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INTRODUÇÃO

Em 2003, a área total de vinhedos, no Rio Grande do Sul, representou 27.986,97 ha, predominado as variedades americanas e híbridas (82.88% do total), que destinam-se a produção de vinho, suco, consumo in natura e elaboração de outros derivados [1]. No caso específico de vinhos de mesa (comuns), houve tendência crescente na comercialização, no período de 1995 a 2001 [4]. O Brasil não é tradicionalmente um grande consumidor de vinho, sendo o consumo per capita de aproximadamente 2 L.hab.ano-1, entretanto na região da Serra Gaúcha, onde concentra-se a produção, o consumo é de 30 L.hab.ano-1 [9].
As antocianinas e flavonóides possuem importância fundamental para estrutura química, equilíbrio gustativo e longevidade de vinhos tintos. Em sua maioria, são extraídos da uva na fase de maceração, reagindo entre si e formando grande número de compostos [5]. Dentre os fatores que influenciam na coloração dos vinhos, destacam-se os processos de vinificação e conservação dos vinhos [3].

Neste contexto, o trabalho teve por objetivo estudar a influência do processo de vinificação e período de maceração nas características químicas e sensoriais no vinho de mesa, elaborado com uvas da cultivar Bordô.
MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado com uvas cultivar Bordô, provenientes de vinhedo comercial, localizado em Pelotas/RS, na safra 2003/04, conduzido no sistema latada. O vinho foi elaborado a partir de mosto de uva ‘Bordô’, através de três processos: T1 - vinho elaborado por produtor de forma convencional, em processo artesanal, com seis dias de maceração; T2 - vinho elaborado por microvinificação com quatro dias de maceração; e T3 - vinho elaborado por microvinificação com sete dias de maceração. 

O vinho do tratamento 1 foi elaborado artesanalmente pelo produtor na propriedade agrícola, seguindo metodologia tradicional na região. Para correção da graduação alcoólica, utilizou-se 2,5kg de sacarose para cada 100 litros de mosto. Após o período de maceração (seis dias), com uma remontagem diária, procedeu-se a descuba. A fermentação alcóolica foi realizada em recipiente plástico, com capacidade para 180 litros, por um período de 38 dias, após o qual foi realizada uma única trasfega, sem filtragem. Não foi efetuado atesto, na fase de estabilização, permanecendo desta forma por aproximadamente 70 dias em recipientes de madeira. 

As atividades dos demais tratamentos foram desenvolvidas no Pólo de Alimentos do Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial da FAEM/UFPel. Após a colheita, as uvas permaneceram dois dias na temperatura ambiente para estabilização e concentração de açúcares. O desengace e extração do mosto foram realizados manualmente e, imediatamente, adicionou-se metabissulfito de potássio (K2S2O5), na dose de 6g.100kg-1 de mosto. Procedeu-se a caracterização das uvas, observando-se intensidade de coloração, teor de sólidos solúveis totais em 13,43°Brix, acidez de 198,00 meq.L-1 de ácido tartárico e pH de 3,06. O teor alcoólico potencial da amostra foi 8,43%, e visando-se atingir o teor alcoólico de 10,50%, adicionou-se 3,56kg de sacarose para cada 100 litros de mosto. A maceração foi realizada em recipiente de plástico, formato cilíndrico, com capacidade para 20L. Após o período específico de maceração para cada tratamento (T2 e T3), ambos com três remontagens diárias, procedeu-se à descuba, com posterior separação e filtração do mosto. Ao completar 20 dias de fermentação alcoólica, procedeu-se a primeira trasfega, filtrando-se o líquido e realizando-se um atesto a cada dois dias. Depois de 25 dias procedeu-se a segunda trasfega, filtrando-se novamente, perfazendo um total de 45 dias de fermentações, seguidos de 40 dias em estabilização nos mesmos recipientes plásticos.

Os vinhos foram avaliados, através dos parâmetros: coloração, graduação alcoólica, pH, acidez total titulável (ATT), acidez volátil, extrato seco, sólidos solúveis totais (SST), segundo metodologia indicada por Ribéreau-Gayon (1997) [8]. A análise sensorial foi efetuada por equipe não treinada, destacando as percepções de adstringência, acidez, aroma e preferência geral, segundo [2]. A turbidez foi determinada pela análise visual, segundo a escala: pouco turvo (1); turvo (2); e muito turvo (3). Os resultados foram submetidos à análise de variância e as médias foram comparadas pelo teste Tukey 5%.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A coloração diferiu significativamente entre os tratamentos, sendo mais intensa no vinho artesanal (Tabela 1), provavelmente pela utilização de uvas de maturação mais avançada, o que favoreceu uma maior extração de compostos de cor [7]. Nas microvinificações, observou-se maior intensidade de coloração no vinho com maceração de sete dias. Isso muito possivelmente ocorreu devido ao maior período de contato, das sementes e da casca com o mosto, proporcionando um incremento no conteúdo fenólico, pela solubilização dos compostos de difícil extração [3], possibilitando maior intensidade e tonalidade de cor. 

A graduação alcoólica apresentou diferença significativa, nos diferentes processos de vinificação e períodos de maceração, sendo que o maior teor foi obtido no vinho com maceração de quatro dias (Tabela 1). Este resultado não era esperado, considerando que um maior período de maceração proporciona a transformação completa dos açúcares em álcool [12]. Entretanto, pode-se inferir que no T2 a transformação dos açúcares pelas leveduras tenha sido mais eficiente, concordando parcialmente com [6].
O pH não diferiu significativamente nos vinhos elaborados por diferentes processos de vinificação e períodos de maceração. Segundo [9], os fatores que interferem na variação do pH na vinificação estão relacionados com a liberação de ácidos orgânicos e minerais da película para o mosto, especialmente o potássio.

Verificou-se um maior conteúdo de extrato seco (23,70 g.L-1), na maceração de quatro dias. 

Constatou-se variação no teor de ácido tartárico, entre os vinhos sendo que no artesanal, foi menor (220 meq.L-1 de ác. tártarico), o que, novamente, pode ser explicado pela maior qualidade de maturação das uvas. Nos vinhos dos tratamentos 2 e 3 ocorreu a redução da ATT com o maior período de maceração. Durante o processo de maceração ocorrem reações de diminuição do ácido málico, portanto a ATT é consideravelmente reduzida [12]. A liberação de ácidos orgânicos da película para o mosto, por ocasião da maceração, é um fator que pode aumentar a acidez titulável na vinificação em tinto [9].

A acidez volátil foi maior na elaboração artesanal e menor na maceração de quatro dias, sendo que os valores verificados nos diferentes vinhos dentro do limite estabelecido pela legislação brasileira de vinhos de mesa. 
O teor de SST diferenciou-se significativamente nos vinhos obtidos, sendo maior no vinho elaborado por microvinificação com quatro dias de maceração. Os valores médios de SST, podem ser considerados adequados, já que a maioria das cultivares de Vitis labrusca, geralmente apresentam menor potencial de produção de açúcar, comparadas com as cultivares de Vitis vinifera [11].

Tabela 1: Parâmetros físico-químicos do vinho ‘Bordô’, elaborado (1) artesanalmente com seis dias de maceração; (2) microvinificado com quatro dias de maceração e (3) microvinificado com sete dias de maceração.

	Parâmetros
	Vinho

	
	(T1)

Artesanal

seis dias 
	(T2) Microvinificação
quatro dias 
	(T3)

Microvinificação
sete dias 

	Intensidade corante
	3,38a
	2,76c
	3,19b

	Tonalidade da cor
	2,91a
	2,75b
	2,33c

	Graduação alcoólica (°GL)
	9,50b
	10,20a
	9,00c

	pH
	3,11a
	3,10a
	3,13a

	ATT (meq.L-1 de ác. tártarico)
	220c
	268a
	251b

	Acidez volátil (meq.L-1)
	20,00 a
	9,00 c
	16,50 b

	Extrato seco (g.L-1)
	22,52b
	23,70a
	17,14c

	SST (°Brix)
	6,00c
	6,80a
	6,50b


1 Médias seguidas da mesma letra na linha não diferem entre si, pelo teste Tukey, ao nível de 5% de probabilidade.

Na análise de turbidez, o vinho elaborado artesanalmente e o vinho obtido por microvinificação com maceração de sete dias, foram classificados como muito turvo. Enquanto que o vinho obtido por microvinificação com maceração de quatro dias, foi classificado como turvo.

Na análise sensorial o vinho elaborado artesanalmente foi caracterizado como possuindo razoável aroma primário (frutado) e vegetal, com pronunciado odor a ácido acético. No gosto, possuindo sabor amadeirado, porém de baixa qualidade, frutado e levemente avinagrado. O aroma avinagrado, deve-se principalmente a não utilização de metabissulfito de potássio e conseqüentes problemas na conservação das pipas [10]. Nos vinhos dos tratamentos 2 e 3, a maior freqüência das remontagens (3 vezes ao dia), preveniu o desenvolvimento de bactérias e o conseqüente avinagramento do vinho. 

A equipe evidenciou nos vinhos elaborados por microvinificação uma presença mais marcante da tipicidade aromática da uva Bordô (aromas primários, “flavor da uva”) em comparação ao vinho artesanal, provavelmente por este possuir notas de madeira de baixa qualidade o que poderia estar mascarando esta característica. No vinho com maceração de quatro dias ainda se percebeu a presença de aroma alcoólico e sabor mais ácido, enquanto que no vinho elaborado por microvinificação com maceração de sete dias, observou-se um maior aroma frutado e leve adstringência. A maior preferência dos avaliadores (90%), mesmo com a percepção de adstringência, proporcionada pelo maior período de maceração, foi para o vinho com sete dias de maceração. 

CONCLUSÕES
Ainda que possua adequados atributos de qualidade, o vinho de mesa ‘Bordô’ elaborado artesanalmente carece da adoção de melhores práticas enológicas.

Os vinhos elaborados por microvinificação, apresentaram características químicas e sensoriais mais apropriadas, sendo que a maceração de sete dias, contribuiu na melhoria das características sensoriais.

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

[1]Cadastro Vitícola do Rio Grande do Sul, Versão CD-Room 2001-2003. IBRAVIN, 2003.

[2]GIANNESSI, P.; MATTA, M. Trattato di scienza e tecnica enologica: analisi e controllo dei mosti e dei vini. AEB, Brescia, 1987. 349 p.

[3]GONZÁLES-NEVES, G.; BALADO, J.; BARREIRO, L.; BOCHICCHIO, R.; GATTO, G.; GIL, G.; TESSORE, A.; FERRER, M. Efecto de algunas prácticas de manejo del viñedo y de la vinificación en la composición fenólica y el color de los vinos tintos. In: CONGRESSO DE VITICULTURA E ENOLOGIA,10, 2003, Bento Gonçalves. Anais... Bento Gonçalves: Embrapa Uva e Vinho, 2003. p. 43-54.

[4]GUERRA, C. C. Uva para processamento pós-colheita. Frutas do Brasil. Brasília-DF, 2003. 67p.

[5]LUCCHESE, G.T.; GUERRA, C. C. Efeito da maceração pré-fermentativa e da retirada antecipada das sementes sobre a extração seletiva de polifenóis da uva na vinificação em tinto.  In: CONGRESSO DE VITICULTURA E ENOLOGIA,10, 2003, Bento Gonçalves. Anais... Bento Gonçalves: Embrapa Uva e Vinho, 2003. pg.213.

[6]MANFROI, V.; RIZZON, L.A. Influência do tempo de maceração e do número de recalques nas características físico-químicas do vinho Cabernet Sauvignon. Boletim SBCTA, v. 30, n. 1, p. 60-65, 1996a.

[7]MANFROI, V.; RIZZON, L.A. Influência do tempo de maceração e do número de recalques sobre os compostos fenólicos e voláteis do vinho Cabernet Sauvignon. Boletim SBCTA, v. 30, n. 1, p. 66-70, 1996b.
[8]RIBÉREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Trattato di enologia: chimica del vino, stabilizzazione e tratamenti. Bordeaux, Edogrícole, 1997. 457p.

[9]RIZZON, L. A.; MIELE, A. Acidez na vinificação em tinto das uvas isabel, Cabernet sauvignon e cabernet franc. Ciência Rural, v. 32, n. 3, p. 511-515, 2002.

[10]RIZZON, L. A.; ZANUZ, M. C.; MANFREDINI, S. Como elaborar vinho de qualidade na pequena propriedade, 2ª edição. Bento Gonçalves: Embrapa Uva e Vinho, 1996. 

[11]ROMBALDI, C.V.; BERGAMASQUI, M.; LUCCHETTA, L.; ZANUZO, M.; SILVA, J. A. Produtividade e qualidade de uva, cv. Isabel, em dois sistemas de produção. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 26, n. 1, p. 89-91, 2004. 

[12]SERDIO, E. de. Dignificando la maceración carbónica. Junho, 2002. Disponível em: http://www.reservaycata.com/espanol/prensa421.htm Acesso em 20 de maio de 2004.

