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1 INTRODUGCAO

O mercado mundial de produtos alimenticios esta mudando rapidamente, e
0 conceito de qualidade, fator de permanéncia e crescimento nesse mercado,
também vem alterando. Até recentemente, esse conceito era focado nos aspectos
de aparéncia e preco. Embora essas variaveis ainda sejam decisivas na
comercializacdo de produtos agropecuarios, comodities ou ndo, outros
componentes passaram a incorporar de forma crescente a tomada de deciséo.

A vitivinicultura é uma das atividades de maior complexidade do
agronegocio. Isto porque a obtencédo de produtos de qualidade deve considerar
trés aspectos em especial: a obtengcdo da matéria prima, o processamento da
mesma e a qualificacéo técnica profissional. Ambos os aspectos sédo essenciais e
se pelo menos um deles nao for atendido havera comprometimento da qualidade
do produto obtido e a consequente perda de competitividade da cadeia produtiva.

Na Meso regidao Sul do RS, alterna-se empreendimentos tradicionais de
pequeno porte, que requerem acdes de revitalizacdo do agronegdcio enoviticola
para galgarem maior qualidade final e competitividade de mercado, bem como
empreendimentos recentes, que ora comecam se consolidar fisicamente, mas que
se depara com limitacBes técnicas, tanto na obtencdo de uvas quanto nos
procedimentos de ordem enolégicas e/ou de processamento e posterior
comercializacdo dos produtos gerados.

Dois panoramas, com perfis diferenciados de vitivinicultura, vém sendo
implementados na Meso-Regido Sul do RS. Um, em novas areas nos municipios
de Pinheiro Machado, Candiota, Bagé, Encruzilhada do Sul e Santana do
Livramento, caracterizado pela atividade empresarial, com especificidade, e
destinada a producdo de uvas viniferas (100%), buscando vinhos de elevada
qualidade enologica, com perfis de identidade e denominacdo de origem. O
segundo panorama € caracterizado pela vitivinicultura familiar, ja secular em
Pelotas e Rio Grande, caracterizada pelo cultivo e processamento de cultivares
mais rusticas e mais adaptadas a regido. Isso tem permitido, em combinacdo com
outras atividades (cultivo de subsisténcia, producéo hortifruticola, agroindustria e
comeércio) nas propriedades agricolas, a otimizacdo da demanda de mao-de-obra
durante o ano agricola, além de regularizar o ingresso de recursos, ja que se trata
de uma atividade a mais dentro do processo produtivo, de comercializacdo e
oferta de servico.

Teve-se por objetivo, especifico nesta parte da pesquisa, avaliar a
gualidade do vinho elaborado na micro-regido da meso regido sul do RS, de
maneira a tipifica-lo, dando subsidios para a obtencdo futura de indicacdo de
procedéncia.
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2 METODOLOGIA

As atividades foram desenvolvidas nas dependéncias dos laboratorios de
andlise fisico quimica e de analise sensorial do DCA/UFPel, além do laboratoério
de analise de frutas e hortalicas do DCTA da FAEM/UFPel e microvinificacdes do
CAVG.

Utilizou-se uvas de vinhedos de Vitis vinifera L. 'Tannat' e '‘Cabernet Franc'
e 'Merlot', com idades entre quatro e seis anos, conduzidos em espaldeira, com
poda em cordéo esporonado.

As avaliacdes foram realizadas nas safras 2008/2009 e 2009/2010 através
do processo da microvinificacdo, onde se estabeleceu padrbes para os vinhos
oriundos das diferentes localidades. Definido o momento de colheita, as uvas
colhidas, foram acondicionadas em caixas plasticas, e transportadas até o local
da microvinificagcdo (CAVG), segundo os procedimentos relatados por MANFROI
& RIZZON (1996).

Usou-se de vinificagdo classica, onde as uvas desengacadas e
esmagadas, tiveram o acréscimo de SO, (50 mg/kg de uva) e leveduras
liofilizadas (200 mg/kg de uva). O mosto foi acondicionado em garrafdes de 20
litros, fechados com valvulas de Miiller, mantidos em ambiente com temperatura
de 20 a 25 °C, com uma maceracdo de oito dias e duas remontagens diarias.
Apo6s a descuba, o liquido permaneceu em fase de fermentacao lenta por 21 dias,
quando se realizou a primeira trasfega.

Ao final de 3 meses, ap0s os vinhos terem realizado a fermentacao
malolatica, comprovada por cromatografia de papel, os mesmos sofreram a
estabilizados pelo frio (-4°C) por nove dias. ApoOs terem sido filtrados por
membrana de celulose, os vinhos foram adicionando-se 50 mg/l de SO,
engarrafados, e estocados horizontalmente em local apropriado (laboratério de
processamento de frutas e hortalicas), até o momento das analises.

O mosto congelado e posteriormente o vinho engarrafado foram avaliados
pelas varidveis: a) no mosto: °Brix, acidez total, relacdo °Brix/acidez total, pH,
densidade, acido tartarico, acido malico, soma acido tartarico + acido malico,
relacéo acido tartarico/acido malico, polifendis totais, taninos
(separacaoltipifiacdo), antocianinas, resveratrol, potencial antioxidantes, prolina, N
total, N amoniacal e minerais. B) no vinho: densidade, &lcool, acidez total, acidez
volatil, acidez fixa, pH, acucares redutores, extrato seco, extrato seco reduzido,
relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido, cinzas, alcalinidade das cinzas,
cloretos, SO, livre, SO, total, indice l420, indice lsp, intensidade de cor (la2o0 + Is20),
coloracéo (ls2o/ Is20), polifendis totais, taninos(separacaoltipifiacdo), antocianinas,
N total, mineral, resveratrol, potencial antioxidante e compostos volateis: acetato
de etila, metanol, etanal, propanol-1, metil-2 propanol-1, metil-2 + metil-3 butanol-
1, soma dos alcoois superiores, relacdo metil-2 + metil-3 butanol-1/metil-2
propanol-1.

As analises fisico-quimicas basicas tiveram orientacdo em publicacdes de
AMERINE & OUGH (1974) e RIZZON (1991). Os acidos organicos foram dosados
por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), segundo AUGUSTE (1979), e
0s minerais, determinados segundo PERKIN-ELMER (1976). Ja os compostos
polifendlicos seguiram orientagdes descritas por estudados propostos por
RIBEREAU-GAYON & STONESTREET (1965, 1966). Os compostos volateis
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foram analisados segundo o descrito por BERTRAND (1975), assim como o
resveratrol que foi avaliado pela metodologia de RISSARDO (2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

De maneira geral, nas condi¢cdes da Regido, para as cultivares estudadas,
o teor de agucar varia de 17 a 22 graus Babo ou até mais, em anos de clima seco.

Na colheita as uvas Tannat, Merlot e Cabernet Franc tiveram graus babo,
respectivamente, de 19,0; 18,6 e 21,2. Essa variacdo existe em funcéo da cultivar
e das condi¢des do tempo (clima).

Os principais resultados meédios obtidos nos vinhos ‘Tannat’ e ‘Cabernet
Franc’, forma respectivamente:

1) acidez total 72,3 e 76,2 meq.L™" em &cido tartarico;

2) acidez volatil de 8,8 e 7,9 meq.L™ de acidez volatil de &cido acético;

3) teor alcodlico de 10,8% v/v e 10,9% vlv;

4) 0,96 e 0,89 g.L™ de densidade e;

5) 3,3 e 4,1 de pH.

O teor de polifendis totais na casca, analisados apenas na uva Tannat foi
de 980 mg acido géalico/100 g de casca fresca.

Nos vinhos ‘Merlot’, os valores médios encontrados foram de:

1) 79,81 meq.L™ de acidez total;

2) 9,5 meq.L™ de acidez volatil;

3) 10,7 % v/v de teor alcodlico;

4) 6,32 g.L™* de agucares redutores;

5) 11,19 g.L™ de extrato seco;

6) 3,8 de pH,;

7) 19,71 ppm.L™* de SO, livre e;

8) 36,26 ppm.L™* de SO total.

Todos os vinhos em referencias de RIZZON (2010) se enquadram nos
limites estabelecidos nos padrbes de identidade e qualidade da legislacdo
brasileira. Como primeiro requisito, o vinho deve se apresentar limpido e néo ter
cheiros e gostos estranhos.

O grau alcodlico indicado é de 10 a 13 % v/v. Uma boa acidez total deve
estar compreendida entre 60 e 90 miliequivalentes - meg/litro, embora a
legislacdo permita outros limites. Geralmente, 0s vinhos tintos, apresentam teores
de acidez total mais baixos, quando comparados aos vinhos brancos. O vinho
novo nao deve apresentar mais que 10 miliequivalentes/litro de acidez volatil.

Sdo inumeras as evidéncias associando o consumo de vinho tinto a
beneficios a saude humana. A casca de uva contém flavondides, acidos fendlicos
e resveratrol, que mostraram ter atividades funcionais. Eles sao conjuntos
heterogéneos que apresentam em sua estrutura varios grupos benzénicos
caracteristicos, substituidos por grupamentos hidroxilas e agem como
antioxidantes ndo somente pela sua habilidade em doar oxigénio ou elétrons, mas
também por causa de seus radicais intermediarios estiveis que impedem a
oxidacdo de varios ingredientes do alimento, particularmente de acidos graxos e
de Oleos. Além de sua atividade antioxidante, os compostos fendlicos possuem,
também, varias propriedades bioldgicas.

A motivagao para o resgate e revitalizacdo dessa atividade na regido, junto
as propriedades tipicamente de estrutura familiar esteve baseada no fato do
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conhecimento existente, no valor cultural dessa atividade e no potencial de
consumo local (a macro-regiao de Pelotas importa em torno de 700 mil litros de
vinhos comuns e 3 milhées de kg de uva comum por ano).

4 CONCLUSOES

Os resultados parciais permitem reflexdes de que ha uma tendéncia que
estes produtos regionais poderdo sim, consolidar-se no mercado vitivinicola,
especialmente os regionais.
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