisa
poder contar com a participacdo desta importante vinicola no contexto vitivinicola da
regido da Campanha e estado do Rio Grande do Sul. Os resultados das analises
poderdo ser repassados para as empresas que forneceram as amostras e seréo
mantidos em sigilo. Em publica¢des cientificas futuras oriundas do trabalho, ndo seré
feito identificacdo dos nomes das vinicolas, a fim de evitar que sejam feitas
comparacdes entre as vinicolas participantes do projeto.

Aguardo retorno por email velcirschirmer@gmail.com ou telefone
(55)91762676.

Santa Maria, janeiro de 2012


mailto:velcirschirmer@gmail.com

79

9.2 APENDICE B - Questionario enviado as Vinicolas

QUESTIONARIO PARA AS VINICOLAS

1. Quais séo as variedades de Uvas com que a Vinicola trabalha na elaboragéo dos
Vinhos?

. Outras:
Cabernet Sauvignon
Merlot
Trebiano
Pinot Noir

()
()
()
()
( ) Chardonay
()
()
()
()

Sauvignon Blanc
Gewduztraminer
Niadgara Branca
Isabel

2. H& a possibilidade de doac¢&o dos vinhos para os estudos a serem realizados no
decorrer do ano na pesquisa do projeto do mestrado?

() Sim ( ) Nao Base de precos:

3. Vinhos de que safra pode conseguir no mercado ou por doacdo para as
analises?

De interesse: ( X) 2011 () 2010

4. Ha um setor de vendas junto a vinicola onde se possa obter as amostras? Quais
os dias e horarios de atendimento?

() Sim Horarios: ( ) Nao

( ) Fins de semana Horarios:

Observacgoes:




