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RESUMO
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Existe uma diversidade muito grande de videiras no mundo, gerando elevada variabilidade de
caracteristicas dos vinhos produzidos. Com o aumento de interesse motivado pelos beneficios a saude,
abrindo espago para o crescimento do consumo e do potencial do mercado da uva e do vinho, a busca
de variedades capazes de se adaptar as condigdes climaticas diferenciadas e a procura crescente do
consumidor por vinhos de qualidade, introduz a ‘Marselan’ aos poucos ao cenario da viticultura.
‘Marselan’ ¢ uma uva tinta vinifera, obtida pelo cruzamento da ‘Grenache’ e ‘Cabernet Sauvignon’. O
Rio Grande do Sul detém a maior percentagem de area cultivada com uva no Brasil, além de ser o
maior produtor de vinho. A qualidade dos produtos derivados da uva é dependente das suas
propriedades fisico-quimicas e da composi¢do fendlica caracteristicas das cultivares. O presente
trabalho tem como objetivo caracterizar fisico-quimicamente a cultivar e o vinho varietal, e também
descrever o perfil sensorial do vinho varietal Marselan obtido de uvas produzidas nas regifes da
Campanha Galcha, Serra Galcha e Serra do Sudeste, do Rio Grande do Sul. Seis amostras de uvas
produzidas diferentes regiGes foram coletadas. Parte das bagas foi congelada em nitrogénio liquido e
armazenada em freezer para posterior elaboracdo de extratos e analise, o restante foi destinado a
microvinificacdo. Foram realizadas analises de polifendis totais, flavondides totais, procianidinas,
taninos, antocianinas, pigmentos poliméricos, intensidade e tonalidade de cor, caracteristicas
cromaticas pelo espaco CIE L*a*b*, acidez, pH, sélidos sollveis totais, acucares totais (redutores e
ndo redutores) e capacidade antioxidante. As caracteristicas sensoriais dos vinhos foram determinadas
por Analise Descritiva Quantitativa com uma equipe de 10 provadores treinados. As amostras de uva e
vinho Marselan apresentam diferencas nos parametros fisico-quimicos avaliados e na anélise sensorial.
Os dados de maturacdo industrial, maturacao fenolica, compostos fendlicos e capacidade antioxidante
da ‘Marselan’ demonstraram a sua adaptacdo a todas as regides do Rio Grande do Sul, porém é
altamente dependente das condic¢Ges climéticas, as quais conferem caracteristicas bem diferenciadas.
Todas as amostras de vinho tinto encontram-se de acordo com os padrdes estabelecidos na legislacdo
brasileira. Pelo teor de polifendis totais (2047,07 a 4777,98 mg L) e antocianinas (645,20 a 874,67mg
L*) encontrados no vinho ainda jovem, a Marselan apresenta um 6timo potencial para elaboracéo de
vinhos de guarda. A capacidade antioxidante acompanha a tendéncia dos compostos fendlicos. Em
relacdo aos pardmetros de cor dos vinhos as amostras apresentam diferencas entre si, mas ndo é
possivel caracterizar diferencas quanto a regido e sua cor é caracteristica de vinhos jovens. O método
da Anélise Descritiva Quantitativa revelou que as amostras estudadas apresentam perfis sensoriais
distintos, exceto no aroma, 0 que indica a tipicidade da cultivar estudada para os aromas de frutas
vermelhas, frutas secas, madeirizado e doce. Os atributos cor violeta, translicido, sabor frutado,
adstringéncia e persisténcia sdo 0s mais importantes para discriminar as amostras de vinho tinto, no
entanto os outros atributos como aromas herbaceo, alcodlico e floral, sabores amargo, acido e
madeirizado, pungéncia e corpo auxiliam a descrever sensorialmente a cv. Marselan. E possivel
discriminar sensorialmente as amostras de vinho tinto com base na regido de produgéo.

Palavras-chave: Maturacdo fendlica. Capacidade antioxidante. Caracteristicas cromaticas. Analise
descritiva quantitativa.
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There is a great diversity of vines in the world, generating high variability characteristics of
the wines produced. With the increased interest motivated by health benefits, making room for the
growth of consumption and the grape and wine market potential, the search for varieties able to adapt
to different climatic conditions and the growing consumer demand for wine quality, introduces the
'Marselan' piecemeal viticulture scenario. '‘Marselan' is a red grape vinifera, obtained by crossing the
'Grenache' and 'Cabernet Sauvignon'. The Rio Grande do Sul has the largest percentage of cultivated
area with grape in Brazil, and is the largest producer of wine. The quality of products derived from the
grape is dependent on its physicochemical properties and phenolic composition characteristics of
cultivars. This study aims to characterize physicochemical the cultivate and the varietal wine, and also
describe the sensory profile of the varietal wine Marselan obtained from grapes produced in the
regions of the Campanha Galcha, Serra Galcha and Serra do Sudeste of Rio Grande do Sul. Six
samples of grapes produced different regions were collected. Part of berries was frozen in liquid
nitrogen and stored in a freezer for further analysis and preparation of extracts, the remainder was used
for the microvinification. Analysis of total polyphenols, total flavonoids, procyanidins, tannins,
anthocyanins, polymeric pigments, intensity and color tone, color characteristics by the CIE L* a* b*
space, acidity, pH, total soluble solids, total sugars (reducing and non-reducing) and antioxidant
capacity were performed. The sensory characteristics of the wines were determined by quantitative
descriptive analysis with a team of 10 trained panelists. The grape and wine samples Marselan differ
in physicochemical parameters evaluated and sensory analysis. Industrial maturation, phenolic
ripeness, phenolic compounds and antioxidant capacity data of 'Marselan’ demonstrated their
adaptability to all regions of Rio Grande do Sul, but are highly dependent on the weather, which
provide different features. All red wines are in accordance with the standards established by Brazilian
law. The total polyphenol content (2047.07 to 4777.98 mg L-1) and anthocyanins (645.20 874,67mg
the L-1) found in a young wine, Marselan presents a good potential for development of guard wines.
The antioxidant capacity follows the trend of phenolic compounds. Regarding the color parameters of
the wine samples are somewhat different, but it is not possible to characterize differences in the area
and its color is characteristic of young wines. The method of quantitative descriptive analysis revealed
that the studied samples have distinct sensory profiles, except in the aroma, which indicates the typical
characteristics of the cultivar studied for the aromas of red fruits, dried fruits, woody and sweet. The
attributes violet color, translucent, fruity flavor, astringency and persistence are the most important to
discriminate samples of red wine, however the other attributes as herbaceous aromas, alcohol and
floral, bitter flavors, acid and woody, pungency and body help to describe sensorily the cv. Marselan.
It is possible to discriminate sensory samples of red wine based on the production region.

Keywords: Phenolic ripeness. Antioxidant capacity. Color characteristics. Quantitative descriptive
analysis.
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1. INTRODUCAO

Existe uma diversidade muito grande de videiras, tanto em termos de espécies, bem
como em numero de cultivares, o que resulta em grande variabilidade de caracteristicas
fisico-quimicas das uvas por elas produzidas. A exploracdo comercial das atividades
viticolas e enoldgica brasileira sdo relativamente novas, em comparacdo aos principais
paises tradicionalmente vitivinicolas (ABE et al., 2007; ACUNHA et al., 2011).

O aumento do interesse por produtos derivados viticolas e enolégicos tem sido
motivado especialmente pelos beneficios a salde, abrindo significativo espago para o
crescimento do consumo e consequentemente do potencial do mercado de uva e do vinho.
As pesquisas relacionam o consumo moderado de vinho a beneficios a saude humana,
especificamente, no que diz respeito as doencas cardiovasculares, a quimioprevencdo de
varios tipos de cancer, e mesmo a doencas hepaticas e senilidade (TOMERA, 1999; ABE et
al., 2007).

No Brasil, a partir da Gltima década do século XX, houve uma significativa mudanca
no panorama vitivinicola, aparecendo vinhos de muito boa qualidade, fruto da mudanga da
mentalidade de boa parcela dos produtores locais, que vem investindo para melhorar ndo sé
a viticultura, como também a vinificacdo. Iniciou-se, um movimento empresarial focado
num processo de inovacao tecnoldgica promovendo melhorias na estrutura dos processos
produtivos bem como dos produtos elaborados, onde empresas interessadas na producéo de
vinhos finos foram motivadas pela percepcdo quanto ao potencial de crescimento do
mercado interno para produtos com padrao internacional, capazes de serem comercializados
com maior valor agregado (LAROUSSE, 2007; PROTAS, CAMARGO, 2010).

Destacando-se na producédo de uvas, o Estado do Rio Grande do Sul, detém a maior
percentagem de &rea cultivada com uva no Brasil, provavelmente devido as questdes
culturais de etnia e, mais recentemente, a sua reputacdo como regido boa produtora de
vinhos. Por isso, tem dedicado uma atencdo especial na expansdo de areas viticolas,
particularmente das variedades de uvas finas, buscando implantar vinhedos saudaveis
capazes de gerar uvas de alta qualidade (POMMER, MANICA, 2006).

Por exceléncia, a qualidade dos produtos derivados da uva esta diretamente
relacionada com aspectos da elaboracdo, mas fortemente dependentes das caracteristicas
fisico-quimicas da materia-prima que lhes deu origem, ou seja, das propriedades

originalmente contidas na uva. As uvas europeias ou viniferas (Vitis vinifera L.) ddo origem
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a vinhos finos, sdo variedades de grande importancia no contexto mundial, amplamente
conhecidas na vinicultura, como as cultivares de uvas brancas Chardonnay, Sauvignon
Blanc e Gewurztraminer e as cultivares de uvas tintas Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Merlot e Pinot Noir (CAMARGO, 2002).

Atualmente, a maior parte do vinho produzido no Brasil vem do Rio Grande do Sul.
Em 2013, foram colhidas 610,5 milhdes de kg de uva no Rio Grande do Sul, dentre as quais
73,8 milhdes de Kg foram de viniferas o que representa 12,1% da producdo total de uvas
(IBRAVIN, 2013a).

Nos ultimos anos, os produtores do Rio Grande do Sul concentraram-se na producao
de uma variedade de uvas, como em outros paises do Novo Mundo. No entanto, a regido
ainda carece de um vinho varietal vermelho emblematico como Malbec na Argentina, Shiraz
na Australia, Carmenére no Chile e Tannat no Uruguai (MIELE, RIZZON, 2011). O Banco
de dados de uva, vinho e derivados do cadastro viticol/EMBRAPA revela que sdo
cultivadas mais de 71 cultivares de uvas europeias (Vitis vinifera), no Rio Grande do Sul. Na
Serra Galcha o predominio das tradicionais castas italianas deixou de existir com a
introducdo na década de 1970, de variedades francesas como Merlot e Cabernet Franc. A
partir do inicio dos anos 80 ganharam espaco a Cabernet Sauvignon, Tannat,
Gewdrztraminer, Chardonnay, Flora, Pinotage, juntamente com varias outras viniferas
importadas da Franca, da Alemanha, da Italia, dos Estados Unidos e da Africa do Sul. A
busca por novas alternativas ainda continua, especialmente visando a elaboracdo de vinhos
varietais. Algumas cultivares portuguesas e de outras procedéncias tém sido importadas
recentemente, constituindo-se na expectativa do momento. Esta analise sugere que ainda ndo
ha uma definicdo de cultivares para as condi¢des temperadas do Brasil (MELLO e
MACHADO, 2013; PROTAS, 2003). No entanto, a Cabernet Sauvignon, Merlot e Tannat
sdo as mais produzidas com bons resultados.

Devido a tradi¢do de produgdo de vinhos no Rio Grande do Sul, & multiplicidade de
variedades e a busca por cultivares que tenham boa capacidade de producdo e adaptacgdo, a
cultivar Marselan, que ja é utilizada por algumas vinicolas para correcdo do vinho,
principalmente em funcdo da cor, também tem sido utilizada para produzir vinhos varietais
por alguns produtores do Rio Grande do Sul em virtude principalmente da sua cor, 0 que €
um atributo importante para a maioria dos consumidores. Ela apresenta boa adaptacdo e
producdo, sendo uma cultivar de ciclo curto e boa durabilidade em campo, tanto que sua
producdo no Estado tem aumentado desde 2005. O conhecimento da composicéo fendlica e

em especial dos pigmentos auxilia a caracterizacdo da ‘Marselan’. Embora as concentragdes
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de cada componente individual em uma variedade de uva possam ser afetadas por diferentes
fatores (como o vintage, solo, condic¢Bes climéticas), o perfil de pigmento (determinando as
proporcoes das diferentes antocianinas) é caracteristico da variedade (ALCADE-EON, et al.,
2006). Desse modo, caracterizar a composicdo fenodlica e capacidade antioxidante da uva e
do vinho, além de descrever sensorialmente seu vinho, traz a possibilidade de conhecer
propriedades caracteristicas a essa cultivar jA& que h& poucas referéncias na literatura

descrevendo o seu perfil.
1.1 Objetivo

O objetivo do presente estudo é caracterizar fisico-quimicamente a cultivar de uva e
0 vinho varietal Marselan; e descrever o perfil sensorial do vinho varietal obtido destas uvas

cultivadas em diferentes regides produtoras do Rio Grande do Sul.

1.2.1 Objetivos especificos

Caracterizar fisico-quimicamente a cultivar, através dos extratos de casca e semente

produzidos, e 0s vinhos da ‘Marselan’ elaborados por microvinificacao.

o Avaliar a correlacdo entre a maturacdo fenolica das uvas com a composicao fendlica
da uva e do vinho.

o Avaliar a capacidade antioxidante e sua correlacdo com os compostos fendlicos da
uva e do vinho.

o Descrever sensorialmente os vinhos produzidos a partir da ‘Marselan’ através da

analise sensorial descritiva.

o Correlacionar as caracteristicas sensoriais descritas com as analises fisico-quimicas.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Auvae ovinho

As uvas sdo consideradas uma das maiores fontes de compostos fendlicos quando
comparadas a outras frutas e vegetais, porém a grande diversidade entre as cultivares resulta
em uvas com diferentes caracteristicas, tanto de sabor quanto de coloracédo, o0 que certamente
estd associado com o conteudo e o perfil dos compostos polifendlicos. Por ser a matéria-
prima para a produgdo de vinhos, é importante conhecer os teores de compostos fendlicos
das uvas, pois estes podem influenciar a qualidade dos produtos finais, no caso em questao,
do vinho (ABE et al., 2007).

O vinho pode apresentar grande complexidade polifendlica, alta qualidade e
durabilidade, para tanto o mosto tinto deve ser rico em antocianinas e taninos polimerizados
e possuir uma relacdo flavanol/antocianina préxima a cinco, pois os flavandis agem como
protetores das antocianinas, ligando-se a elas ou a outros compostos, evitando que as
mesmas sofram oxidacdo. As diferencas entre os tipos e estilos de vinhos se devem, em
grande parte, a concentracdo e composicao fendlica. Desde o vinhedo até a elaboragdo e
envelhecimento dos vinhos de qualidade, deve-se considerar o controle dos compostos
fendlicos (ZOECKLEIN et al., 2001; GUERRA, 2005; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

De acordo com a legislacdo brasileira, Lei n°® 7678 de 08/11/1988 (BRASIL, 1988):
“Vinho ¢ a bebida obtida pela fermentacdo alcoolica do mosto simples de uva s&, fresca e
madura”. Quimicamente o vinho é um meio aquoso composto por moléculas de agucares,
alcoois, polissacarideos, elementos minerais, acidos organicos, compostos fenolicos,
compostos nitrogenados, vitaminas, lipideos e substancias aromaticas. A composicdo do
vinho é, todavia mais complexa que a do mosto, ja que o vinho é obtido através da
fermentacdo alcodlica que modifica a composicdo do mosto provocando o desaparecimento
dos acucares, glicose e frutose, e a formacéo de alcool junto com produtos secundarios como
os poliélcoois, o glicerol, diversos acidos organicos e numerosos compostos volateis que
constituem o aroma (FLANZY, 2000).

2.2 Classificacdo Botanica

A videira € uma planta pertencente a divisdo Magnoliophyta, classe Magnoliopsida,
subclasse Rosidae, ordem Rhamnales e familia Vitaceae. A qual abrange mais de mil
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espécies, incluidas em dezenove géneros. O género Vitis € o Unico da familia com
importancia econémica, e conta com 107 espécies, sendo 29 de origem asidtica, 34 norte-
americanas, 1 européia, 28 fosseis e 15 espécies cuja origem é ainda indefinida (POMMER,
2003; MULLINS, BOUQUET, WILLIANS, 2004).

A familia Vitaceae é subdividida em subfamilias, estando o género Vitis classificado
na subfamilia Ampelidae. O género Vitis é dividido em dois subgéneros, Euvitis e
Muscadinia. O subgénero Muscadinia agrupa plantas com 40 cromossomos, que apresenta
frutos com baixo teor de acucar, engloba as espécies V. rotundifolia, V. munsoniana e V.
popenoei, destacando-se a primeira como mais importante do ponto de vista de resisténcia a
estresse biotico e abidtico (POMMER, 2003; MULLINS, BOUQUET, WILLIANS, 2004).

O subgénero Euvitis agrupa plantas com 38 cromossomos, onde se encontram duas
espécies de importancia econémica para a agricultura (V. labrusca e V. vinifera), seja para a
producdo de vinho, seja para 0 consumo in natura das frutas. A primeira é uma espécie de
origem americana; a segunda é uma espécie de origem europeia (POMMER, 2003;
MULLINS, BOUQUET, WILLIANS, 2004).

No Rio Grande do Sul aproximadamente 182 variedades que estdo presentes no
cadastro viticola, com predominio do cultivo das videiras americanas (Isabel, Niégara,
Bordd e Goethe), hibridas e europeias (Cabernet Sauvignon, Merlot, Moscato, Chardonnay,
Tannat e Pinot Noir) (MELLO e MACHADO, 2013).

2.3 Marselan

‘Marselan’ ¢ uma uva tinta da espécie Vitis vinifera, obtida pelo cruzamento das
cultivares ‘Grenache’ e ‘Cabernet Sauvignon’ realizado no Institut National de la Recherche
Agronomique (INRA), Franga em 1961 no Domaine de Vassal — INRA, préximo a cidade de
Marseillan. Foi cadastrada em catalogo em 1990. O resultado esperado deste cruzamento era
gerar uma cultivar de bagas grandes, para aumentar a producdo de vinhos. Porém o resultado
apresentou cachos grandes e bagas muito pequenas (1,3g em média), 0 que na época era
desinteressante. Com o passar do tempo, devido & mecanizacdo das culturas, a busca de
melhores clones capazes de se adaptar as condigdes climaticas diferenciadas, e a procura
crescente do consumidor por vinhos de qualidade e com cor intensa, a ‘Marselan’ esta aos
poucos retornando ao cenario da viticultura. Esta € uma casta relativamente insensivel aos
patogenos, adaptada as condi¢Ges da cultura na Franga, com um rendimento médio, e

producdo de um vinho caracteristico de excelente qualidade pois o tamanho reduzido das
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bagas aumenta a proporcdo de cascas na vinificagdo e a concentracdo de compostos
polifendlicos no vinho, resultando em um vinho de coloracdo intensa, com boa estrutura
tanica e aromas que remetem a frutas negras e especiarias (INRA, 2013).

De acordo com Mello e Machado (2015) a quantidade de uvas viniferas tintas
processadas no Rio Grande do Sul em 2013 foi de 37.033.391 Kg. Sendo que, de 69
cultivares as mais representativas sdao a Cabernet Sauvignon, Merlot e Tannat, com
aproximadamente 60% das uvas processadas. Nestes dados, a Marselan apresenta-se em 12°
com 345.504 Kg. Outro ponto interessante é o crescimento na producdo desta cultivar desde
2005, onde pelo mesmo cadastro era de 28.868 Kg apenas e foi aumentando até 2011, onde
foram produzidos 339.023 Kg, havendo uma pequena reducdo em 2012, e recuperando a
producdo em 2013.

Embora a ‘Marselan’ tenha sido inicialmente considerada sem valor pela inddstria do
vinho em virtude do seu rendimento moderado, os vinhos produzidos podem ser de
excelente qualidade, o que levou o seu cultivo a paises como o Uruguai. As uvas produzem
um complexo vinho colorido, com taninos leves e aroma de groselhas suculentas
(ALCADE-EON et al. 2006).

A ‘Marselan’ cultivada na Serra Galcha reproduz as mesmas caracteristicas
observadas na Franca e Uruguai, como cachos grandes e bagas pequenas (Figura 1). Origina
vinho de dtima coloracéo e corpo, no entanto o rendimento do mosto € baixo, necessitando
aproximadamente 160 kg de uva pra obter-se 100 L de mosto. A ‘Marselan’ tem um ciclo
similar ao ‘Cabernet Sauvignon’, uma das cultivares presentes no cruzamento que a originou
(GIOVANNINI, 2009; RODRIGUES, 2011). Ja € cultivada também na Regido da
Campanha Gaucha e na Serra do Sudeste.

Figura 1 - Cachos de Marselan fotografados durante a coleta de amostras (acervo do autor).
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Alcade-Eon, et al. (2006) estudou o perfil de pigmentos e os diferentes derivados de
antocianinas em vinhos de diferentes variedades entre elas a Marselan comparando-as a
Tannat. Os resultados mostraram diferengcas ndo s6 na composicdo de antocianina, mas
também na natureza quimica dos principais pigmentos derivados de antocianina presentes
em cada vinho. Marselan foi caracterizada por percentagens mais elevadas de malvidina-3-
glicosideo e seus derivados acil. A amostra Marselan tinha menos antocianinas totais (83%)
que a Tannat (86%), mas os trés derivados malvidina foram desproporcionalmente
abundantes (86% das antocianinas).

Segundo Santos (2011a), em estudo da composicdo elementar desenvolvido com
amostras de solo, videira, uva e vinho da cultivar Marselan utilizando técnica de feixes de
ions PIXE, conclui que em geral, o vinho varietal dessa cultivar demanda varios meses de
estabilizacdo em tanques ou de evolucdo nas garrafas antes de ser comercializado o que faz
com que sua concentragdo elementar continue variando juntamente com 0s compostos
organicos e ainda que os maiores constituintes desse vinho analisado sdo, em ordem
decrescente K, P, S, Mg e Ca e na uva madura, antes da vinificacdo sdo, K, P, Ca, Mg e S.
Usando HPLC-DAD-ESI-MSIMS, a composi¢do de proantocianidinas em cascas de uvas
'‘Marselan' foi analisada. Os resultados mostraram que a composi¢do de proantocianidinas
em 'Marselan’ e as suas diversas subunidades diferem significativamente de outras
variedades. (-)-Epigalocatequina foi o mondémero livre de flavan-3-ol e subunidades
terminais mais abundantes, ao passo que as subunidades de extensdo eram (-)-epicatequina-
3-0-galato nos estagios iniciais de maturacdo, e principalmente (-)-epigalocatequina e (-)-
epicatequina nas fases intermediarias e finais de maturacdo. Esta pode ser a razdo para as
diferencas de adstringéncia de diferentes variedades de uvas, bem como 0s seus vinhos
(LIANG et al., 2012).

2.4 Regides Vitivinicolas

Em cada regido produtora, as varidveis climaticas apresentam comportamento
diferenciado ao longo do ano, incluindo as temperaturas, a insolagcdo, a precipitacdo
pluviométrica e os indices climaticos viticolas. Os fatores de qualidade dos vinhos e outros
produtos vitivinicolas nas diferentes regides € funcdo do clima, do solo, da cultivar, das
técnicas de cultivo e dos sistemas de processamento empregados (TONIETTO e
MANDELLLI, 2003). Segundo Jackson, (2008) é impossivel separar a viticultura do clima, e

a temperatura € tida como parametro de maior influéncia no crescimento das videiras e nas
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reacOes especificas que ocorrem durante o processo de maturacdo das uvas, influenciando,
portanto a composicéo final da uva.

As caracteristicas climaticas da vitivinicultura brasileira sdo bastante particulares, tal
situacdo confere aos produtos um conjunto de caracteristicas e uma tipicidade propria que
deve-se em grande parte ao efeito clima. Resulta, igualmente, da ampla gama de cultivares
utilizadas. Os vinhos produzidos de uvas europeias apresentam tipicidade que varia de
regido para regido nas condices brasileiras (TONIETTO e MANDELLI, 2003).

2.4.1 Regido da Serra Gaucha

Regido montanhosa, que faz parte da serra Nordeste do Rio Grande do Sul, cujas
coordenadas geograficas e indicadores climaticos médios sdo: latitude 29°10°S, longitude
51°32°W, altitude 600 a 800 m, precipitacdo 1.700 mm, temperatura 17,2°C e umidade
relativa do ar 76%. E a maior regido viticola do pais com cerca de 40 mil hectares de
vinhedos. O solo da regido é argiloso, rico em matéria organica, com drenagem nao muito
eficiente. O clima é do tipo subtropical, mesotérmico uUmido (LAROUSSE, 2007
IBRAVIN, 2013b).

Os principais municipios onde se produzem as uvas que ddo origem aos vinhos da
regido sdo Bento Gongalves, Garibaldi, Farroupilha, Flores da Cunha e Monte Belo do Sul.
Mais de 80% da producdo da regido se origina de variedades de uvas americanas (Vitis
labrusca, Vitis bourquina) e hibridas interespecificas, apenas cerca de 15% dos vinhos €
produzida com uva Vitis vinifera. (LAROUSSE, 2007; IBRAVIN, 2013b).

A partir de meados da década de 1980, uma analise retrospectiva evidencia que
iniciou-se, nesta regido, um movimento empresarial focado num processo de inovacgdo
tecnoldgica promovendo melhorias na estrutura dos processos produtivos bem como dos
produtos elaborados. Porém, limitou-se a um ndmero restrito de empresas, interessadas,
quase que exclusivamente, na producdo de vinhos finos (PROTAS, CAMARGO, 2010).
Além disso, uma das suas sub-regides, o Vale dos Vinhedos, foi a primeira regido brasileira
a obter a Indicagdo de Procedéncia. E mais recentemente a Denominacdo de Origem, de
acordo com dados da Associacdo dos Produtores de Vinhos Finos do Vale dos Vinhedos
(APROVALE, 2013).
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2.4.2 Regido da Campanha Gaucha

Localizada na metade sul do Estado do Rio Grande do Sul, na fronteira com o
Uruguai, com polos de producdo concentrados em Santana do Livramento, Bagé e Dom
Pedrito. Nessa regido a topografia caracteriza-se por coxilhas, com suaves elevacGes de
altitude, cuja situacdo geografica estd entre 30°53'S/55°32'W. Apta a mecaniza¢do, com
altitude variando entre 75 m e 300 m. Encontra-se a 500 km da tradicional regido de
producdo viticola do Brasil, a Serra Gaucha (TONIETTO, MANDELLI, 2003; LAROUSSE,
2007; IBRAVIN, 2013b).

A temperatura média na regido varia entre 17,6°C e 20,2°C, a precipitacdo
pluviométrica média € de 937 mm no periodo ativo de vegetacdo: 01.09 a 30.04, e a
umidade relativa do ar, em média, situa-se entre 71% e 76%. Esta diversidade ambiental
oportuniza a producdo de uvas que originam vinhos com diferentes caracteristicas de
tipicidade dentro da prdpria regido, de acordo com as condi¢des climéticas especificas de
cada zona de producdo. A regido da Campanha, atualmente com aproximadamente 1.500 ha
consolidou-se como produtora de vinhos finos na década de 1980 a partir de um Projeto
implantado por uma empresa multinacional no municipio de Santana do Livramento. S&o
cultivadas exclusivamente castas de Vitis vinifera (LAROUSSE, 2007; IBRAVIN, 2013b).

2.4.3 Regido da Serra do Sudeste

A Serra do Sudeste fica proxima ao extremo sul do Rio Grande do Sul, entre as
cidades de Pinheiro Machado e Encruzilhada do Sul. Nessa regido a topografia é
caracterizada pela conformacdo serrana ondulada e altitudes medianas, essa regido tem
temperaturas médias mais baixas e menor pluviosidade que a Serra Galcha, criando boas
condigcdes para uma vinicultura de qualidade. Geograficamente situa-se entre longitude
52°31'W e latitude 30°33'S.

Regido apta a mecanizagdo, com altitude de média de 350 metros, solo pedregoso,
invernos rigorosos e verdes ensolarados, mas amenos a noite, trazem condicOes ideais para
uvas tintas, em especial, e brancas como a Chardonnay. Duas cidades se localizam acima
dos 400 metros de altura, Encruzilhada do Sul, para onde migraram a maioria dos produtores
de vinho e Piratini, mais ao sul. Temperatura média anual de 16,4 °C e precipitacdo
pluviométrica com média de 1.400mm anuais (IBRAVIN, 2013; TONIETTO, MANDELLI,
2003).
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2.5 Compostos fenolicos em uvas e vinhos

Os compostos fendlicos sdo abundantemente produzidos pela videira e estocados
principalmente nas cascas e nas sementes da uva. Contribuem diretamente para a evolugédo
da cor e do gosto do vinho e indiretamente na intensidade e qualidade aromaticas. S&o
responsaveis pela cor, corpo e adstringéncia dos vinhos e consequentemente pelas diferencas
entre vinhos tintos e brancos (CABRITA, RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003;
GUERRA, 2005; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b). Apresentam um ou mais grupos
hidroxilas ligados a um anel aromético. O termo fendis refere-se a um grupo quimico de
compostos amplo e diverso, com vérias classificacdes (RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

Sé&o caracteristicos de plantas e podem ser encontrados agrupados, polimerizados na
forma de ésteres ou glicosilados, ou na forma livre. Tem propriedades consideradas
saudaveis pelo “Paradoxo Francés”. Sdo antioxidantes, bactericidas e possuem propriedades
que aparentemente protegem os consumidores de doencas cardiovasculares (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006b).

Quimicamente, podem ser classificados em ndo flavondides e flavonoides. Os nédo
flavonoides correspondem aos &cidos fenolicos, os mais representativos no vinho sdo os
fenois acidos derivados dos acidos cindmico e benzdico e os estilbenos. Os compostos
flavonoides sdo as antocianinas, os flavanois (taninos), os flavondis e os flavanondis,
compostos de formula quimica do tipo C6-C3-C6 (ZOECKLEIN et al., 2001; GUERRA,
2005; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

Os néo flavondides encontram-se no vinho em teores variaveis entre 1 e 50 mg L™.
Os derivados do &cido cindmico, como o &cido p-cumarico, acido ferulico e &cido caféico,
encontram-se frequentemente na forma de ésteres do acido tartarico, nas uvas encontram-se
nos vacuolos das células, peliculas e polpas, sob a forma de ésteres tartaricos (CABRITA,
RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003; GUERRA, 2005).

Os derivados do acido benzéico sdo os acidos: salicilico, p-hidroxibenzdico, vanilico,
gentisico, siringico, galico e protocatéquico (CABRITA, RICARDO-DA-SILVA,
LAUREANO, 2003; GUERRA, 2005).

Outra familia de polifendis mais complexos tambem presente em uvas e vinhos sao
os estilbenos, possuem dois anéis benzénicos, geralmente ligados por um etano. O estilbeno
mais conhecido é o resveratrol, que se encontra na casca da uva, é extraido principalmente

durante a fermentacdo de vinhos tintos e ao qual sdo atribuidas importantes propriedades
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relacionadas a saude humana (CABRITA, RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003;
GUERRA, 2005; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

Dentre todos os compostos fenolicos das uvas, o resveratrol tem atraido atencdo
especial nas Gltimas décadas em decorréncia de estudos epidemiologicos que mostram
correlagdo inversa entre o consumo moderado de vinho e a incidéncia de doencas
cardiovasculares. Os estudos com resveratrol tiveram inicio a partir de investigacdes
relacionadas a dieta francesa, que apesar de rica em gorduras de origem animal, parece
associada a baixa incidéncia de doencas cardiovasculares, fenbmeno conhecido como
"Paradoxo Francés" (GUERRA, 2005; ABE et al., 2007).

Os flavonoides sdo os compostos fendlicos de maior concentragdo e mais
importantes para o vinho. Das antocianinas e flavandis depende a qualidade sensorial geral
do vinho, sendo as antocianinas responsaveis pela cor e os flavanois, pela cor, sabor, corpo,
adstringéncia e amargor. Deles ainda depende a longevidade dos vinhos. Sdo compostos
constituidos por dois ciclos benzénicos unidos por um heterociclo oxigenado. Esta classe de
compostos pode ser dividida em familias, as quais se distinguem pelo grau de oxida¢do do
anel central (CABRITA, RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003; GUERRA, 2005;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

As antocianinas estdo presentes nos vaclolos da casca da uva conforme a uva
amadurece, aumenta o espaco ocupado por elas. S&o pigmentos de diferentes cores, em tons
de vermelho, rosa e violeta, responsaveis pela cor do vinho tinto. Sdo encontradas como
glicosideos, isto é, ligadas a uma ou duas moléculas de glicose que sdo moléculas muito
mais estaveis que a forma aglicona (antocianidina, sem o acucar ligado). Diferenciam-se
pelo nimero de grupos hidroxila e o grau de metilacdo destes grupos presentes no anel
lateral, nimero e natureza dos glicideos ligados a molécula. A glicosilacdo proporciona
estabilidade e aumenta a solubilidade destes pigmentos. As antocianinas da uva sdo:
cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina e malvidina. (CABRITA, RICARDO-DA-
SILVA, LAUREANO, 2003; GUERRA, 2005; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

Os flavanois, também conhecidos como taninos da uva e do vinho pelas suas
propriedades tanicas, incluem as catequinas, que sdo mondmeros muito reativos, que tendem
a formar polimeros. Durante a maturacao da uva, os teores de catequinas diminuem e o grau
de polimerizagdo aumenta. S&o os principais compostos fenolicos responsaveis pelo sabor e
adstringéncia. As procianidinas sdo dimeros, oligbmeros e polimeros, resultantes do
processo de polimerizacdo das formas monomeéricas, catequina e epicatequina (CABRITA,
RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003; GUERRA, 2005).
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Séo classificados em hidrolisdveis e ndo hidrolisdveis ou condensados. Durante a
conservacdo e o envelhecimento dos vinhos as modificagdes no estado de condensacao
influenciam a sua cor em solucdo e as suas caracteristicas sensoriais. Os vinhos jovens
possuem taninos com uma massa molecular média, que vai aumentando com o
envelhecimento dos vinhos (CABRITA, RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003,
GUERRA, 2005).

Os flavondis possuem cor amarelada e estdo presentes na uva e no vinho na forma de
glicosideos. Os principais sdo: caempferol, quercetina e miricetina e embora presentes em
menor quantidade, possuem importante papel no desenvolvimento da coloragdo do vinho,
atuando como co-pigmentos junto as antocianinas. Os principais flavononois da uva e do
vinho sdo naringenina, fustina e taxifolina (CABRITA, RICARDO-DA-SILVA,
LAUREANO, 2003; ABE et al., 2007).

2.5.1 A cor do vinho

Um dos primeiros atributos sensoriais a se observar no vinho é sua cor. A tonalidade
e a intensidade da cor podem dar informacdes sobre possiveis defeitos ou qualidades de um
vinho. Esta relacionada com os compostos fendlicos presentes nos vinhos e pode variar
também com as caracteristicas das uvas utilizadas, com as técnicas de vinificacdo e com as
numerosas reacdes que ocorrem durante o armazenamento dos vinhos (CABRITA,
RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003).

Em uvas tintas, as antocianinas constituem a maior porcentagem de compostos
fendlicos, representando um constituinte importante para a producdo de vinhos tintos porque
contribuem para os atributos sensoriais e, principalmente, para a coloracdo do vinho. A cor
dos vinhos tintos ndo depende sé do teor em antocianinas, mas esta intimamente dependente
das caracteristicas fisico-quimicas dos pigmentos e do meio onde se encontram (CABRITA,
RICARDO-DA-SILVA, LAUREANO, 2003; RIBEREAU-GAYON et al., 2006b; ABE et
al., 2007).



3. METODOLOGIA

O experimento foi totalmente casualizado com seis tratamentos (vinhedos de origem)
e quatro repeti¢Oes, constituindo 24 unidades amostrais. As amostras da cv. Marselan,
produzidas no Rio Grande do Sul foram coletadas, em diferentes regides (Tabela 1). O
periodo de amostragem foi de fevereiro a marco de 2014. ApGs a coleta, as amostras foram
conduzidas as dependéncias da Vinicola Velho Amancio e passaram por uma toilette. Em
sequida, cada tratamento foi homogeneizado e separado em 4 unidades amostrais com

quatro quilogramas cada.

Tabela 1 - Localidades de origem das amostras.

Regido Cidade Coleta Vinicola Amostra
Campanha  Itaqui 10/02/2014  Vinicola Velho Amancio A
Galcha Santana do Livramento  21/02/2014 Vinicola Almadén (Miolo B
Wine Group)

Santana do Livramento ~ 01/03/2014  Vinicola Salton S/A C
Serra Flores da Cunha 18/02/2014  Luiz Argenta Vinhos Finos D
Gaucha Bento Gongalves 12/03/2014  Vinhos Larentis E
Serra do Encruzilhada do Sul 19/03/2014  Vinicola Casa Valduga F
Sudeste

Itaqui (Casa Matas) - O municipio estd a uma latitude 29°07'31"sule a

uma longitude 56°33'11" oeste, possui uma altitude de 57 metros.

Santana do Livramento - Localiza-se a uma latitude 30°53'27" sul e a
uma longitude 55°31'58" oeste, estando a uma altitude de 208 metros.

Vinicola Almadén — O vinhedo localiza-se no Quadro 7B da empresa, com area de
0,35 hectares. O porta-enxerto € SO4. Ano de plantacdo foi em 2004, com espacamento de
2,8 x 1,2m e densidade de plantas/ha de 2975. O tipo de poda utilizado é cordao esporonado,
com numero de gemas medio de 16 por metro.

Vinicola Salton - Vinhedo todo irrigado por gotejamento e fertirrigado, onde
contempla 5 hectares de Marselan, em formacéo, ou seja 2014 foi a primeira produgéo. A
poda foi no sistema de varas (Guyot) com mais ou menos 10 gemas produtivas, realizada na

primeira quinzena de agosto (2013) em Florentina, Santana do Livramento, RS.

Flores da Cunha (Luiz Argenta) - Localiza-se a uma latitude 29°01'44" sul e a

uma longitude 51°10'54" oeste, estando a uma altitude de 756 metros.
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Bento Gongalves (Larentis) - A idade do vinhedo é de 8 anos, com érea de 0,3 hectare
(3.000m?). O porta-enxerto utilizado é o Paulsen 1103, com numero de plantas 1.236.
Localiza-se no Vale dos Vinhedos, em Bento Gongalves, RS. Latitude e longitude no ponto
central -29.1752 e -51.5595

Encruzilhada do Sul (Casa Valduga) - Localiza-se a uma latitude 30°32'38" sul e a

uma longitude 52°31'19" oeste, estando a uma altitude de 432 metros.

3.1. Amostras de uvas

As amostras de uvas ‘Marselan’, aproximadamente 24 kg de cada regido (Campanha
Galcha, da Serra Galcha e da Serra do Sudeste), foram transportadas em caixas de
polietileno com capacidade de doze quilos até a Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM) onde foram separadas aliquotas das bagas e o restante foi levado até a Vinicola
Velho Amancio. As aliquotas de 300g de bagas separadas aleatoriamente, foram congeladas
em nitrogénio liquido e armazenadas em freezer -18°C para posterior analise. O restante das

uvas foi destinado a vinificacdo em escala laboratorial.

3.1.1 Preparacao dos extratos de uvas

As bagas foram separadas manualmente em casca, polpa e semente. As bagas foram
utilizadas para analises de solidos soltveis totais (SST), acidez, pH, acUcares totais e
extraidas em equipamento Ultra Turrax T 18 Basic S1 da marca IKA a 24000 rpm por 1
minuto. As cascas foram homogeneizadas em liquidificador por cinco minutos, 5 g de casca
fresca, com a adicdo de 50 ml de solucdo de etanol/acido férmico/agua na proporcdo de
70/1/30 (VIVIV) para determinacdo de polifendis, antocianinas e capacidade antioxidante A
seguir foram centrifugadas & 3.700 rpm por 15 minutos, coletando-se o sobrenadante para as
analises. Os extratos permaneceram armazenados em freezer (-20°C) até o momento das
analises fisico-quimicas (SAUTTER, 2008).

Os extratos das sementes foram preparados com 2,0 g de material seco em estufa
com circula¢do de ar, na temperatura de 55°C, por 24h, trituradas sob nitrogénio liquido,
utilizando, como solvente extrator, acetona 70% em &gua deionizada. A extracdo foi feita em

banho de ultrassom Ultracleaner 1600, marca Unique®, frequéncia de 40Hz, por 25 min e
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posterior agitacdo mecénica em equipamento Agitador de Microplacas MA 562 da marca
MARCONI®, por 30 min sendo posteriormente centrifugadas a 3.700 rpm por 10 min,

filtrados em papel filtro e armazenados em freezer (-20°C).
3.2 Vinificacao

A microvinificacdo foi conduzida, seguindo as seguintes etapas: retirar as bagas
danificadas, desengacar as uvas e esmaga-las manualmente com luvas de silicone. Apds o
esmagamento, o mosto foi acondicionado em microvinificadores de polietileno com
capacidade de cinco litros, vedados com sifdo de agua para a saida do gas carbonico
formado. Apds o acondicionamento do mosto no fermentador, foi realizada a sulfitagem da
amostra, com solucdo de didxido de enxofre até uma concentracdo de 30 partes por milhdo
(ppm).

Foi adicionado o ativante Superstart® da marca Laffort®, 0,03g L™, e 20 min apés a
levedura Saccharomyces cerevisiae, ZYMAFLORE RX60®, fabricada pela empresa
Laffort®, utilizada para a fermentacéo alcodlica na quantidade de 0,017g L™. A fermentaco
foi conduzida a uma temperatura de 24°C, nas dependéncias da Vinicola Velho Amancio.
Em algumas amostras foi necessaria a ativacdo com o uso de Thiazote PH® 0,025g L
durante a fermentacéo tumultuosa. Diariamente foi realizada a remontagem e verificado a
concentracdo de sélidos sollveis totais (SST), utilizando refratdmetro portatil modelo REF
103, Biobrix®.

Apbs dez dias de maceracdo, foi feita a descuba prensando-se o bagaco e
acondicionando as amostras em garrafas de vidro com capacidade para 2 litros. Depois de 15
dias onde ocorreu a fermentacdo malolatica, as amostras foram sulfitadas a 60 ppm e 0s
recipientes receberam rolhas. Apo6s quatro meses, o0s vinhos foram trasfegados e corrigidos
os valores de SO, livre para 30 mg L, foram estabilizados pelo frio (0°C) por um periodo
de 20 dias anterior ao dia da trasfega, ao final do qual foram engarrafados em garrafas com

capacidade de 375 ml.

3.3 Analises fisico-quimicas

Todas as andlises foram realizadas no Nucleo Integrado de Desenvolvimento em
Analises Laboratoriais, em triplicata, sendo que as determinaces espectrofotometricas

foram realizadas em espectrofotdmetro Femto® modelo 600 S.
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Os sdlidos soluveis totais foram mensurados por refratometria, a temperatura de 20°C
e expressos em °Brix. A acidez total por titulometria (ATT) com 10 mL da amostra em 200
mL de &gua isenta de CO,, titulando com hidroxido de sédio 0,1N até o ponto de viragem
em pH 8,2 e resultados expressos em mEq de 4cido tartarico L™ (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Leitura do pH realizada através de método potenciométrico com medidor de
leitura digital marca Digimed® modelo DM — 22 e didxido de enxofre total (expresso em
mg de SO, total L™). Os aglicares totais, redutores e n&o redutores foram feitos pelo método
colorimétrico de Nelson (1944) adaptado de Somogyi. O teor alcoolico foi determinado por
destilagdo no Destilador Eletronico Enoquimico Gilbertini com arraste de vapor e posterior
mensuracdo com Alcodmetro de Gay Lussac, 0s resultados expressos em %.

A maturacio fenolica ou anélise de potencial fendlico (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006a; SAINT-CRICQ,VIVAS, GLORIES,1998) foi realizada com 125 bagas trituradas em
liquidificador por cinco minutos e ap6s maceradas por 4h em duas solucdes, uma de pH 1,0
e outra de pH 3,2. A solucdo de pH 1,0 envolve a degradacdo de membranas celulares,
favorecendo a liberacdo dos contetdos vacuolares e determinando a difusdo e solubilizacao
da maior parte das antocianinas das uvas; a solucdo de pH 3,2 equivale a que se realiza em
uma vinificacdo cléssica de vinho tinto. Apos filtrar e centrifugar, foi realizada a anélise de
antocianinas pelo método de descoloracéo por bissulfito de sodio (RIBEREAU-GAYON &
STONESTREET, 1965) e indice de polifendis totais (IPT) foi determinado através as
absorbancia a 280 nm (RIBEREAU-GAYON et al., 2006b).

A determinacdo de antocianinas totais (ANT) foi realizada segundo o método de
descoloracdo com bissulfito de sodio, descrita por Ribéreau-Gayon & Stonestreet (1965) a
leitura das amostras é realizada a 520 nm, em cubeta de 10 mm de caminha 6tico, apds 15
minutos. Em comparacdo com uma solucdo padrdo de antocianinas, a concentracdo (C) é

dada pela Equacdo 1, e os resultados expressos em mg L™ de malvidina-3-glucosideo:
C(mgLY=Adlx875 (1)

Os polifendis totais (PT) foram determinados segundo Singleton & Rossi (1965) com
leitura da absorbancia a 765 nm e os resultados calculados a partir da equacéo de regressao
de curva padréo de acido galico, expressos em equivalentes a miligramas de acido galico por
litto (EAG mg L™). A determinacdo de procianidinas (PROC) segundo o método de
hidrolise em meio acido e quente conforme Ribéreau-Gayon et al. (2006b), onde taninos nos
vinhos tintos sdo formados por cadeias de flavondis mais ou menos polimerizados

(procianidinas), podendo ser homogéneos (com ligagdes regulares) ou heterogéneos (ligados
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por diferentes tipos de ligacOes), certas ligacGes sdo quebradas quando essas moléculas séo
aquecidas em meio &cido, e os carbocétions resultantes sdo parcialmente convertidos em
cianidina, quando o meio é suficiente &cido para conduzir a oxidacao. A leitura é realizada
em 550 nm, cubeta de quartzo de 10 mm e o resultado expresso em g L™*de cloreto de
cianidina.

Taninos e pigmentos poliméricos foram determinados segundo o ensaio de Adams e
Harbertson (2005), meétodo utilizado para quantificar mdltiplas classes de compostos
fenolicos: antocianinas, taninos, pigmentos polimeéricos e fendis ndo-taninos ferro-reativos.
Pela combinacdo da precipitacdo de aloumina de soro bovino (BSA) e o branqueamento por
bissulfito pode-se distinguir antocianinas monoméricas de pigmentos poliméricos: pequenos
pigmentos poliméricos (SPP) que ndo precipitam com as proteinas e grandes pigmentos
poliméricos (LPP) que precipitam. A combinacdo de SPP e LPP é equivalente aos
pigmentos resistentes ao branqueamento por bissulfito no vinho (AWRI, 2014).

O método Adams e Harbertson (2005) consiste em vérias etapas. Em primeiro lugar
avaliou-se os fenois totais ferro-reativos (PT_2), pipetou-se em dois tubos de ensaio 75 uL
de amostra, 800 uL da solucdo de resuspensdo, e apenas no segundo tubo foi acrescentado
125 uL de solucdo de FeCls, depois de 10 min foi realizada a leitura em 510 nm. Em
segundo lugar realizou-se a determinacdo de pigmentos poliméricos, onde foi pipetado em
dois tubos x pL de amostra e y uL da solu¢do vinho modelo, volume total de 500 pL,
dependendo da diluicdo recomendada pelo resultado da etapa anterior. Foram adicionados
1000 uL da solucdo tampdo nos dois tubos e no segundo tubo foi acrescentado também 120
uL de solucdo de bissulfito, apés 10 min foi realizada a leitura da absorbancia em
espectrofotdmetro a 520 nm.

Em terceiro, num tubo de vidro para centrifuga, pipetou-se x uL de amostra e y uL
da solugdo vinho modelo, utilizando a mesma diluicdo determinada na primeira etapa
totalizando 1000 plL, 2000 uL da solugdo BSA, aguardou-se 15 minutos e centrifugou-se a
3700 rpm por 5 minutos. Foi retirado uma aliquota de 1000 pL do sobrenadante, adicionado
80 uL de solucéo de bissulfito e apds 10 min realizou-se a leitura a 520 nm. A modificacdo
na etapa de precipitacdo pela adicdo de bissulfito permite a quantificacdo adicional de duas
classes de pigmentos poliméricos presentes em vinhos SPP e LPP (HARBERTSON,
PICCIOTTO, ADAMS, 2003; ADAMS & HARBERTSON, 2005).

O precipitado tanino-proteina formando pela adicdo de BSA, volta a ser solubilizado
e quantificado indiretamente, pela adicdo de FeCl; e leitura da absorbancia a 510 nm. O
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sobrenadante restante foi aspirado e descartado, adicionou-se 1000 uL de solucédo tampéo e
centrifugou-se a 3700 rpm por 5 minutos. O sobrenadante foi novamente aspirado e
descartado, 1750 pL da solucdo de resuspensdo foi adicionada e apds 20 minutos, agitada
em vortex. Transferiu-se 875 pL para um tubo de ensaio e ao contetdo que restou no tubo
da centrifuga (875 uL), foi adicionado 125 pL de FeCls, apds 10 min foi realizada a leitura
de ambos a 510 nm. Para as antocianinas (ANT_2), pipetou-se em tubos de ensaio 400 uL
de solugdo vinho modelo, 100 uL de amostra, 1000 uL da solucdo tampé&o de antocianinas,
aguardou-se 5 minutos e realizou-se a leitura a 520 nm (ADAMS & HARBERTSON, 2005).

Para mensurar flavondides totais (FLAV) as amostras foram diluidas com agua
ultrapura e transferido 500 pL da amostra diluida para tubos de ensaio; onde foi adicionado
2.500 pL de &gua ultrapura; 150 pL de NaNO, 5% e apds 5 min, foi adicionado 300 uL de
AICI; 10%; aguardou-se 6 min e acrescentou-se 1.000 pL de NaOH 1M; foi completado
com 550 pL de ultrapura. Ap6s 15 min foi realizada a leitura em espectrofotometro a A 510
nm. O espectrofotdmetro foi calibrado com agua ultrapura. O contetddo de flavondides foi
calculado usando uma equacdo linear baseado numa curva padrdo de catequina, e 0S
resultados expressos em miligramas equivalente de catequina por litro de vinho (mg EC L™)
(ZHISHEN, MENGCHENG, JIANMING, 1999).

O estudo da cor foi realizado pela medicdo da absorbancia a trés comprimentos de
onda, 420, 520 e 620 nm, sendo realizada a leitura sem diluicdo em cubetas de quartzo de 1
mm de caminho Optico, em espectrofotdmetro para determinar Intensidade (IC) que € dada
pela soma dos trés componentes (Equacdo 2) e Tonalidade (TON) que é dada pelo quociente
entre a absorbancia em 420 nm e 520 nm (Equacéo3), segundo a metodologia proposta por
Ribéreau-Gayon et al. (2006b).

IC = ADbs.420 nm + Abs. 520 nm + Abs. 620 nm (2)

TON = Abs. 420nm/ Abs. 520nm. 3)

A cor também foi determinada pelo sistema CIE L*a*b* utilizando o colorimetro
Minolta CR-310, iluminante Dgs. Onde, L representa a luminosidade (L* =0 é preto e L* =
100 claridade total). As coordenadas que indicam a direcé@o das cores séo: +a* = vermelho e
- a* = verde; +b* = amarelo e —b* = azul. Além desta coordenadas de cores, também foi
feita a leitura dos parametros de cor como o valor de croma C* = (a*2+ b*2)'2 que

representa a saturacdo da cor, e a medida do angulo h° = tg™(b*/a*), que representa a
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tonalidade da cor (OIV, 2006). A leitura foi realizada diretamente nas amostras sem diluigéo
com volume de 25 mL acondicionadas em placas de Petri com 5 cm de diametro, contra um

fundo branco.

3.3.1 Capacidade Antioxidante

A capacidade antioxidante dos extratos de casca e semente foi avaliada in vitro pelo
método de reducdo dos ions de ferro (FRAP), concentracdo efetiva para reduzir 50% dos
radicais livres (ECsp) pelo radical DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) e sequestro de radicais

livres ABTS (2,2’-azinobis 3-etilbenzotiazolina-6-acido-sulfonico).

a) Determinacdo do poder redutor - Método FRAP

O método de capacidade antioxidante de reducdo do ferro (FRAP) é baseado na
captura e transferéncia do életron singleto. O método mensura a reducdo do complexo
Fe**/2,4,6-tripiridiltriazina (TPTZ) para formar Fe #*, de intensa cor azul em meio acido (pH
3,6) e pode ser monitorado em espectrofotdbmetro a 593 nm (PELLEGRINI et al, 2003;
ROCKENBACH, 2012).

O teste do poder antioxidante de reducdo do ferro foi conduzido de acordo com
Benzie e Strain (1996). A solucdo tampéo de acetato (0,3 M, pH 3,6) foi preparada pela
dissolucéo de 3,1 g de C,H3;0,Na.3H20 e 16 mL de &cido acético em baldo volumétrico de
1.000 mL, completando com agua destilada. A solucdo de TPTZ (2,4,6-Tri(2-piridil)-1,3,5-
triazina) foi preparada pela dissolucdo de 31 mg de TPTZ em 10 mL de solucdo de HCI 40
mM. A solucdo de ferro (20 mM) foi preparada a partir de FeCls;.6H,0O. O reagente final
para analise, preparado pela mistura das solucGes de tampdo acetato, TPTZ e ferro na
proporcdo de 10:1:1. Aliquotas (200 uL) de cada extrato foram misturadas com 1,8 mL do
reagente FRAP, em seguida os tubos foram homogeinizados e mantidos em banho-maria a
37°C por 10 min e a absorbancia medida a 593 nm. A quantificagdo foi baseada no
estabelecimento de uma curva padrdo de Trolox (6 mM) e os resultados expressos em

micromolar de capacidade antioxidante equivalente ao Trolox (uM TEAC).

b) Método DPPH
Segundo método de Brand-Williams et al. (1995). A solucédo do radical DPPH (25mg
L") preparada em metanol no dia da analise. As amostras de vinho foram diluidas em

metanol, em seis diferentes proporgdes, diluicdo 1 - foi adicionado 30 pL de amostra em 470
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uL de metanol (6,7 uL mL™); diluigdo 2 — 3,35 puL mL™"; diluicio 3 — 1,675 uL mL™;
diluicdo 4 — 0,84 puL mL™; diluicdo 5 — 0,42 uL mL™ e a diluicdo 6 - 0,9375 uL de amostra
em 499,0625 pL de metanol (0,21 pL mL™). As de extratos das cascas e das sementes,
foram determinadas em seis dilui¢bes diferentes, conforme testes prévios. Para os extratos
de sementes: diluicdo 1 - foi adicionado 2,5 pL de amostra em 497,5 pL de metanol (500 pg
de amostra mL™) até a diluicdo 6 - 15,625 pg de amostra mL™; e os extrato de casca:
diluicéo 1 - foi adicionado 50 pL de amostra em 450 pL de metanol (10* pg de amostra mL”
1) até a diluicdo 6 — 312,5 g de amostra mL ™. Em ambiente escuro, uma aliquota de 0,5mL
de cada diluicdo da amostra foi transferida para tubos de ensaio com 2,5 mL do radical
DPPH (0,06 mM). As solucGes foram misturadas em vortex e incubadas em ambiente escuro
durante 30 min. Para controle, foi utilizado 0,5 mL de metanol com 2,5 mL do radical
DPPH. A leitura realizada a 515 nm. A porcentagem de Inibicdo (%l) foi calculada da

seguinte forma (Equacdo 4) e apdés foi calculado o ECsy.
%I =[( Abs controle-Abs. Amostra)+Abs. Controle|x100 4)

Os resultados foram expressos em ECsg (concentragao de extrato em pg/mL capaz de
reagir com 50% do radical presente na solucdo de DPPH). Portanto, quanto menor o valor

do ECsg, maior sera a atividade antioxidante da amostra analisada.

c) Método ABTS

Segundo Re et al. (1999). O radical ABTS™ é formado pela reacdo de 2,45 mM de
persulfato de potassio com 7 mM de 2,2'azino-bis-(3-etilbenzotiazolin 6-acido sulfénico),
armazenado no escuro, a temperatura ambiente, durante 16 horas. Depois de formado, o
radical ABTS™ foi diluido em etanol até obter-se uma medida de absorbancia de 0,700
(x0,100) em comprimento de onda de 750 nm, a uma temperatura de equilibrio de 30 °C.
Foram feitas trés diluicbes da amostra em etanol, com volume final de 200 uL, Adicionou-se
1.800 pL da solugéo-trabalho de ABTS. A absorbancia medida em espectrofotdmetro no
tempo de 6 minutos ap6s a adicdo da amostra e a capacidade antioxidante total da amostra foi
calculada em relagdo a capacidade do antioxidante sintético Trolox (TEAC), nas mesmas
condicdes, e os resultados foram expressos em UM TEAC por grama para 0s extratos e por
litro para os vinhos (ROCKENBACH, 2012).
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3.4 Andlise Sensorial Desritiva Quantitativa (ADQ)

As amostras do vinho produzido, foram descritas sensorialmente utilizando o método
da Analise Descritiva Quantitativa (STONE & SIDEL, 2004), modificada, de acordo com as
seguintes etapas: recrutamento e preé-selecdo de provadores; desenvolvimento e defini¢éo da
terminologia descritiva e treinamento dos provadores; selecdo final da equipe de provadores;
andlise das amostras e analise estatistica. De acordo com a Resolu¢do do Conselho Nacional
de Saude, n® 196/96, o projeto de pesquisa para a analise sensorial foi encaminhado ao
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da UFSM e aprovado sob o parecer niimero: 685.477.

Os provadores voluntéarios do meio académico da UFSM foram recrutados através de
um questionario onde preencheram idade, sexo, se eram consumidores habituais de vinho,
frequéncia com que consomem vinho, tipo e estilo de vinho consumido, se possuiam alguma
intolerancia ou hipersensibilidade a substancias comumente presentes no vinho, bem como a
bebidas alcodlicas, disponibilidade de tempo, interesse em participar do teste e contato.

As analises sensoriais foram realizadas no laboratdrio de Andlise Sensorial do
Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos. ApOs a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice 1), os analistas foram submetidos a um teste
de reconhecimento dos gostos basicos e sensacdo bucal para avaliar sua capacidade de
discriminacdo sensorial. Cada provador recebeu nove solucbes e depois de provar, separou
em grupos e ordenou as solucdes de acordo o gosto e a intensidade (Apéndice 2a). As
solucdes utilizadas foram DOCE: 0,5 e 1,0% de acUcar refinado (sacarose); ACIDO: 0,02,
0,05 e 0,1% de &cido citrico, AMARGO: 0,02 e 0,04% de cafeina e ADSTRINGENTE:
extrato de semente de uva obtido a partir de 100g de semente de uva Tannat seca em estufa
com circulacdo de ar 55°C em 500 mL de solucdo hidroetandlica 14% (v/v), 2,5 g de &cido
tartarico, pH 3,2 deixado em repouso no escuro por uma semana e dilui¢do: 10% e 33,33%
em agua.

Durante a pré-selecdo foi aplicado um teste discriminativo tipo triangular (IAL,
2008). Foram realizados trés testes discriminatorios, em trés repeti¢es cada. Utilizaram-se
seis amostras de vinho tinto.

Os 26 provadores pré-selecionados passaram por uma fase de treinamento sensorial
segundo Behrens e Silva (2000) com descritores de aromas propostos por Noble et al. (1987)
denominado “Terminologia Padrao Modificada de Aromas em Vinho” popularmente
conhecida como “Roda de aromas em vinhos”. A roda de aromas constitui um esforgo de

padronizacdo dos termos empregados para descrever e quantificar aromas em vinhos, de tal
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forma que os resultados obtidos por pesquisadores de VArios paises possam ser mais
comparativos (BEHRENS & SILVA 2000). Os candidatos foram familiarizados com um
conjunto de aromas (Tabela 2), presente na roda de aromas em vinhos adaptado e apds,
foram submetidos a um teste de memoria sensorial onde utilizaram uma ficha similar ao
apéndice 2c. As referéncias codificadas com numeros de trés digitos foram servidas em tacas
de vidro, revestidas e cobertas com aluminio perfurado para impossibilitar a identificagao
visual. Em seguida apresentou-se um segundo conjunto de aromas codificados, contendo as
mesmas referéncias do primeiro conjunto, porém aletoriamente distribuidas. Os candidatos
foram solicitados a avaliar o segundo conjunto de aroma e identificar qual amostra do
primeiro conjunto correspondiam a do segundo conjunto, atribuindo a mesma um termo
descritor a partir dai foram selecionados os provadores que obtiverem 90% de acerto em trés

repeticdes do teste.

Tabela 2 - Descritores sensoriais de aroma propostos pela Anélise Descritiva de UC Davis
para treinamento de provadores de vinhos (NOBLE et al., 1987).

Grupo Referéncias

Vegetativo

Pimentdo Verde 30g de pimentao verde cru picado

Grama cortada 1 punhado de grama recém cortada

Azeitona preta 3 azeitonas pretas em conserva esmagadas (La Violetera, lote: 29754)
Madeirizado

Baunilha Vanilina 1% em solucdo hidroetandlica 12% (v/v)

Quimico

Acido sulfidrico 1/8 de gema de ovo cozido

Acido acético 5 ml de vinagre de vinho tinto em 50 ml de vinho tinto seco.

Etanol 10 ml de etanol 95% em 50 ml de vinho

Floral

Geranio 2 gotas de esséncia em papel cromatografico

Especiarias

Pimenta preta 5¢ de pimenta do reino em grdos esmagadas

Frutado

Frutas vermelhas 1 colher de sopa de geléia de frutas vermelhas (Queensberry, lote: 8954)
Uva passa 20g de uvas passas (Bom Preco, lote: 01B14)

Microbiolégico

Levedura Saccharomyces cerevisiae liofilizada, 1 col.de cha em 30 ml de agua.

3.4.1 Desenvolvimento da terminologia descritiva e treinamento dos provadores

O desenvolvimento da terminologia descritiva foi realizado com os provadores pré-
selecionados. As amostras de vinho utilizadas para o levantamento dos termos foram as do

presente estudo apresentadas individualmente aos provadores que receberam uma ficha de
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avaliacdo onde deveriam descrever sobre a aparéncia, aroma, sabor e sensacoes bucais. Essa
primeira fase foi realizada em cabines individuais, mantendo-se a mesma ordem de
apresentacdo para todos provadores. Apos a analise individual das amostras, com a equipe
reunida e coordenada pelo analista sensorial, discutiu-se e definiu-se cada um dos atributos
percebidos e foram selecionados 0s termos em consenso para cada atributo, obedecendo aos
critérios: ser representativo para as amostras e ser percebido pela maior parte da equipe. Para
cada atributo definiram a amostra de referéncia.

Os provadores foram treinados na avaliacdo destes atributos selecionados, em trés
sessOes, relembrando as definicdes de cada atributo. Os 26 provadores pré-selecionados
realizaram a avaliacdo das seis amostras independentemente, e depois foram reunidos a fim
de prestar esclarecimentos, rediscutir a intensidade e os atributos selecionados. Redefiniram-
se alguns atributos e outros que a equipe achou muito similar e de dificil distin¢do, foram

agrupados, formando a nova ficha com 18 atributos selecionados (Apéndice 3).

3.4.2 Selecdo final da equipe de provadores: avaliacdo do desempenho e validacdo da

equipe.

A selecdo final foi realizada com 17 provadores pré-selecionados. Foram utilizadas
trés amostras do presente estudo para a selecdo final: a amostra C pertencente a regido da
Campanha Gaucha, a amostra D pertencente a regido da Serra Galcha e a amostra F
pertencente a Serra do Sudeste, selecionadas por apresentarem variacdo moderada entre 0s
atributos sensoriais, e representativas das trés Regides Vitivinicolas. Utilizando a ficha de
avaliacdo e a lista com a terminologia descritiva, defini¢fes e referéncias desenvolvidas na
etapa anterior. A intensidade de cada atributo foi entdo avaliada, utilizando-se uma escala
ndo estruturada de nove centimetros, com os termos de intensidade para cada atributo,
ancorados em seus extremos. Esta escala foi utilizada da esquerda para a direita, de menor
intensidade para o de maior intensidade (BEHRENS, 1998).

Os provadores pre-selecionados avaliaram as amostras em trés repeti¢cGes seguindo
um delineamento de blocos incompletos casualizados. Os testes foram realizados em cabines
individuais sob luz branca, em sala climatizada. As amostras foram servidas de forma
monadica, 50 mL em tagas de vidro e codificadas com numeros aleatérios de trés digitos.
Foram realizadas trés sessdes, cada uma com trés amostras, sendo servida agua mineral e

biscoito tipo agua e sal entre as amostras.
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Os resultados individuais de cada provador, para cada atributo foram estatisticamente
avaliados por analise de variancia (ANOVA), tendo como fontes de variagdo amostras e
repeticdes. Os critérios utilizados na selecdo de provadores foram: poder discriminativo,
reprodutibilidade nos julgamentos e consenso com a equipe. Os niveis de significancia (p)
dos valores de Famostra © Frepeticao foram computados para cada provador, em cada atributo
(Apéndice 6). Provadores que mostraram boa capacidade discriminatoria (Pamosta < 0,50),
boa reprodutibilidade (Prepeticio > 0,05) e consenso com a equipe para a maior parte dos
atributos avaliados, foram selecionados para compor a equipe sensorial descritiva (FARIA,
YOUTSUYANAGI, 2002).

A avaliagdo dos vinhos foi realizada durante o més de dezembro de 2014, quando as
amostras estavam com nove meses de envelhecimento. Para avaliacdo foram realizadas seis

sessOes, duas por semana, em trés semanas, sendo avaliadas trés amostras por sessao.

3.5 Analise Estatistica

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
utilizando o programa estatistico Statistica 7.0 (Statsoft).

Os dados sensoriais obtidos foram submetidos a uma analise de variancia (ANOVA),
com teste de médias Tukey a 5% de probabilidade, e analises de correlagcdes utilizando o
programa estatistico Statistica 7.0 (Statsoft), e analise de componente principal (ACP)
utilizando o software PAST, Palaeontologia Electronica (HAMMER, HARPER, RYAN,
2001).



4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Amostras de uvas

A anélise da maturagdo industrial e fendlica das uvas, determinada fisico-
quimicamente esta apresentada na tabela 3. O teor de &cidos e agucar € um bom indicador da
maturacdo industrial. Normalmente é empregado junto com o teor de agUcar, pois o balanco
entre teor de acgucar e acidez confere ao vinho um equilibrio gustativo determinante para sua
qualidade geral. Ao contrério dos agucares, os &cidos da uva diminuem a partir da mudanca
de cor, até teores que variam entre 5a 9 g L (GUERRA & ZANUS, 2003).

Tabela 3 — Maturacdo industrial e fenolica de uvas da variedade Marselan cultivadas em
diferentes regides do Rio Grande do Sul, safra 2014.

Amostras/Regides

Campanha Gaucha Serra Gaucha Serra do Sudeste
A B C D E F

AT 7,13a 5,03c 5,18bc 6,90a 5,78b 5,58hc
— H 3,50cd 3,55¢ 3,45d 3,79 3,47cd 3,69b
g P
% SST 25,83a 20,93c 21,67bc 21,33c 23,00b 20,83c
2 ssT/AT 3,63 4,17 4,19 3,09 3,98 3,74
% AcTot 26,41a 20,74bc 20,78hc 22,42b 25,94a 18,24c
% AcRed 16,67a 14,97b 12,84cd 14,04bc 16,94a 12,10d
g ApHL0 742,88h 564,67c 685,13b 1149,17a 1096,67a 597,63c
§ ApH3,2 250,83ab 206,50b 277,96ab 322,00a 307,13a 252,88ab
% IMC% 66,21ab 63,56ab 59,42b 72,00a 72,12a 57,63b
’§« IPT 34,07a 13,00f 25,33c 21,27d 26,10b 19,93e
2 TC% 29,45b 63,46a 43,89%ab 60,50a 47,12ab 50,76ab
= e 70,552 36,54b 56,11ab 3950b  52,88ab 49,242b

AT - Acidez Total (g L™ 4cido tartarico); SST — Sélidos solGveis totais (°Brix); A¢Tot — aclcares totais (g%);
AcRed — AgUcares redutores (g%); Sacarose (g%); IPT —indice de polifendis totais; ApH1,0 — antocianinas
potenciais (mg L*malvidina glucosideo); ApH3,2 — antocianinas extraiveis (mg L'malvidina glucosideo);
IMC% - indice de maturacdo celular; TC% - proporcéo de taninos nas cascas; TS% - proporcao de taninos nas
sementes.

Médias seguidas por mesma letra, na mesma linha, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Entre as amostras, a amostra A demonstrou ter atingido maior grau de maturacao

industrial em relagdo as demais, apresentando maior acidez total e maior teor de agUcares,
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apesar da acidez da amostra D ndo ter diferido significativamente. Ainda assim, mesmo com
variagOes, todas as amostras apresentaram boas condi¢bes de maturagdo, com uma boa
relacdo entre acucares/acidez, variando entre 3,63 e 4,19. A maturacdo é resultado de
complexos fendmenos fisioldgicos e bioquimicos cujo desenvolvimento esta
intrinsecamente ligado a condi¢bes ambientais (cultivar, solo, intensidade luminosa, clima)
(FLANZY, 2000; RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

Os teores de solidos soluveis totais (SST) encontrados nas amostras variaram entre
20,83° e 25,83° Brix (Tabela 3). A amostra A, com maior teor de SST, foi coletada em 10 de
fevereiro de 2014, na semana que precedeu a colheita a média de temperatura maxima
registrada foi de 38,14 £1,00 °C (Anexo 1b). Observou-se que estas uvas apresentaram-se
levemente desidratadas, o que explica o seu alto teor de SST. Ja a amostra F, foi colhida em
19 de marco de 2014, apds trés dias de chuva, o que resultou em um teor de SST menor,
apesar de ndo diferir significativamente da amostra B. As temperaturas maximas e minimas
diérias, insolacdo em numero de horas por dia e a precipitacdo das estacGes meteoroldgicas
mais préximas ao municipio de origem das amostras constam no anexo 1'e 2 (INMET,
2015).

Segundo Fogaca, (2012) a andlise do potencial fendlico das uvas permite estimar o
contetdo de polifendis totais, a porcentagem da cor devido a antocianinas poliméricas e a
quantidade de procianidinas presentes no vinho a ser elaborado. A diferenga entre o teor de
antocianinas nos dois extratos obtidos é uma indicacdo do estado de fragilidade das
membranas das células das cascas e, consequentemente, do seu estado de maturacdo, sendo
que a fragmentacdo parcial das sementes permite uma maior extracdo de seus taninos
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006a).

Dentre os parametros utilizados para avaliar a maturacdo fenolica, o resultado de
antocianinas potenciais (ApH1,0) nas amostras D e E, provenientes da Serra Galcha,
apresentaram valores significativamente maiores em relagcdo as outras amostras de Marselan,
provavelmente em decorréncia do clima distinto entre as diferentes regides de origem das
amostras, especialmente pela variacdo térmica diaria ser tradicionalmente propicia a uma
maior producdo de antocianinas pelas videiras nesta localidade. No periodo de maturagdo
das uvas, a ocorréncia de noites relativamente frias favorece o acumulo de polifendis,

especialmente as antocianinas nas cultivares tintas. Condigdes térmicas muito quentes

! Considerando anexo 1 (a) até (d), Estagdo S3o Luiz Gonzaga para Itaqui; anexo 1 (e) até (h) Estacdo Bagé
para Santana do Livramento (a Estacdo Santana do Livramento existe, mas os dados ndo estavam disponiveis
para o periodo pesquisado); anexo 1 (i) a (0), Estagdo Caxias do Sul para Flores da Cunha e Bento Gongalves,
e Estacdo Encruzilhada do Sul anexo 1 (p) a ().
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podem resultar na obtencdo de uvas com maiores teores de aglcares, porém com baixa
acidez. A maior atividade fotossintética é obtida na faixa de temperaturas que vai de 20°C a
25°C, sendo que temperaturas a partir de 35°C sao excessivas (TONIETTO & MANDELLLI,
2003).

A regido da Serra Gaucha teve somente um dia (06 fev.) entre janeiro e fevereiro de
2014 em que a temperatura maxima foi superior a 35°C. Também se pode observar a
ocorréncia de variacdo térmica de aproximadamente 10°C entre a temperatura maxima e a
minima (anexo 1i e 10). Enquanto as outras regides tiveram varios dias com temperaturas
méaximas superiores a 35°C (Itaqui 21 dias, Santana do Livramento 6 dias e Serra do Sudeste
7 dias) (Anexos 1la, b, e, f, p, q). Para a sintese de antocianinas, a temperatura 6tima esta
entre 17 e 26°C (POMMER, 2003).

A figura 2 mostra a insolacdo total (horas) nos meses de novembro, dezembro,
janeiro, fevereiro e margo, pelas normais climatoldgicas de 1961 a 1990 demonstrando que a
regido da Campanha Gaucha tem regularmente mais horas de insolacdo. Uma maior
insolacdo pode levar a um aumento na producdo de compostos fenolicos, pois ativa o
metabolismo secundario da planta como uma forma de defesa para as radiacGes
ultravioletas. Esse fendmeno é conhecido como hormese a qual se refere ao estimulo de uma
resposta positiva por baixas doses de um agente potencialmente prejudicial como a
irradiacdo ultravioleta emitida pelo sol. A temperatura e a radiacdo sdo os elementos
climaticos de maior relevancia na sintese de compostos fendlicos, quando considerado sua

influéncia nos metabolismos primario e secundario das plantas (TAIZ & ZEIGER, 2009).
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Figura 2 — Insolacéo total (horas) nos meses de novembro, dezembro, janeiro, fevereiro e

margo, normais climatologicas de 1961 a 1990.
Fonte: INMET (2015).
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O teor de antocianinas extraiveis (ApH3,2) também foi superior nas amostras D e E,
mas diminuiu a variacdo entre as amostras, indicando que a maturacao fendlica poderia ter
avancado mais um pouco, aumentando a maturacdo celular e consequentemente a
extratibilidade das antocianinas da casca.

Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2006a) quanto menor o valor do indice de
maturacgdo celular (IMC%), mais facilmente as antocianinas sdo extraidas, o que indica que
as amostras C e F com menores valores de antocianinas potenciais, apresentaram maior
extratibilidade (59,42 e 57,63%). E as amostras da Serra Gaucha (D e E) que apresentaram
0s maiores valores de antocianinas, foram justamente as amostras com menor extratibilidade
(72,00 e 72,12%). Outros autores observaram que a extratibilidade da cultivar Tannat
produzida no Uruguai variou entre 44,6% e 54,4% (GONZALES-NEVES et al., 2010).
Analisando uvas ‘Merlot’ da regido da Campanha e da Serra Galucha também foi observado
que o conteudo de antocianinas potenciais foi maior nas amostras da Serra, no entanto a
extratibilidade (IMC%), que variou entre 22,1% e 40,8%, esteve melhor nas amostras da
Campanha, o que facilita a extracdo desses compostos durante o processo de maceragado
(FOGACA, DAUDT, PEREZ, 2012). No presente estudo, acimulo de antocianinas ndo se
correlacionou diretamente com o teor de fendis totais (IPT) (Tabela 3) e a mesma situacéo
foi verificada por Fogaca, Daudt, Perez (2012).

As uvas da regido da Campanha apresentaram grande variabilidade no valor dos
taninos da semente, entre 36,54% e 70,55%, sendo que a amostra A possui 0 maior
percentual de taninos nas sementes (TS%) e também é a amostra com maior valor de SST,
indicando que a maturacdo industrial ocorreu antes da maturacdo fendlica, o que indica alta
atividade do metabolismo priméario nessas condi¢des. Durante a maturacdo, a concentracao
de taninos nas sementes diminui e seu grau de polimerizacdo aumenta (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006a), portanto esperam-se valores menores na propor¢do de taninos nas
sementes (TS%). Cabe lembrar que a amostra A é proveniente do municipio de Itaqui, que
apesar de ser classificado como pertencente a regido da Campanha Gaulcha que é bastante
ampla, apresenta um comportamento climatolégico diferenciado.

Os resultados das analises de compostos fendlicos e da capacidade antioxidante dos
extratos hidroetanolico 70% (v/v) de casca e o extrato hidroacetonico 70% (v/v) de semente

podem ser observados na tabela 4.
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Tabela 4 — Compostos fendlicos e capacidade antioxidante de extrato etandlico (70%) de
cascas e de extrato acetbnico (70%) de sementes das amostras de uvas da variedade
Marselan cultivadas em diferentes regies do Rio Grande do Sul, safra 2014.

Amostras/Regido

Campanha Gaucha Serra Galcha Serra do Sudeste
A B C D E F
Extratos das cascas
PT 12,54ns 11,87ns 12,47ns 14,54ns 13,72ns 13,03ns
PROC 0,99ab 1,13a 0,89b 1,12a 1,00ab 1,05ab
FLAV 7,32a 6,21c 5,73d 6,91b 6,70b 6,98b
ANT 5,08bc 4,57c 6,48b 8,06a 6,63ab 4,98¢
FRAP 87,40a 43,39d 75,47bc 70,30c 75,38bc 78,38b
DPPH 6,41a 16,33d 12,06¢ 9,87b 16,47d 9,21b
ABTS 210,22a 122,82¢ 179,03b 185,92ab 166,51b 171,08b
Extratos de sementes
PT 80,34a 74,78b 73,67bc 46,69d 71,73bc 70,94c
PROC 7,17a 6,85b 7,33a 5,17d 5,41c 4,46e
FLAV 76,37a 66,41b 72,95a 57,26¢ 63,81b 66,06b
TAN 72,24e 73,37d 78,34a 65,11f 77,14b 74,79c
FRAP 710,66d 767,91b 864,59 633,06e 743,19¢ 735,69¢
DPPH 0,79a 1,16¢ 1,02b 1,31d 1,40e 1,12¢
ABTS 1270,67a 1073,15¢c 1060,48d 1025,53¢ 934,04f 1151,74b

PT -Polifendis Totais (mg eq. acido galico g™ de amostra); PROC — Procianidinas (mg eq. cloreto de cianidina
g™ de amostra); FLAV -Flavondides Totais (mg eq. catequina g * de amostra); ANT — Antocianinas (mg eq.
malvidina glicosideo g™ de amostra); FRAP (uM TEAC g de amostra); DPPH — ECs, pg mL™; ABTS (uM
TEAC gde amostra); TAN — Taninos (mg eq. catequina g * de amostra).

Médias seguidas por letras diferentes, na mesma linha, diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05) e ns — ndo houve diferenca significativa.

O conteudo de polifendis totais (PT) em equivalentes de acido galico variou entre
11,87 e 14,54 mg EAG g™ nos extratos das cascas e ndo apresentou diferenca significativa
entre as amostras. Quanto ao extrato de sementes, apresentaram teores de PT superiores aos
das cascas, variando entre 46,69 e 80,34 mg EAG g™, sendo que as amostras da regi&o da
Campanha, apresentaram valores médios superiores ao das outras regides, especialmente a
amostra A. Analisando o teor de polifendis totais em uvas de mesa, Santos (2009) obteve
1,43 e 2,46 mg EAG g™ nas cascas; e 89,83 a 122,35 mg EAG g™ em sementes; Soares et al.
(2008) encontrou 1,83 a 1,96 mg EAG g™ de casca em estudo com Isabel e Niagara. Em
estudo com Syrah e Merlot, Abe et al. (2007) encontrou nas cascas 3,85 e 3,37 mg EAG g™,
respectivamente; lacopini et al. (2008) observou nas cascas 37,7 a 53,04 mg EAG g™ e nas
sementes 50,33 a 87, 08 mg EAG g™(Colorino del Valdarno, Canaiolo, Foglia Tonda,

Merlot, Cabernet Sauvignon, Montepulciano e Sangiovese). Bozan et al. (2008) que analisou
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as sementes de 11 variedades de uvas (Merlot, Cabernet, Cinsault, Papaz Karasi, Ada
Karasi, Hamburg Muscat, Alphonso Lavallee, Okiizgozi, Bogazkere, Senso e Kalecik
Karasi), os valores de polifendis encontrados variaram de 79,2 a 154,6 mg EAG g*. O
presente trabalho aproxima-se dos resultados obtidos nestes estudos em relagcdo as sementes,
mas diferencia-se bastante em relacdo as cascas. Em estudo da variedade Shiraz, foram
encontrados nas cascas uma média de 752 mg EAG g™ de extrato seco e nas sementes
1167,75 mg EAG g de extrato seco (BUTKHUP et al., 2010). Desse modo, percebe-se uma
grande variabilidade nos teores de polifendis totais encontrados em diferentes cultivares na
literatura referenciada. No presente estudo, as diferengas encontradas nas sementes podem
ser devido a fatores ambientais como técnicas de manejo, clima e solo, j& que se trata de
amostras da mesma cultivar produzidas em diferentes regiées do Rio Grande do Sul.

O conteudo de procianidinas e flavonoides totais novamente foi superior nos extratos
de semente (Tabela 4), assim como a capacidade antioxidante mensurada demonstrando uma
forte correlacdo (r = 0,97 e 0,99) entre estes parametros (Apéndice 4). Nas cascas o teor de
procianidinas possui menor variacdo entre as amostras, ja o contelido das sementes variou
mais e apresentou-se superior nas amostras da Campanha Gatcha (6,85 a 7,33 mg g*),
seguido pela Serra Gaticha (5,17 a 5,41 mg g™) e a amostra da Serra do Sudeste ficando com
0 menor teor (4,46 mg g™). Os teores de flavonéides totais nas cascas foram entre 5,73 e
7,32 mg EC g™ e nas sementes entre 57,26 e 76,37 mg EC g™ ndo havendo uma separacio
nitida quanto as regides. Marinova, Ribarova e Atanassova (2005) analisaram 20 frutos de
diferentes espécies, e em uvas (Vitis vinifera) encontraram apenas 0,77 mg EC g*. Em
estudo com Shiraz os teores de flavondides totais nas sementes (258,69 mg EC g™ extrato
seco) também foram superiores aos das cascas (147,12 g EC mg™ extrato seco), porém em
menor propor¢do (BUTKHUP et al., 2010).

As antocianinas foram analisadas apenas nas cascas, pois sdo estocadas
majoritariamente nos vacuolos das células das cascas, seu conteildo variou entre 4,57 a 8,06
mg g, havendo uma correlacéo positiva entre ApH1,0 e ApH3,2 (r = 0,81 e 0,82) com 0
teor de antocianinas e como esperado as amostras da Serra Galcha apresentaram maiores
médias no teor de antocianinas, acompanhando os resultados de antocianinas potenciais e
extraiveis na maturacdo fenolica (Tabelas 4 e Apéndice 5).

A capacidade antioxidante dos extratos de casca e semente foi avaliada pelos
métodos FRAP, ABTS e DPPH (Tabela 4). Nos extratos de cascas a amostra A apresentou
valores significativamente superiores as outras amostras pelos trés métodos de avaliagdo, na

qual foi encontrado o maior teor de flavonoides e de polifendis totais estando provavelmente
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relacionados esses valores (Apéndice 4). Varios autores também relataram correlagdes
consideraveis entre a capacidade antioxidante e o contelido de polifendis totais de extratos
de sementes e de cascas de diferentes variedades de uva (XU et al. 2010; JORDAO,
CORREIA e GONCALVES, 2012; LUTZ, CAJA, HENRIQUEZ, 2012).

Os valores de FRAP e ABTS foram superiores, e DPPH foram inferiores nos extratos
de sementes, em relacdo aos extratos de cascas, que também possuem teores mais elevados
de polifenois totais, procianidinas, flavondides e taninos, demonstrando que as sementes
possuem maior capacidade antioxidante. E interessante considerar a correlacdo entre a
composicédo fendlica e a capacidade antioxidante dos extratos de casca e semente (Apéndice
4). Estes resultados foram mais elevados do que os descritos por Bozan et al. (2008), onde o
ECso de sementes de uva de 11 cultivares (Merlot, Cabernet, Cinsault, Papaz Karasi, Ada
Karasi, Hamburg Muscat, Alphonso Lavallee, Okiizgozii, Bogazkere, Senso e Kalecik
Karasi) produzidas na Turquia variou de 2,71 ug mL™ para 4,62 ug mL™, com um valor
médio de 3,31 pg mL™. Butkhup et al. (2010) encontrou igualmente valores inferiores de
ECso em sementes (0,47ug mL™) comparado a cascas de uva Shiraz (1,06 ug mL™), que
também foi o mais rico em compostos fendlicos.

No método ABTS, os valores encontrados nos extratos de cascas (122,82 a 210,22
UM TEAC g7 sdo préximos ao verificados por Soares et al. (2008) em cascas de Isabel
(171 uM TEAC g¢*) e Nidgara (232 uM TEAC g™). Costa et al. (2014) analisaram 24
diferentes variedades de uvas cultivadas em duas regides vitivinicolas portuguesas e
concluiram que as sementes foram a parte da baga com a maior capacidade antioxidante
(ABTS), com valores entre 77,59 a 867,81 pM TEAC g™, seguido pela casca (1,13 a 292,05
UM TEAC g) e polpa, independentemente da cultivar estudada, da mesma forma Ky et al
(2014) analisaram seis cultivares de uvas viniferas francesas, uvas e o bagaco proveniente da
vinificacdo, e verificaram que a capacidade antioxidante e o contetdo de polifendis totais foi
maior nas sementes. A capacidade antioxidante das uvas é quase sempre associada com a
qualidade e quantidade de fendlicos nas amostras (XU et al. 2010; JORDAO, CORREIA e
GONCALVES, 2012; LUTZ, CAJAS, HENRIQUEZ, 2012).

Para Jayaprakasha, Singh e Sakariah (2001), a capacidade antioxidante esta
associada, ndo s6 com as amostras experimentais, mas também com o solvente extrator,
concentracdo do extrato, e o tempo de reacdo das metodologias utilizadas. Uma possivel
explicacdo para essa distribuicdo nos diferentes tecidos da baga poderia ser a maior
guantidade de polifendis, tais como flavanéis monoméricos (catequina e epicatequina),

diméricos, triméricos, procianidinas poliméricas e acidos fendlicos nas sementes em
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comparagdo com cascas (DI MAJO et al, 2008; COSTA et al., 2014). Estes resultados estéo
de acordo com estudos anteriores realizados com outras variedades de Vitis vinifera
(POUDEL et al, 2008;. XU et al.,2010; JORDAO, CORREIA e GONCALVES, 2012). No
entanto, outros autores ndo relataram correlacdes significativas entre flavandis individuais
ou polifendis totais e os valores da capacidade antioxidante em extratos de sementes a partir
de diversas variedades de uva, destacando a acao sinérgica entre tais compostos (BOZAN et
al. 2008; IACOPINI et al., 2008).

Dessa forma, observando os dados de maturacdo industrial, maturacdo fenolica,
compostos fendlicos e capacidade antioxidante, constata-se que as diferentes localidades do

Rio Grande do Sul influenciam nas caracteristicas da ‘Marselan’.

4.2 VVinhos

Os vinhos elaborados com as uvas Marselan de diferentes regides do Rio Grande do
Sul foram produzidos, estabilizados por seis meses e entdo submetidos a analises fisico-
quimicas. Os resultados destas analises estdo demonstrados na tabela 5. O teor de agUcares
residuais totais demonstra que as quantidades obtidas permitem classificar todas as amostras
como do tipo “seco”, com excecdo da amostra A que foi classificada como “vinho meio
seco” (>4 até 25g L™). Para ser considerado um vinho do tipo seco, é necessario que 0s
niveis de acUcares residuais totais presentes estejam iguais ou abaixo de 4g por litro de
vinho (BRASIL, 1988; BRASIL, 2014). O acucar residual presente em vinhos secos consiste
primariamente de pentoses (arabinose, ramnose e xilose) e pequenas quantidades de glicose
e frutose que ndo foram fermentadas. Geralmente o seu contetido é inferior a 1,59 L™ e,
nestas concentracdes, € insuficiente para se constituir em ameaca a estabilidade microbiana
de vinhos engarrafados (JACKSON, 2008).

Com relagdo ao grau alcodlico, as amostras apresentaram valores dentro dos
intervalos de referéncia descritos pela legislacdo brasileira, exceto a amostra A que seria
classificada como vinho licoroso (BRASIL, 2014). Esse teor alcodlico mais elevado na
amostra A ja era esperado devido ao seu teor de SST no momento da vinificacdo. O etanol,
principal alcool encontrado em vinhos, € fundamental para as propriedades sensoriais,
envelhecimento e estabilidade da bebida, ja que limita o crescimento microbiano e suprime o
desenvolvimento de micro-organismos causadores de odores indesejaveis e reage lentamente

com acidos organicos produzindo ésteres (JACKSON, 2008).



42

Quanto ao pH, as amostras apresentaram médias relativamente altas, considerando a
faixa ideal de pH para vinhos tintos (3,1 a 3,6) reportada por Mota et al. (2009). Os valores
médios de pH variaram de 3,54 (E) a 3,88 (C) e aumentaram durante a transformacgéo do
mosto em vinho, provavelmente devido a extracdo do potassio presente na casca (Tabela 3 e
5). No entanto, os valores de pH observados no presente trabalho encontram-se dentro da
faixa considerada recomendavel para a conservagdo fendlica e microbioldgica dos vinhos. A
acidez total foi menor nas amostras da regidao da Campanha, e as maiores médias sdo das
amostras D e F, que pertencem a regido da Serra Galcha e Serra do Sudeste,
respectivamente. Todas as amostras de vinhos tintos se encontraram dentro dos intervalos de

referéncia preconizados pela legislacéo brasileira (BRASIL, 1988).

Tabela 5 — Médias dos parametros fisico-quimicos e compostos fendlicos em vinhos da
variedade Marselan de diferentes regies do Rio Grande do Sul, safra 2014.

Amostras/Regibes

Campanha Galcha Serra Galcha Serra do Sudeste

A B C D E F
AcUcares Totais (g L?) 492 a 164b 0,82b 165b 155b 0,46 b
Alcool (%) 16,0 a 125¢ 12,5¢ 124 ¢ 139D 12,3c
SO, Total (mg L) 89,6 ns 89,6 ns 83,2 ns 89,6 ns 83,2 ns 73,6 ns
Acidez Total
(g% eq Acido tartarico) 0,750 b 0,645d 0,675¢ 0,863 a 0,750 b 0,863 a
Acidez Volatil
(g% eq 4cido acético) 0,081 a 0,072 b 0,081 a 0,069 b 0,057 ¢ 0,072 b
pH 3,70b 3,78 ab 3,88a 3,79 ab 3,54c¢ 3,73 ab
Polifendis Totais 477798a 2047,07b 282371b 260567b  260533b  2192,88b
(mg L™ &cido galico)
Polifenéis Totais_2
(mg L catequina) ~ 2769,08a  1186,19b 1129,42b 1309,55b 1421,83 b 1284,48 b
Procianidinas = 268,65a  97,26b  9527b  93,16b 114,92 b 92,04 b
(mg L™ cloreto de cianidina)
Flavonoides Totais
(mg L catequina) 2216,70a  1067,68b  883,03¢c 994,75 ¢ 1172,45b 1035,84 bc
Antocianinas
(mg L™ malvidina glicosideo) 658,22 ¢ 71367b 77820ab 684,14 bc 874,67a 645,20 ¢
Antocianinas_2
(mg L malvidina-3-O- 234,07 d 559,02 ¢ 694,72a 582,78 bc 743,31a 581,67 bc
glicosideo)
TAN (mg L * catequina) 1486,96 a 230,34 bc 249,17bc  151,04c 367,79 b 391,74 b

Fendis ndo taninos (NTP)
(mg L - catequina) 1282,11ns 955,85ns 880,25ns 1158,51ns  1054,05ns 892,74 ns

FRAP (mM L'TEAC) 29,49 a 18,25 bc 16,46 bc 19,30 b 17,72 bc 14,94 c
DPPH (ECs em pg mL™) 5,54 a 9,00 ab 11,30 ab 10,48 ab 11,61b 13,66 b
ABTS (uM mL*TEAC) 54,48 a 33,64 b 34,32 b 32,43 b 37,42b 31,62b

Médias seguidas por letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente ao nivel de 5% pelo teste de
Tukey e ns — ndo houve diferenca significativa.
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Quanto aos niveis de acidez volatil foi verificado que as amostras A e C,
provenientes da regido da Campanha, apresentaram os maiores valores médios (0,0819%). A
menor média para este parametro foi obtida na amostra E, a qual apresentou 0 menor pH
também. Altas concentracfes de acidez volatil em vinhos ndo sdo desejaveis, pois estao
relacionadas principalmente a presenga do acido acético, desta forma, frequentemente séo
observados teores maiores de acidez volatil em vinhos cujo pH foi mais elevado, como
mostram os resultados de Mota et al. (2009).

Em relacdo aos teores de polifendis totais, procianidinas, flavondides totais e taninos
a amostra A apresentou valores significativamente maiores a todas outras amostras. Uma das
explicacBes para tal dado é o fato deste vinho ter sido obtido a partir de uvas levemente
desidratadas, no entanto, também esta associada com as condic¢des climaticas do seu local de
origem, onde houve uma insolacgdo total superior as outras regides no periodo de maturacao
da uva, e apesar das temperaturas maximas terem superado os 35°C em varios dias, também
houve uma amplitude térmica média de 11,7°C nas seis semanas anteriores a colheita, o que
favorece o acumulo de compostos fendlicos (Anexos 1a, b, ¢ e d - INMET, 2015). Vinhos
elaborados a partir de uvas colhidas sob condi¢cdes de menor indice pluviométrico e maior
amplitude térmica, apresentaram maior conteudo de compostos fendlicos e indice de cor
(MOTA et al., 2009).

O teor de polifendis (2.047,07 a 4.777,98 mg L™) ndo variou significativamente entre
as amostras, exceto na amostra A (Tabela 5). Fogaca (2012) observou em vinhos Merlot
valores de polifenéis totais de 1.639,0 a 2.319,0 mg L™ em vinhos da Campanha Gatcha e
1.551,9 mg L™ em amostra da Serra Gaticha, com 1 ano (safra 2011) dependendo do tempo
de maceracdo utilizado na elaboracdo do vinho. Os valores observados por Granato,
Katayama e Castro (2010) em estudo com 26 vinhos tintos finos brasileiros de diferentes
safras (2002 a 2009) e cultivares (Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Pinot Noir e Syrah),
encontrou valores entre 1.153,12 a 1.958,78 mg L™. Em vinhos cultivados em regides de
altitude em Santa Catarina, na variedade Merlot foi observado teores de 1502,8 a 2011,1 mg
L™ e na Cabernet Sauvignon de 1861, 8 a 2259,3 mg L™ (SIMON, 2014). No presente
trabalho, os valores encontrados para polifendis totais foi superior as varietais acima
descritas, indicando a possibilidade da ‘Marselan’ possuir potencial para elaboracdo de
vinhos de guarda.

Quanto ao teor de flavonoides totais encontrado no presente estudo foi de 883,03 a
2216,70 mg equivalentes a catequina L™ (Tabela 5). Granato, Katayama e Castro (2010)
obtiveram valores entre 520,36 a 1794,91 mg L™ considerando 5 cultivares, de diferentes
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safras. Em estudo com vinhos uruguaios Tannat, Cabernet Sauvignon e Merlot, safra 2001
foram observados valores de flavondides totais de 1105.8, 902.4 e 863.6 mg L™
respectivamente; ja na safra de 2002 os valores foram de 1908.49, 1043.4 e 1099.4 mg L*
(GONZALEZ-NEVES et al., 2004). As amostras estudadas apresentaram valores bastante
variados, mas aproximados a literatura referenciada.

Somente nos teores de antocianinas a amostra A ndo apresentou maior teor, sendo as
amostras E e C que apresentam os maiores teores (874,67 e 778, 20 mg L),
respectivamente (Tabela 5). Como a amostra A foi a uva coletada com maior grau de
maturagdo industrial, seu menor teor de antocianinas pode estar relacionada com a
diminuicdo do contetido de antocianinas préximo a maturacéo fendlica devido as reacdes de
degradacéo, pela atividade de glicosidases e peroxidases nos vacuolos celulares das cascas
ou entdo com a participacdo das antocianinas na formacdo de pigmentos derivados,
conforme observado em trabalho por Gonzalez-Neves et al. (2010). Estes mesmos autores,
analisando o potencial polifendlico de uvas Tannat obtiveram as concentra¢cbes maximas de
antocianinas totais e antocianinas extraiveis antes das concentracbes maximas de agucares e
a extratibilidade das antocianinas diminuiu durante a maturacao.

Diversos autores afirmaram que a temperatura € um dos principais fatores que
influenciam na sintese e no acimulo de antocianinas nas bagas, sendo que temperaturas
elevadas promovem diminuicdo dos teores de antocianinas e elevada amplitude térmica
promove maior acimulo destes compostos (SPAYD et al., 2002; RIBEREAU-GAYON et
al., 2006a; MOTA, 2009). Desse modo, o teor de antocianinas mais elevado na amostra E,
pertencente a regido da Serra Galcha (Tabela 5), é condizente com as temperaturas mais
amenas (abaixo de 35°C), e variacGes térmicas com boa amplitude como pode ser observado
no anexo 1 (INMET, 2015).

Santos (2011b) encontrou valores de antocianinas monoméricas em Cabernet
Sauvignon de 418,54 mg L™ em amostra da regido da Campanha Galcha elaborada no
mesmo ano de analise, e 229, 01 mg L™ para amostra da Serra Gaticha, porém com dois
anos, e em seu trabalho verificou o decaimento nos valores de antocianinas relacionados aos
anos de envelhecimento do vinho. Fogaca (2012) observou valores de antocianinas entre
4135 e 578,4 mg L™ em vinhos Merlot da safra 2011, produzidos no Rio Grande do Sul; ja
em vinhos da safra de 2010, analise apés 6 meses encontrou valores de 177,6 a 367,9 mg L™
dependendo do tempo de maceracdo utilizado na elaboragdo do vinho. Em outro estudo, o
teor de antocianinas observado em vinhos uruguaios Tannat, Cabernet Sauvignon e Merlot

com dois meses foi de 551,7; 348,7 e 226,7 mg L™ na safra de 2001 respectivamente; ja na
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safra de 2002 os teores foram mais elevados, sendo de 952,7 (Tannat), 563,3 (Cabernet
Sauvignon) e 401,9 (Merlot) (GONZALEZ-NEVES et al., 2004). Os resultados encontrados
na Marselan sdo superiores aos encontrados no Cabernet Sauvignon e no Merlot nas duas
safras e superior ao da Tannat da safra de 2001.

A capacidade antioxidante acompanha a tendéncia dos polifendis totais,
procianidinas, flavondides totais e taninos, sendo significativamente superior na amostra A
(Tabela 5) e estd positivamente correlacionada com estes parametros (Tabela 7). A
capacidade antioxidante é associada com a qualidade e quantidade de fendlicos nas amostras
de vinho (KONDRASHOV et al., 2009; GINJON et al., 2010; XU et al. 2010; JORDAO,
CORREIA e GONCALVES, 2012; LUTZ, CAJAS, HENRIQUEZ, 2012).

Os valores da capacidade antioxidante encontrados no presente estudo foram de
14,94 a 29,49 mM L*TEAC pelo método FRAP e 31,62 a 54,48 yM mL™*TEAC (ou mM L°
1) pelo método ABTS. Avaliando a capacidade antioxidante de vinhos cultivados em regides
de altitude em Santa Catarina, Simon (2014) observou 5,36 a 5,39 pM TEAC mL™ na
variedade Merlot e 5,26 a 5,36 pM TEAC mL™ na Cabernet Sauvignon, pelo método ABTS.
Em andlise da capacidade antioxidante de vinhos com diferentes paises de origem e
diferentes cultivares (Merlot, Cabernet Sauvignon e Ruby Cabernet) os valores encontrados
variaram de 7,5 a 16,6 mM TEAC L™ pelo método ABTS; e 6,9 a 15,2 mM TEAC L™ pelo
método FRAP (KONDRASHQV et al., 2009). No presente estudo os valores encontrados
foram consideravelmente superiores.

Na analise de correlacdo entre maturacdo fendlica e polifendis totais (Apéndice 4),
antocianinas e taninos dos vinhos, antocianinas potenciais e extraiveis tiveram correlacao
positiva com o teor de antocianinas dos extratos de cascas (r =0,81 e 0,85), mas ndo houve
correlacdo com teor de antocianinas do vinho. Quanto ao teor de polifendis totais (IPT) foi
positivamente correlacionado com o teor de polifendis totais (PT) e taninos (TAN) dos
vinhos (r = 0,85 e 0,75). Os taninos das cascas (TC%) se correlacionaram negativamente
com taninos do vinho (r = -0,73) enquanto que os taninos das sementes se correlacionaram
positivamente com os taninos dos vinhos (r = 0,73), indicando que o teor de taninos nos
vinhos esta relacionado ao teor de taninos presentes nas sementes que sdo extraidos durante
0 periodo de maceracdo do mosto.

A composicdo fenolica da Marselan apresentou alguns valores mais elevados e
outros condizentes com a literatura referenciada. O que torna a cultivar com potencial para
elaboracdo de vinhos de guarda, necessitando estudos de sua evolucdo durante seu

envelhecimento.
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4.2.1 Cor dos vinhos

A tabela 6 mostra os resultados dos parametros de cor para as seis amostras de vinho
tinto Marselan. A amostra que apresentou as maiores médias para 0S parametros
porcentagem de pigmentos amarelos/castanhos (420%), indice de Cor (IC) e Tonalidade
(TON) foi a amostra A. Tais dados indicam que seu IC € mais intenso que as outras
amostras, mas nao devido as antocianinas que tem sua maior absorbancia na regido do
vermelho (520 nm), e sim devido aos pigmentos amarelos/castanhos (regido dos 420 nm).
Geralmente vinhos mais envelhecidos tem maior absorbancia na regido do
amarelo/castanho, comparado a vinhos jovens que tem sua maior absorbancia na regido dos
vermelhos devido as antocianinas e as suas combinacdes sob a forma de ion flavinium
(CABRITA, SILVA, LAUREANO, 2003). No entanto, todos os vinhos desse estudo séo
considerados jovens e este fato pode estar relacionado com a polimerizacdo das
antocianinas, formando pigmentos poliméricos. Observando os dados da tabela 6, o teor de
pigmentos poliméricos (SPP+LPP) é maior nessa amostra. Os pigmentos poliméricos sdo
formados com a participacdo das antocianinas extraidas das cascas com outros compostos
fendlicos, como flavan-3-ols (SCOLLARY, 2010). Esses pigmentos sdo mais resistentes ao
branqueamento com dioxido de enxofre, e como o método utilizado para verificar os teores
de antocianinas utilizam o branqueamento com didxido de enxofre, o teor de antocianinas
sera menor nessa amostra quando ela possui um teor maior de pigmentos poliméricos, e
como observado na tabela 7, os pigmentos poliméricos (SPP+LPP) tem correlacdo positiva
(0,72) com 420% e ao mesmo tempo, 420% € negativamente correlacionado (-0,94) com
520%. Os grandes pigmentos poliméricos (LPP) estdo positivamente correlacionados com
polifendis totais (0,86), procianidinas (0,88), flavondides totais (0,84) e taninos (0,89), desse
modo a amostra A com maiores teores desses componentes, apresenta maior absorbancia na
regido do amarelo e maior tonalidade mesmo sendo um vinho jovem.

Santos (2011b) analisou vinhos tintos da cv. Cabernet Sauvignon produzidos em
diferentes regifes do Rio Grande do Sul e constatou uma relacdo direta entre tonalidade e
idade da safra, onde vinhos com maior idade apresentaram maior tonalidade, obtendo
valores entre 0,71 e 1,19 para tonalidade. As amostras de ‘Marselan’ apresentaram valores
entre 0,33 e 0,59, inferiores provavelmente por serem jovens e/ou por estar relacionado com
a tipicidade da propria ‘Marselan’ em comparagdo com a ‘Cabernet Sauvignon’.

As amostras E e F ao contrario, sdo as amostras com maior porcentagem de

pigmentos vermelhos (520%) (Tabela 6) e também com teores de antocianinas maiores ao
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da amostra A (Tabela 5). De um modo geral, para todas as amostras, os valores de vermelho
sdo bem superiores aos de amarelo/castanho, confirmando a idade jovem dos vinhos.

Miele, Rizzon e Zanus (2010) avaliaram a composi¢éo fisico-quimica de 171 vinhos
tintos brasileiros elaborados na safra de 2006, representados por 21 varietais. A variedade de
vinhos Marselan, juntamente com a Ancellotta e Teroldego, apresentaram maiores
pardmetros das variaveis responsaveis pela cor do vinho e do corpo, tais como absorbancia
em 520 nm, em 420 nm, em 620 nm, a intensidade da cor, antocianinas e compostos
fenolicos totais. Os autores consideram que o0s resultados devem-se as caracteristicas
genéticas das cultivares de uva, no entanto, também colocam que pode ser devido ao solo
local e as condicGes climaticas, onde foram cultivadas, as préticas culturais utilizadas nas

vinhas bem como os procedimentos de vinificacédo.

Tabela 6 — Parametros de cor de vinhos Marselan de diferentes regides do Rio Grande do
Sul, safra 2014.

Regides/Amostras

Campanha Galcha Serra Gaucha Serra do Sudeste
A B C D E F
420% 33,20a 29,38b 26,23c 29,06bc 26,49c 21,63d
520% 56,08d 57,75cd 61,13b 59,55bc 63,65ab 65,822
620% 10,72bc 12,872 12,65ab 11,39 9,85¢c 12,55ab
IC 19,96a 11,27bc 7,02c 13,24b 16,31c 6,41c
TON 0,59a 0,51b 0,43cd 0,49bc 0,42d 0,33e
L* 26,99b 32,390 40,63a 33,36ab 30,36b 40,978
a* 31,75¢c 38,75b 41,10ab 40,30ab 39,94ab 43,842
b* 7,41b 11,402 14,13a 11,82ab 11,77ab 14,332
Cc* 33,32c 40,42b 43,88ab 42,00b 41,65b 46,15%
h° 12,88¢c 16,17b 19,43a 16,28b 16,13b 17,99ab
SPP 322a 2,87 ab 2,39b 2,84 ab 2,80 ab 164c
LPP 154a 0,02b 0,03 b 0,00 b 0,38 b 0,19b
LPP/SPP 0,47 a 0,01b 0,01b 0,00 b 0,15b 0,11 b
SPP+LPP 4,76 a 2,90 bc 2,43 bc 2,84 bc 3,18b 1,83¢

420% (porcentagem de amarelo/castanho); 520% (porcentagem de vermelho); 620% (porcentagem de azul); IC
— intensidade de cor; TON — tonalidade de cor; L* (luminosidade); a* (componente verde-vermelho); b*
(componente azul-amarelo); C* (cromaticidade da cor); h® (angulo da tonalidade da cor); SPP — Pigmentos
poliméricos pequenos (Au); LPP — Pigmentos poliméricos grandes (Au).

Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente ao nivel de 5% pelo teste de
Tukey.
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Quanto aos parametros de cor do sistema CIE L*a*b*, a amostra F e C apresentaram
média para o parametro L* (luminosidade) de 40,97 e 40,63 respectivamente, sendo as
amostras de maior luminosidade, assim como a saturacdo de cor (C*) (Tabela 6) e estes dois
parametros estdo correlacionados positivamente (0,77) (Tabela 7). A luminosidade (L*)
apresentou correlacdo forte negativa (-0,71) com o teor de pigmentos poliméricos
(SPP+LPP) indicando que quanto maior o teor destes pigmentos poliméricos em uma
amostra, menor é a passagem de luz. A saturacdo de cor (C*) apresentou correlacdo forte
positiva com antocianinas (ANT_2) (0,71) e porcentagem de pigmentos vermelhos (0,70)
que aparecem em maior propor¢do nestas duas amostras (F e C); a0 mesmo tempo a
saturacdo de cor (C*) apresentou correlacdo fortemente negativa com polifendis totais (-
0,79), procianidinas (-0,83), flavonoides totais (-0,85), pigmentos poliméricos (-0,88),
taninos (-0,78), porcentagem de pigmentos amarelos (-0,82) (Tabela 7).

A amostra C apresentou maior h° ou tonalidade cromaética (19,43) em relagdo as
demais amostras. A amostra F apresentou uma colora¢do vivida, concordando com o
trabalho de Granato, Katayama, Castro (2010), onde foi afirmado que valores de C*
préximos ou maiores que 50 correspondem a cores mais vividas. E difere dos resultados de
Santos (2011a) onde foi observada uma correlagdo inversa entre L* e C* em vinhos tintos da
cultivar Cabernet Sauvignon produzidos em diferentes regides do Rio Grande do Sul. De
Oliveira, Souza e Mamede (2011) avaliaram a cor de amostras de vinho tinto, onde os
valores de L* para as amostras da Serra Gaucha (Cabernet Sauvignon e Merlot) variaram de
32,73 a 35,63 e os valores de C* variaram de 41,17 a 41,80; sendo os valores tanto para L*
quanto para C*, préximos aos valores encontrados neste trabalho.

O angulo da tonalidade da cor (h°) é considerado como o parametro mais importante
com respeito a classificacdo de cor de vinhos tintos, pois € o que melhor reproduz em
categorias de cor, a realizada por provadores (SANTOS, 2011b). Os valores de h° indicaram
que as amostras C (19,43°) e F (17,99°) se encontraram mais afastadas do eixo 0°
(vermelho), tendendo a direcdo do eixo 90°(amarelo), concordando com as maiores médias
de b* alcancadas por essas amostras (Tabela 6).

Santos (2011b), analisando amostras de vinhos tintos da variedade Cabernet
Sauvignon, observou que hd uma diferenca significativa de tonalidade entre os vinhos
elaborados nas diferentes regides do Rio Grande do Sul. As amostras da Regido da
Campanha caracterizaram-se pela menor média de h°. No presente trabalho, a menor média
(12,88°) e a maior (19,43°) pertencem a amostras A e C, que sdo da regido da Campanha,

ndo sendo possivel caracterizar diferencas quanto a regido para a ‘Marselan’ (Tabela 6).



Tabela 7 — Coeficientes de correla¢do entre os parametros fisico-quimicos determinados nos vinhos Marselan , safra 2014.
PT PROC FLAV ANT PT 2 ANT_2 SPP LPP LPP/ SPP+ TAN NTP 420 520 620 IC TON L a b C h° FRAP DPPH

SPP__LPP % % %
PROC 088

FLAV 08 097

ANT 015 019 020

PT_2 087 094 094 -017

ANT2 070 -08 -08 068 -0,78

SPP 043 049 050 021 046 -0,32

LPP 08 08 084 -026 082 -074 039

LPP/SPP 0,83 0,85 081 -026 081 -0,71 026 098
SPP+LPP 0,78 0,83 081 -004 0,78 -065 082 084 0,76

TAN 0,88 0,97 097 -024 0,93 -0,82 040 089 087 0,79

NTP 0,47 0,47 048 004 071 -0,36 037 034 034 042 039

420% 0,64 0,65 0,67 -005 0,63 -060 074 046 040 0,72 055 051

520% -051 -053 -055 020 -0,49 061 -063 -032 -025 -057 -045 -0,36 -0,94

620% -048 -043 -045 -042 -0,49 008 -046 -047 -049 -055 -038 -050 -0,34 0,01

IC 0,67 0,70 0,73 020 0,70 -045 079 o070 063 089 066 047 067 -045 -0,76

TON 0,62 0,65 067 -0,13 0,62 -065 070 044 037 067 05 048 099 -097 -023 061

L -050 -058 -063 -0,17 -0,61 042 -066 -052 -047 -071 -052 -051 -069 052 060 -085 -064

-0,79 -083 -083 003 -0,87 o070 -068 -0,72 -067 -0,84 -0,77 -069 -0,79 067 047 -0,75 -0,77 0,71
-0,72  -0,77  -081 004 -0,84 066 -073 -071 -0,67 -086 -0,73 -067 -0,79 064 05 -084 -0,76 0,73 0,93

c -0,79 -083 -085 004 -0,86 o712 -073 -073 -067 -0,88 -0,78 -065 -082 0,70 050 -0,81 -0,80 0,77 099 0,95

h° -064 -0,71  -0,77 0,08 -0,79 062 -066 -069 -0,67 -081 -069 -062 -069 053 058 -084 -065 0,71 081 09 0,86

FRAP 0,83 0,89 089 -026 0,86 -0,80 062 079 072 08 087 047 077 -070 -032 072 077 -059 -0,79 -0,80 -0,82 -0,75

DPPH -055 -065 -065 -0,01 -0,65 050 -056 -039 -032 -057 -057 -051 -0,70 068 018 -051 -0,71 050 070 062 070 052 -0,70

ABTS 0,81 0,89 088 -009 0,84 -0,717 052 o080 076 080 088 039 058 -048 -039 068 059 -05 -0,78 -0,72 -0,78 -065 086 -0,61

PT -Polifendis Totais (mg eq. acido galico L™); PROC — Procianidinas (mg eq. cloreto de cianidina L™); FLAV -Flavonéides Totais (mg eq. catequina L ); ANT —
Antocianinas (mg eq. malvidina glicosideo L™); PT_2 - Polifenéis Totais_2 (mg L ™ catequina); ANT_2 - Antocianinas (mg L™ malvidina-3-O-glicosideo); SPP — Pigmentos
poliméricos pequenos (Au); LPP — Pigmentos poliméricos grandes (Au); TAN — Taninos (mg eq. catequina L ™); NTP - Fendis ndo-taninos (mg L ™ catequina); 420%
(porcentagem de amarelo/castanho); 520% (porcentagem de vermelho); 620% (porcentagem de azul); IC — intensidade de cor; TON — tonalidade de cor; L* (luminosidade);
a* (componente verde-vermelho); b* (componente azul-amarelo); C* (cromaticidade da cor); h° (angulo da tonalidade da cor); FRAP (uM Leq Trolox); ABTS em TEAC

(uM L*eq Trolox); DPPH — (ECso g mL™). ~
©
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4.3 Andlise sensorial descritiva quantitativa (ADQ)

Foram excluidos os candidatos que apresentaram alguma intolerdncia ou
hipersensibilidade a compostos naturalmente presentes em vinho, que ndo consomem vinho e
com idade inferior a 18 anos e foram pré-selecionados 36 candidatos. Parte dos candidatos
eram académicos, pos-graduandos e professores que trabalham na Linha de Pesquisa de
Processamento e Analise de Vinho e outras bebidas alcodlicas, do Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, da Universidade Federal de Santa Maria. Portanto, a
maior parte dos provadores ja possuia experiéncia prévia na avaliacdo sensorial de vinhos e
todos eram consumidores habituais de vinho tinto seco.

No teste de Reconhecimento dos Gostos Basicos, 30 dos 36 candidatos foram capazes
de reconhecer pelo menos uma concentracdo de cada gosto e da sensacdo bucal. Dos 36
provadores que realizaram os testes triangulares, 26 foram considerados aprovados na analise
de poder discriminativo com a capacidade de reconhecer 70% dos testes. De acordo com
Lawless e Heymann (1999), julgadores para analises descritivas devem apresentar habilidade
para detectar as diferentes caracteristicas sensoriais de produtos e também ser capazes de
detectar a intensidade destas diferencas. Quanto ao teste de reconhecimento dos odores foram
selecionados os julgadores que acertaram no minimo 90,0%. Considerando os trés testes

foram selecionados 22 provadores.

4.3.1 Terminologia descritiva e treinamento dos provadores

Foi elaborada uma lista para a avaliagdo das amostras, com 25 termos descritores,
baseados nas caracteristicas descritas pelos provadores. Os termos selecionados pela equipe
de provadores foram: aparéncia — cor violeta, lagrimas, transltcido e formacédo de bolhas; no
aroma — aroma amadeirado, aroma herbaceo/vegetativo, aroma terroso, aroma alcodlico,
aroma de frutas vermelhas, aroma de frutas maduras, aroma de baunilha, aroma de uva-passa,
aroma floral, aroma de mel-floral; no sabor — sabor de frutas vermelhas, sabor de frutas
maduras, sabor amadeirado, sabor &cido e sabor amargo; e nas sensagdes bucais —
adstringéncia, picante, refrescante, persisténcia e corpo.

Verificou-se a necessidade de novo treinamento e de rediscussdo dos termos
descritores com a equipe. Apos reavaliacdo a equipe decidiu que alguns termos poderiam ser
agrupados devido a similaridades e redefiniram os termos, elaborando os novos conceitos. Os

termos finais que foram utilizados na avaliacdo das amostras estdo na tabela 8.
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Tabela 8 — Termos descritores e referéncias utilizadas na avaliagdo das amostras de vinho

tinto Marselan.

DESCRITOR

REFERENCIA

Aparéncia

Cor Violeta: Intensidade de cor vermelha-violeta
caracteristica de vinhos tintos jovens (violaceo roxo).

Formacgdo de lagrimas: lagrimas que escorrem pela
parede da taga apds agitacao da taga (viscosidade).

Transldcido: capacidade de passagem de luz em
diferentes intensidades, porém de maneira difusa.

Fraco: 30 ml de Suco de uva integral (Salton, lote 14090) + 70 mi
agua.

Forte: Suco de uva integral (Salton, lote 14090).

Pouco: Alcool 46,2 % vol. (Mega, lote 089) diluida na proporgéo
de 1:9.

Forte: Vinho Tinto Seco Merlot (Panul, lote L14083).

Pouco (opaco): Suco de uva integral (Salton, lote 14090).

Muito (transltcido): Vinho Cabernet Sauvignon.

Aroma

Madeirizado: aroma que remete a queimado,
defumado, café, tostado, medicinal, fendlico, aroma
caracteristico de madeira.

Herbaceo-vegetal: Aroma caracteristico de plantas,
que lembra vegetacdo, ervas azeitona feno/palha, cha,
tabaco.

Alcool: aroma caracteristico de etanol.

Frutas vermelhas: aroma adocicado que lembra a
mistura de frutas vermelhas: morango, amora,
framboesa.

Doce: aguicar mascavo, mel, pudim de baunilha.

Frutas secas: aroma caracteristico de geleia de
morango, passas de uva e ameixa seca.

Floral: aroma caracteristico de flores, como por
exemplo, violeta, rosas geranio, flor de laranjeira.

Nada: Agua.
Forte: Vinho Tinto Seco Merlot (Panul, lote L14083).

Nada: Agua.
Forte: Folhas secas de louro e cidro.

Fraco: solucdo aquosa de etanol a 5%

Forte: solugéo aquosa de etanol a 20%

Nenhum: Agua.

Forte: Mistura de morango, amora e ameixa triturados na
proporcéao de 1:1:1.

Nada: Agua.

Forte: Aculcar mascavo, trés gotas de solucdo 0,25% de vanilina
em papel cromatografico, mel.

Nenhum: Agua.

Forte: uva passa (Bompreco, lote 01B1) e ameixa seca (Bom
preco, lote 02J14).

Nenhum: Agua.

Forte: uma gota de esséncia de rosas (Bella Luna, lote 12345) em
papel cromatografico ou 5 gotas de &gua de flor de laranjeira
(Laila, lote 0928) em papel cromatografico.

Sabor

Frutado: sabor associado a frutas vermelhas e frutas
secas.

Amadeirado: sabor associado & madeira, a tostado,
café, tabaco, medicinal, fendlico.

Acido: gosto acido caracteristico de solucio de acido
citrico. Associado a presenca de &cidos no vinho.
Amargo: gosto amargo caracteristico de solugdo de
cafeina.

Fraco: Vinho Tinto Tannat (Los Teros, lote 04/2013).

Forte: Vinho Tinto Tannat com mistura de morango, uva passa,
ameixa fresca e seca picados e misturados na proporcdo de
1:1:1:1 (Los Teros, lote 04/2013).

Nada: agua.

Muito: Vinho Tinto Merlot Reserva (Panul, lote L14083).

Fraco: Solugdo de &cido citrico grau alimenticio 0,02%.

Forte: Solucdo de &cido citrico grau alimenticio 0,9%.

Fraco: Solugdo de cafeina grau alimenticio.

0,01%.

Forte: Solucdo de cafeina grau alimenticio 0,1%.

Sensagoes Bucais

Adstringéncia: sensa¢do de “secura”, “amarragdo”,
“travor” e “aspereza” percebida na cavidade bucal.
Associada a presenca dos taninos.

Pungente: tanto para sensacéo de quente, tanto quanto
para a de frio. Sensacdo que remete ao alcool na
boca, a pimenta, a gengibre, ao mentol, a acidez.

Persisténcia: sensa¢ao ap6s degluticdo do vinho (retro
gosto).

Corpo: sensacéo de opuléncia ou densidade do vinho
tinto percebida na boca. (Viscosidade bucal,
preenchimento na boca, encorpado).

Fraco: 20 ml de Vinho Tinto Seco Tannat (Salton, lote).
Forte: 50 ml de Vinho Tinto Seco Tannat (Salton, lote).

Vinho Tinto Merlot (Almadén, lote L14128) com gengibre
picado, deixada em repouso por 2h.

Pouco: 50 ml Vinho Tinto Merlot (Almadén, lote L14128) +50
ml 4gua.

Muito: Vinho Tinto Merlot Reserva (Panul, lote L14083).

Pouco: 50 ml Vinho Tinto Merlot (Almadén, lote L14128) + 50
ml agua.

Muito: Vinho Tinto Merlot Reserva (Panul, lote L14083).
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E importante destacar que baunilha e mel foram agrupados no termo “doce”, e desta
forma baunilha ndo entra em madeirizado, onde entraria normalmente pela Roda de Aromas
em vinhos (NOBLE, 1987). A equipe também definiu que quando sentissem o0 aroma de
caramelo de agucar mascavo, se ele remetesse a um caramelo tostado, seria considerado como
madeirizado.

A ficha de escala ndo estruturada de nove centimetros, utilizada na avaliacdo das
amostras estd demonstrada no apéndice 3. Em ADQ realizada com vinhos tintos Cabernet
Sauvignon, Cabernet Sauvignon/Shiraz e Merlot produzidos no Vale do Sdo Francisco e na
Serra Galcha, foram levantados em comum os atributos cor violeta, lagrimas, aroma de frutas
secas, aroma floral, sabor frutado, gosto acido, gosto amargo, adstringéncia e corpo para
descrever as amostras (DE OLIVEIRA, 2011). Demonstrando a importancia destes atributos

para amostras de vinho tinto.

4.3.2 Selecéo final da equipe de provadores: avaliacdo do desempenho e validagdo da equipe.

Dos 22 provadores pré-selecionados, apenas 17 puderam participar desta etapa devido
a disponibilidade de horérios. A tabela 9 ¢ um resumo demonstrativo do desempenho dos
provadores.

Na andlise de varidncia efetuada para cada atributo para as fontes de variacdo
“amostras”, “provador” e interagdo “amostra versus provador” foram encontrados valores de
Famostra x provador Significativos a 5%, indicando que havia pelo menos um provador avaliando as
amostras de forma ndo consensual com a equipe. Para identificar esses provadores e avaliar a
gravidade da interacdo foram feitos graficos para cada atributo das médias de cada provador
para cada amostra, sendo que foram consideradas interacdes graves, as curvas dos provadores
com tendéncia oposta aos demais membros da equipe. Os graficos dos 18 atributos estdo
representados no apéndice 5, graficos (a —s).

E importante destacar, que no presente estudo as amostras utilizadas para a selecéo,
sdo amostras de vinho da mesma cultivar, elaboradas com as mesmas técnicas enoldgicas e
com 0 mesmo tempo de envelhecimento. Além disso, foram escolhidas trés amostras, entre as
seis estudadas, que apresentavam caracteristicas fisico-quimicas mais semelhantes entre si.

Estas condi¢6es aumentaram o grau de dificuldade de discriminagédo entre as amostras.
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Tabela 9 - Resumo demonstrativo do desempenho dos provadores em relacdo ao poder de
discriminagdo em varios niveis de significancia, consenso com a equipe, numeros de atributos
que causa interacdo e repetibilidade (p>0,05).

Nameros de atributos discriminados NC de N° de

Nivel de significancia Fa_ltg _de atributos atributos

Provadores repetibilidade com falta
50% 25%% 10% s O (5%6) interags de

0 consenso
P1 10 6 2 1 19 0 8 3
P2 16 9 8 7 40 0 7 4
P3 13 7 5 4 29 0 6 18
P4 10 5 2 1 18 2 6 11
P5 11 2 2 2 17 0 8 6
P6 12 6 3 2 23 0 15 12
pP7 11 9 6 4 30 1 10 13
P8 9 6 2 0 17 0 10
P9 12 6 3 2 23 1 8
P10 8 5 2 2 17 1 13 12
P11 11 4 1 1 17 1 6 12
P12 9 2 0 0 11 1 3
P13 11 7 5 4 27 0 10 7
P14 10 2 1 1 14 0 4
P15 12 8 2 0 22 0 0
P16 10 6 1 0 17 0 16
P17 7 1 1 1 10 0 12 9

Avaliando esses resultados, os provadores identificados por numero 6, 7, 10, 11, 12,
16 e 17 foram excluidos da equipe. A equipe final foi composta pelos 10 provadores restantes,

que realizaram a avaliacdo das amostras.

4.3.3 Avaliacdo das amostras

Os resultados médios obtidos para cada atributo avaliado pelos 10 provadores que
formaram a equipe final estdo apresentados na tabela 10 e os coeficientes de correlacdo
determinados entre os atributos sensoriais estdo demonstrados na tabela 11. Os atributos mais
importantes para discriminar as amostras de vinho tinto Marselan foram cor violeta,
translucido, sabor frutado, adstringéncia e persisténcia (Tabela 10 e Figura 3).

Quanto a aparéncia, a amostra A obteve a maior nota média para o atributo cor violeta
indicando uma maior intensidade de cor violeta, também apresentou a menor média para o

atributo translucido, havendo uma forte correlacdo negativa entre os atributos cor violeta e
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translicido (-0,91) (Tabela 11), esta amostra apresentou o maior indice de cor, maior

tonalidade e menor luminosidade (Tabela 6), confirmando a avaliagdo dos provadores.

Tabela 10. Média das notas sensorial da equipe para cada atributo das amostras de vinho tinto
Seco.

Amostras/Regifes

] Regido da Campanha Serra Galcha Serra do Sudeste
Atributos A B c b £ e
Cor Violeta 7,27a 5,73cd 5,00d 7,10ab 7,13ab 6,20bc
Lagrimas 6,90a 6,43ab 5,50a 6,57ab 7,47a 6,43ab
Transltcido 2,43e 4,37bc 6,67a 3,33d 3,70cd 5,07b
Aroma Madeirizado 4,03a 2,400 3,77a 3,93a 3,23ab 2,70ab
Aroma Herbéaceo/Vegetal 3,00 ns 2,20 ns 2,27 ns 2,20 ns 2,97 ns 2,03 ns
Aroma Alcodlico 2,70 ns 2,80 ns 2,60 ns 2,53 ns 2,67 ns 2,83 ns
Aroma Frutas Vermelhas 3,63ab 4,73a 3,10b 4,10ab 3,00b 4,00ab
Aroma Doce 2,40 ns 3,67 ns 2,63 ns 3,33 ns 2,77 ns 3,57 ns
Aroma Frutas Secas 3,57 ns 3,23 ns 3,33 ns 3,57 ns 3,3 ns 4,40 ns
Aroma Floral 2,43 ns 2,37 ns 1,93 ns 2,97 ns 1,90 ns 2,17 ns
Sabor Frutado 3,23hbc 5,00a 2,80c 4,17ab 3,63b 4,23ab
Sabor Amadeirado 3,70 ns 2,60 ns 3,70 ns 3,27 ns 2,97 ns 3,37 ns
Sabor Acido 3,80 ns 2,93 ns 3,37 ns 3,07 ns 3,97 ns 4,00 ns
Sabor Amargo 4,20a 2,70b 3,43ab 3,27ab 3,47ab 3,20ab
Adstringéncia 5,10a 3,20bc 2,70c 2,90bc 3,87b 3,60bc
Pungéncia 3,90a 2,870 2,83b 3,13ab 3,10ab 3,07ab
Persisténcia 4,77ab 3,70c 3,80bc 5,03a 5,50a 4,77ab
Corpo 4,97a 3,57b 3,63b 4,53ab 5,13a 4,33ab

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste
de Tukey, ns — ndo houve diferenga significativa.

As diferengas quanto aos aromas ndo foram significativas em nenhuma amostra, com
exce¢do do aroma frutas vermelhas, onde apenas as amostras C e E obtiveram notas
significativamente menores (Tabela 10). Tais dados indicam que embora de regides distintas,
a Marselan tem um aroma caracteristico considerando que as técnicas empregadas na
vinificagdo e o tempo de envelhecimento foram comuns as seis amostras. Dentre 0s aromas,
0s que obtiveram as médias mais altas entre todas as amostras, foram os de frutas vermelhas
(3,76), frutas secas (3,58), madeirizado (3,34) e doce (3,06), de tal modo que o vinho tinto
‘Marselan’ pode ser considerado com um leve aroma destes atributos.

As amostras com maior intensidade no aroma frutas vermelhas, também obtiveram a
maior intensidade no aroma doce e no sabor frutado (Tabela 10), demonstrando uma
correlagdo positiva (0,81 e 0,92, respectivamente) (Tabela 11). O aroma madeirizado
correlaciona-se negativamente com os aromas alcodlico (-0,81) e doce (-074) e positivamente

com os sabores madeirizado (0,74) e amargo (0,76).
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Em relacdo ao aroma herbaceo/vegetativo (Tabela 10), as amostras obtiveram notas
baixas, demonstrando que estavam num ponto de maturacdo fendlica adequado, pois sementes
e cascas ainda imaturas poderiam resultar em vinhos com aroma herbaceo mais proeminente.

O perfil sensorial das 6 amostras de vinho tinto Marselan estudadas é mostrado na
figura 3. Nessa representacdo grafica, o valor médio atribuido pelos provadores a cada
atributo € marcado no eixo correspondente, sendo que o centro do gréafico representa o ponto

zero da escala utilizada (0 a 9 cm).

Y
e
e [}
—B
—E
PERS TRANS
F
PUNG AMAD
ADST - AHERB
SAMA ~ AALC
SACI AFV
SMAD / AFSEC
SFRUT ADOC
AFLOR

Figura 3 - Perfil sensorial das seis amostras de vinho tinto Marselan, safra 2014.

Atributos: VIOL - Cor violeta; LAG — Lagrimas; TRAN — Translicido;, AMAD — Aroma madeirizado;
AHERB — Aroma herbaceo/vegetativo; AALC — Aroma de alcool; AFV — Aroma de frutas vermelhas; AFSEC
— Aroma de frutas secas; ADOC — Aroma doce; AFLOR — Aroma floral; SFRUT — Sabor frutado; SMAD -
Sabor madeirizado; SACI — Sabor 4cido; SAMA — Sabor amargo; ADST — Adstringéncia; PUNG — Pungéncia;
PERS — Persisténcia; CORP — Corpo.

As amostras apresentaram diferenca significativa quanto ao sabor apenas nos sabores
frutado e amargo. As amostras C e B apresentaram as maiores médias tanto no sabor frutado,
guanto no aroma frutado (Tabela 10). O sabor amargo correlacionou-se positivamente com a
adstringéncia (0,73), segundo Jackson (2008) esses dois atributos normalmente podem ser
confundidos. Conforme Guerra (2005), os flavonoides sdo 0s principais responsaveis pelas
sensacgdes gustativas, especialmente os taninos, que também participam do corpo do vinho e

sdo responsaveis pelas sensagdes de adstringéncia e amargor.
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As amostras A e E apresentaram a maior intensidade para adstringéncia. A sensagéo
adstringente em vinhos tintos geralmente esta relacionada aos compostos fendlicos, e no
presente estudo foi correlacionada positivamente com polifenois totais (0,70 e 0,78),
flavonoides totais (0,73), procianidinas (0,82) e taninos (0,78) (Tabela 12). Os polifendis séo
capazes de interagir com proteinas e desnatura-las, causando a sensacdo de adstringéncia.
Interagem com proteinas da saliva e com proteinas da superficie das células da mucosa da
cavidade oral (RIBEREAU-GAYOUN et al., 2006b; JACKSON, 2008).

A pungéncia foi percebida pelos provadores mais intensamente na amostra A, e com
menor intensidade nas amostras B e C. A amostra A possui maior teor de &lcool e compostos
fendlicos. Vinhos com maior teor de alcool produzem sensacdo de queimagdo na boca,
especialmente no fundo da garganta, alguns fendlicos também produzem uma sensacdo de
ardor picante (JACKSON, 2008).

As amostras A ¢ E, com “corpo” médio considerando a escala utilizada, obtiveram
maior intensidade para o atributo “corpo”, e sdo justamente as amostras de vinho tinto
Marselan com maior teor alcodlico (Tabela 5). O etanol também possui maltiplos efeitos nas
caracteristicas sensoriais do vinho, podendo aumentar o gosto doce ou modificar a percep¢édo
do gosto acido. Além disso, em altas concentracdes, pode contribuir para a sensacdo
“pungéncia” (queimacdo) e de “corpo”, sobretudo nos vinhos secos. Durante 0
envelhecimento, o etanol reage lentamente com &acidos organicos e outros compostos,
produzindo ésteres, alterando o sabor e corpo do vinho (RIBEREAU-GAYOUN et al., 2006b;
JACKSON, 2008).

A sensacdo de persisténcia dos vinhos da regido da Serra Gaucha foi observada pelos
provadores (Tabela 10). No entanto, ndo foram observadas interagdes entre os atributos
sensoriais e a persisténcia (Tabela 11), tdo pouco entre persisténcia e parametros fisico-
quimicos (Tabela 12). Observa-se também na tabela 10 que a persisténcia das amostras da
Regido da Campanha é menor, exceto na amostra A proveniente do municipio de Itaqui.
Serdo necessarios novos estudos para determinar que parametros influenciam a persisténcia.
Segundo Miele (2006), quanto mais complexo for o vinho maior e o tempo de evolucdo na
boca. Os vinhos simples, pouco complexos, possuem uma persisténcia de alguns poucos
segundos, ou mesmo ndo apresentam persisténcia; ja os vinhos medianamente complexos
apresentam uma média de 4 a 6 segundos; os vinhos complexos chegam a ter 10 e até 13
segundos, ou mais. Esta informacdo foi discutida com a equipe de provadores, portanto os
vinhos Marselan foram caracterizados com uma persisténcia mediana, apesar de serem vinhos

jovens.



Tabela 11 — Coeficientes de correlacdo determinados entre as médias dos atributos do vinho Marselan.

VIOL LAG TRAN AMad AHer AAlc AFV  ADOC AFSec AFlor SFrut SMad SAci SAma ADST PUNG PERS

LAG 0,86

TRAN -091 -0,78

AMad -019 -0,19 0,48

AHer 042 062 0,69 0,50

AAlc 03 -035 002 -081 -0,30

AFV 0,31 040 052 -060 -0,66 047

ADOC 044 066 -068 -074 -089 044 0,81

AFSec 056 -021 027 -016 -047 045 0,06 0,30

AFlor 014 042 008 028 -038 030 054 033 0,11

SFrut 0,32 051 050 -0,74 -066 0,50 092 091 012 042

SMad 045 -047 048 074 025 -03 -065 -065 033 -006 -082

SACci 08 -068 0,76 004 041 031 059 040 054 -052 -041 0,36

SAma 075 -0,75 0,89 076 072 -029 -065 -087 011 004 -076 075 0,55

ADST -091 -08 089 020 0,58 031 015 -049 024  -002 021 024 061 0,73
PUNG -08 -071 087 053 052 -001 -017 -055 023 029 -032 046 0,41 085 0,90
PERS -048 -010 0,66 028 03 022 -037 -020 028 013 -010 005 0,60 0,41 0,41 0,41

CORP -0,64 -0,35 0,61 0,52 0,01 -0,08 0,02 -0,19 0,56 0,62 -0,12 0,54 0,23 0,63 0,59 0,83 0,38

Atributos: VIOL - Cor violeta; LAG — Lagrimas; TRAN — Transldcido; AMad — Aroma madeirizado; AHer — Aroma herbéaceo/vegetativo; AAlc — Aroma de alcool;
AFV — Aroma de frutas vermelhas; ADOC — Aroma doce; AFSec — Aroma de frutas secas; AFlor — Aroma floral; SFrut — Sabor frutado; SMad - Sabor madeirizado;
SAci — Sabor acido; SAma — Sabor amargo; ADST — Adstringéncia; PUNG — Pungéncia; PERS — Persisténcia; CORP — Corpo.

LS



Tabela 12. Coeficientes de correlacdo entre atributos sensoriais e parametros fisico-quimicos de vinho Marselan.

Par:ar_netros Atributos Sensoriais

qlzl{sr:]ﬁ?:;)s VIOL LAG TRAN AMad AHer AAlc AFV ADOC AFSec AFlor SFrut SMad SAci SAma ADST PUNG PERSI CORP
PT 0,34 0,05 -045 045 045 -004 -028 -048 -0,22 0,18 -048 053 049 063 0,70 0,60 0,23 0,56
PT_2 057 034 -068 024 037 -014 -014 -037 -024 018 -024 039 040 056 0,78 056 025 061

PROC 049 020 -061 021 034 -005 -014 -042 -024 013 -034 048 040 05 0,73 0,67 0,24 0,56
FLAV 054 025 -063 011 038 -004 -005 -03 -019 021 -024 043 043 057 082 068 033 0,63

ANT 011 036 004 -018 005 -020 -024 -028 -046 -012 -0,12 -027 022 013 -004 -024 015 0,18
ANT_2 -031 003 045 -005 -015 -004 -016 012 -001 -0,33 012 -038 -0,14 -036 -0,62 -061 -013 -0,31
TAN 041 016 -050 013 034 003 -012 -039 -016 005 -034 052 048 056 078 067 0728 056
420% 046 006 -066 023 034 -025 012 -018 -034 056 001 012 -006 024 038 042 -001 0,28
520% -015 022 041 -014 -020 020 -023 006 022 -051 -011 -012 0,222 -007 -015 -026 028 0,06
620% -082 -071 068 -024 -039 015 025 032 034 -020 026 -001 -041 -046 -061 -044 -064 -088
IC 076 044 -0,78 012 036 -0,09 -008 -035 -035 035 -023 014 033 037 067 060 044 073
TON 038 -002 -060 020 031 -022 017 -014 -029 055 005 013 -009 021 035 039 -008 0,19
L -0,72 -046 0,77 -011 -036 005 008 021 032 -032 010 001 -0,14 -009 -0,52 -054 -0,26 -056

A -041 -023 054 -018 -036 016 011 038 034 -027 024 -022 -028 -042 -065 -049 -007 -044

B -054 -029 0,71 -014 -036 020 008 021 030 -038 009 -007 -024 -039 -065 -043 -0,14 -049
h® -062 -034 078 -015 -034 015 005 010 022 -041 001 -003 -024 -030 -064 -037 -019 -051
AcTot 047 018 -062 038 049 -0,07 -014 -031 -024 017 -0,22 0,35 0419 027 055 064 010 045
ALC 047 034 -056 027 051 -006 -037 -042 -029 -008 -036 034 044 038 066 061 021 0,59
AT 042 023 -024 028 -020 005 013 005 035 016 -0,03 020 014 008 011 010 050 0,33
AV -037 -055 023 018 -004 005 007 -018 -008 0,02 -022 043 -0,04 020 008 013 -044 -0,33
pH -060 -0,79 049 -005 -030 -003 023 020 016 021 006 017 -044 -010 -0,40 -020 -0,48 -0,60

VIOL - Cor violeta; LAG — Lagrimas; TRAN — Transltcido; AMad — Aroma madeirizado; AHer — Aroma herbaceo/vegetativo; AAlc — Aroma de alcool; AFV — Aroma de frutas vermelhas;
ADOC — Aroma doce; AFSec — Aroma de frutas secas; AFlor — Aroma floral; SFrut — Sabor frutado; SMad - Sabor madeirizado; SAci — Sabor acido; SAma — Sabor amargo; ADST —
Adstringéncia; PUNG — Pungéncia; PERSI — Persisténcia; CORP — Corpo; PT -Polifendis Totais (mg L™ 4cido galico); PT_2 - Polifenéis Totais (mg L™ catequina); PROC — Procianidinas
(mg L? cloreto de cianidina); FLAV -Flavondides Totais (mg L ™ catequina); ANT — Antocianinas (mg L™ malvidina glicosideo); ANT_2 - Antocianinas_2 (mg L™ malvidina-3-O-
glicosideo); TAN — Taninos (mg L ™ catequina); 420% (porcentagem de amarelo/castanho); 520% (porcentagem de vermelho); 620% (porcentagem de azul); IC — intensidade de cor; TON —
tonalidade de cor; L* (luminosidade); a* (componente verde-vermelho); b* (componente azul-amarelo); C* (cromaticidade da cor); h® (angulo da tonalidade da cor); FRAP (uM L'TEAC); o
ABTS (uMol L"*TEAC); A¢Tot - Acucares Totais (g L™); ALC — Alcool (%vol); AT - Acidez Total (g% eq é4cido tartarico); AV - Acidez Volatil (g% eq acido acético). oo}
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A Anélise de Componentes Principais (ACP) esta representada na figura 4.
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Figura 4 — Analise de Componente Principal das seis amostras de vinho tinto Marselan.
Atributos: VIOL - Cor violeta; LAG — Lagrimas; TRANSL — Translicido; AMad — Aroma madeirizado; AHer — Aroma
herbaceo/vegetativo; AAlc — Aroma de alcool; AFV — Aroma de frutas vermelhas; AFSec — Aroma de frutas secas; ADoc —
Aroma doce; AFlor — Aroma floral; SFrut — Sabor frutado; SMad - Sabor madeirizado; SAci — Sabor acido; SAma — Sabor
amargo; Adst — Adstringéncia; Pung — Pungéncia; Pers — Persisténcia; Corpo — Corpo.

Os dois primeiros Componentes Principais dos atributos explicaram 80,97% da
variacdo total dos dados e mostraram que a cor violeta e quantidade de lagrimas, foram
importantes para caracterizar as amostras D e E, ambas pertencentes a regido da Serra
Gaucha. O aroma madeirizado, sabor amargo e sabor madeirizado foram mais importantes
para caracterizar a amostra F, pertencente a regido da Serra do Sudeste, enguanto
adstringéncia e transllcido caracterizou as amostras B e C regido da Campanha Galcha, a
amostra A também pertencente a regido da Campanha foi melhor caracterizada pelo sabor
frutado, aroma de frutas vermelhas e doce (Figura 4).

Ao visualizar as amostras de diferentes regides, podemos perceber que as amostras
provenientes de regides distintas foram mais bem caracterizadas por atributos como aroma
frutas vermelhas, aroma doce e sabor frutado para a amostra A, e as amostras B e C
provenientes da regido da Campanha Gaucha C por aroma de frutas secas.

Caracterizando sensorialmente 16 vinhos tintos varietais brasileiros elaborados com
cultivares de uva, um painel formado por enologos avaliou os vinhos de acordo com suas
caracteristicas de aroma e sabor. Os resultados da ACP mostraram trés importantes

componentes, 0s quais representaram 74,11% da variacdo total, discriminando os vinhos
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Marselan e Ruby Cabernet, pelos descritores: vegetal, carvalho e salgado (MIELE, RIZZON,
2011) sem descrever a regido de procedéncia dentro do Rio Grande do Sul.

No presente estudo, o termo vegetal poderia estar associado ao aroma
herbaceo/vegetal que apresentou intensidade baixa, mas foi detectado pelos provadores, e
carvalho poderia estar associado ao madeirizado, que foi detectado de uma forma mais
marcante nas amostras do presente estudo. Portanto o trabalho de Miele, Rizzon (2011) é
similar ao encontrado na amostra F, proveniente da regido da Serra do Sudeste.

Nos ultimos anos alguns estudos de vinhos brasileiros sobre as caracteristicas
sensoriais de vinhos utilizaram a ADQ ou a Analise Descritiva de UC Davis e a terminologia
padrdo descrita na roda de aromas em vinho. O estudo do Perfil Sensorial de nove amostras de
vinhos brancos (Gewdrztraminer, Chardonnay e Riesling), onde ACP indicou haver dois
segmentos distintos de vinhos brancos varietais no mercado de vinhos nacionais: um primeiro
constituido por amostras de vinhos com maior intensidade de gosto doce (vinhos suaves) e de
sabor e aroma frutado; e um segundo segmento, constituido por amostras de vinhos com
maior intensidade de gostos &cido e amargo, adstringéncia, sabor e aroma fermentado e sabor
alcoolico (BEHRENS & SILVA, 2000). Também foi descrito o perfil sensorial de vinhos
produzidos com uvas Nidgara Rosada e Bordd e seus cortes, onde a ACP explicou 87,9% da
variabilidade entre os vinhos, sendo que a distribuicdo das amostras mostrou a diferenca de
perfil entre os vinhos Bordd e Niagara, e o perfil intermediario dos cortes (BARNABE,
VENTURINI-FILHO, BOLINI, 2007).

Souza (2010) descreveu o perfil sensorial de vinhos espumantes brasileiros. Através da
ACP, foi possivel observar a caracterizacdo das amostras, distinguidas por caracteristicas que
correspondem a vinhos espumantes do tipo Brut e vinhos espumante do tipo Moscatel, onde a
diferenca das varietais da uva e o processo de fabricacdo destes vinhos tém influencia na sua
caracterizacdo. De Oliveira (2011) utilizou a ADQ para descrever o perfil sensorial de vinhos
tintos Cabernet Sauvignon, Cabernet Sauvignon/Shiraz e Merlot produzidos no Vale do Sé&o
Francisco e na Serra Galcha, verificou a formacdo de dois grupos de amostras das diferentes
regides de producdo, caracterizados principalmente pelos atributos de cor, no caso da ACP.

No presente estudo, os critérios propostos aos provadores foram mais rigidos, onde foi
utilizado uma dnica cultivar com vinificacdo laboratorial para todas as amostras, cabendo ao
provador discriminar as caracteristicas dos vinhos provenientes das diferentes regifes. Entre
os 10 provadores selecionados, foi possivel identificar as amostras de vinho tinto com base na
regido de producdo, que sdo subordinadas as condigdes edafo-climéticas salientando que a

amostra originada no municipio de ltaqui tem caracteristicas proprias.



5. CONCLUSOES

As amostras de uva e vinho Marselan estudadas apresentam diferencas nos parametros
fisico-quimicos e no perfil sensorial.

Observando os dados de maturagdo industrial e maturacdo fendlica, compostos
fenolicos e capacidade antioxidante da uva, a ‘Marselan’ desenvolve-se bem em todas as
regides do Rio Grande do Sul. Porém é altamente dependente das condicdes climaticas, as
quais conferem caracteristicas fisico-quimicas bem diferenciadas. Recomenda-se 0 seu estudo
comparativo entre diferentes safras nas diferentes regides.

Todas as amostras de vinho tinto encontram-se de acordo com o0s padrbes
estabelecidos na legislacdo brasileira, sendo classificadas como vinho tinto seco, exceto a
amostra A que foi classificada como vinho meio seco quanto ao teor de acucares residuais
totais e vinho licoroso quanto ao teor de alcool.

A capacidade antioxidante acompanha a tendéncia dos compostos fenolicos tanto nos
extratos de casca e semente, quanto nos vinhos.

A caracterizacdo da composicao fendlica da Marselan indica a cultivar com potencial
para elaboracéo de vinhos de guarda. Sugerem-se estudos de acompanhamento da evolucao
do seu vinho durante seu envelhecimento.

Em relacdo aos parametros de cor dos vinhos as amostras apresentam diferencas entre
si, mas ndo é possivel caracterizar diferencas quanto a regido para a ‘Marselan’. A sua cor é
caracteristica de vinhos jovens.

O método da Analise Descritiva Quantitativa mostra que as amostras estudadas
apresentam perfis sensoriais distintos, exceto no aroma, o que indica a tipicidade da cultivar
estudada. Os atributos cor violeta, translicido, sabor frutado, adstringéncia e persisténcia sdo
0S mais importantes para discriminar as amostras de vinho tinto Marselan, no entanto os
outros atributos auxiliaram a descrever sensorialmente a cultivar Marselan. Foi possivel
discriminar as amostras de vinho Marselan com base na regido de producéo, salientando que a

amostra originada no municipio de Itaqui tem caracteristicas préprias.
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Apéndice 1 — Termo de consentimento livre e esclarecido.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Titulo do estudo: Descricédo sensorial de vinho Marselan de uvas produzidas em diferentes regides do Rio Grande
do Sul.

Pesquisadora responsavel: Claudia Kaehler Sautter

Instituicdo/ Departamento: Universidade Federal de Santa Maria, Centro de Ciéncias Rurais, Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Telefone para contato: (55) 3220-8254

Local da coleta de dados: Universidade Federal de Santa Maria, Centro de Ciéncias Rurais, Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, Laboratorio de Analise Sensorial.

Prezado(a) Senhor(a):

Vocé estd sendo convidado(a) a provar um produto com teor alcodlico e em seguida, responder as
perguntas deste questionario de forma totalmente voluntaria. Antes de concordar em participar desta
pesquisa e responder este questionario, € muito importante que vocé compreenda as informacgbes e
instrugcBes contidas neste documento. Os pesquisadores deverdo responder todas as suas ddvidas antes que
vocé tenha decidido participar. Vocé tem o direito de desistir de participar da pesquisa a qualquer
momento, sem nenhuma penalidade e sem perder os beneficios aos quais tenha direito.

Objetivo do estudo: Descrever sensorialmente o vinho de Marselan.

Procedimentos: Sua participagdo nesta pesquisa consistir participar de testes de triagem, e posteriormente
elaborar termos descritivos para o produto em conjunto com equipe, participar de treinamento a partir dos
termos selecionados em consenso pela equipe e avaliar o produto para descrevé-lo usando os termos
elaborados como descritores sensoriais.

Beneficios: Esta pesquisa trar4 maior conhecimento sobre o tema abordado, sem beneficio direto para vocé.

Riscos: A realizacdo desta degustacdo pode oferecer riscos a individuos que possuem intolerancia ou
hipersensibilidade a substdncias comumente presentes no vinho, podendo ocasionar quadros alérgicos, bem
como os relacionados ao consumo de bebida alcodlica, como tontura, dor de cabega, mal estar geral,
diminuicdo dos reflexos e coordenagdo motora.

Sigilo: As informacbes fornecidas por vocé terdo sua privacidade garantida pelos pesquisadores
responsaveis. Os sujeitos da pesquisa ndo serdo identificados em nenhum momento, mesmo quando 0s
resultados desta pesquisa forem divulgados em qualquer forma.

Ciente e de acordo com o que foi anteriormente exposto, estou de acordo em participar desta pesquisa,
assinando este consentimento em duas vias, ficando com a posse de uma delas.

Participante
Santa Maria, ....... de e, de 2014.

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou
representante legal para a participagao neste estudo.

Pesquisador responsavel

Se vocé tiver alguma consideracdo ou divida sobre a ética da pesquisa, entre em contato: Comité de Etica em Pesquisa —
UFSM - Cidade Universitéaria - Bairro Camobi, Av. Roraima, n°1000 - CEP: 97.105.900 Santa Maria — RS. Telefone: (55) 3220-
9362 — Fax: (55)3220-8009 Email: comiteeticapesquisa@smail.ufsm.br. Web: www.ufsm.br/cep
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Apéndice 2 — Fichas utilizada na pré-selecdo dos provadores para a analise sensorial
descritiva.

a) Teste de reconhecimento dos gostos basicos

TESTE DE RECONHECIMENTO DE GOSTOS E SENSACOES BUCAIS

Nome: Data:

WVocé receben 9 amostras com os gostos e sensagio bucal: doce, dcido, amargo e adstringente.
Primeiro prove as amostras e separe em quatro grupos de pendendo do gosto.

Depois para cada gosto ordene de acordo com a intensidade, em ordem crescente (do mais suave
a0 mais intenso).

Menos intenso | > Mais intenso

DOCE

AMARGO

ACIDO

ADSTRINGENTE

b) Ficha utilizada para o teste triangular.

TESTE TRIANGULAR
Nome: Data: / /

Vocé esta recebendo um grupo com trés amostras codificadas de Vinho Tinto. Duas amostras séo
iguais e uma é diferente. Prove as amostras da esquerda para a direita identifique com um circulo a
amostra diferente.

289 731 306

Comentarios:

Obrigadal!




c) Ficha para o teste de memoria sensorial.

Nome:

conjunto de aromas codificados.

ao correspondente aroma do primeiro conjunto.

TESTE DE MEMORIA SENSORIAL

Data: / /

1°) Por favor, leve cada amostra codificada proximo ao seu nariz, cuidadosamente inale pelos
orificios de aluminio, aspire e atribua um termo descritivo para o odor percebido do primeiro

2°) Avalie o segundo conjunto de aromas codificados e relacione cada aroma deste conjunto

Amostra do Conj. 1 Descritor

Amostra do Conj. 2

245

432

307

864

713

389

75
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Apéndice 3 — Ficha final de escala ndo estruturada utilizada na avaliacdo sensorial descritiva
das amostras de vinho tinto Marselan, com os 18 termos selecionados.

Momme: Data:  f  §F  Codigo da amostra:
DESCRITORES
Apardncia
1. Cor Violeta: I ]
Fraco Farte

2. Formagdo de |3grimas: | |

Pauco Muzio
3. Transldcido: | |
Poucolopaco) Mluidod Transliced o)
Aroma
4. Madeirizado: | |
Mada Foirie
5. Herbdcaafvegetal: 1 |
Mada Fiorie
&, Alcool: | |
Fraco Forte
7. Frutas vermelhas: [ |
Mada Forte
B Doce: | |
Mada Forie
4, Frutas secas: I ]
Mada Forie
10. Floral: 1 |
Mada Forie
Sabor
11. Frutada: I ]
Mada Farte
12. Madeirizado: | |
Mada Farte
13. Acidae | [
Fraco Forte
14. Amanga: I |
Fraco Forte
Sensaglies Bucals
15. adstrimgéncia: | ]
Fraco Forte
16. Pungente: | |
Fraco Forte
17. Persisténcia: | |
Fraco Forte
1E. Corpe: | |
Fraco Fartz

Comenkdrios:
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Apéndice 4 — Coeficientes de correlagdo entre Compostos fendlicos e Capacidade
Antioxidante das cascas e sementes da uva.

PT PROC FLAV ANT FRAP DPPH ABTS

PROC 0,96
FLAV 0,99 0,98
ANT -0,92 -0,91 -0,95

FRAP 0,98 0,97 0,99 -0,94

DPPH -0,87 -0,86 -0,89 0,86 -0,90

ABTS 0,97 0,96 0,99 -0,94 0,97 -0,90

TAN 0,96 0,94 0,98 -0,95 0,98 -0,89 0,98

PT -Polifendis Totais (mg eq. acido gélico g™ de amostra); PROC — Procianidinas (mg eq. cloreto de
cianidina g de amostra); FLAV -Flavonoides Totais (mg eq. catequina g ™ de amostra); ANT —
Antocianinas (mg eq. malvidina glicosideo g™ de amostra); FRAP (uM TEAC g™ de amostra); DPPH
— ECs pg mL™; ABTS (uM TEAC g'de amostra); TAN — Taninos (mg eq. catequina g ™ de
amostra).

Apéndice 5 — Coeficientes de correlacdo entre Maturacdo fendlica e Compostos fendlicos das
cascas e sementes da uva e do vinho Marselan, safra 2014.

Cascas Sementes Vinhos
PT ANT PT TAN PT ANT TAN PT 2 ANT 2
IPT 0,10 0,13 0,28 -0,45 085 000 075 072 -044
ApH10 065 081 -0,66 0,11 0,06 040 -0,17 0,00 0,28
ApH32 05 0,85 -0,61 -0,25 0,09 033 -0,212 -0,24 0,30
IMC% 045 0,551 -0,39 0,32 010 0,30 004 016 0,09
TC% 0,12 0,13 -0,52 0,39 -0,69 0,08 -0,73 -0,62 0,40
TS% -0,12 -0,13 052 -0,39 0,69 -0,08 0,73 0,62 -0,40

PT -Polifenéis Totais (mg eq. acido galico g de amostra); ANT — Antocianinas (mg eq. malvidina
glicosideo g™* de amostra); TAN - Taninos (mg eq. catequina g * de amostra);PT_2 - Polifentis
Totais_2 (mg L ™ catequina); ANT_2 - Antocianinas (mg L™ malvidina-3-O-glicosideo) IPT —indice
de polifendis totais; ApH1,0 — antocianinas potenciais (mg L'malvidina glucosideo); ApH3,2 —
antocianinas extraiveis (mg L'malvidina glucosideo); IMC% - indice de maturacdo celular; TC% -
proporcdo de taninos nas cascas; TS% - proporgéo de taninos nas sementes.



Apéndice 6 - Valores de p de Famostra € Frepeticio Obtidos na analise de variancia para cada provador, por atributo, na selegdo final da equipe.
(Valores desejaveis: Pamostra < 0,50 € Prepeticio > 0,05).

PROVADORES
ATRIBUTOS P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 P17
. 00l 002 029 017 026 000 003 007 033 002 057 058 088 023 007 047 077
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Valores em negrito, ndo discriminou a

amostra ( p amostra >0,50). Valores com *, atributos com falta de repetibilidade (p repeticéo < 0,05) ao nivel de 5 %.
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Apéndice 7 — Representacdo grafica das médias de cada provador para cada amostra, dos 18
atributos.
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ANEXO 1 — Temperaturas e insolagdo diarias, nos dois meses anteriores a colheita das amostras de Marselan, 2014.
Fonte: INMET (2015).
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ANEXO 2 —Precipitacdo acumulada diaria, nos dois meses anteriores a colheita das amostras de Marselan, 2014.
Fonte: INMET (2015).
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