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RESUMO

O Brasil ¢ o tnico pais do mundo que conta com trés tipos diferentes de viticultura,
conforme literatura, elas sdo; tradicional que se desenvolve no sul do Brasil, tropical
presente no Vale do Rio Sdo Francisco e de inverno localizada nas regides sudeste e
centro-oeste. O vinho de inverno desde sua producdo comercial vem apresentando,
pincipalmente, nos ultimos 10 anos crescimento exponencial. A escolha do tema ¢
decorrente a expansao da produgdo de vinho de colheita de inverno advindo do cultivo da
variedade de uva vinifera Syrah (Vitis vinifera). Seu plantio em Minas Gerais teve inicio
no ano de 2001 no vinhedo experimental da Empresa de Pesquisa Agronegocio de Minas
Gerais (EPAMIG). Com efeito do aprimoramento das técnicas do cultivo, o estado de
Minas Gerais vem ganhando destaque nacional e internacional na producao de vinhos de
cultivo de inverno. Este método consiste na técnica de alterar o ciclo da videira,permitindo
que sua colheita seja feita no inverno, essa metodologia ¢ conhecida por dupla poda ou
poda invertida. Para produgdo e caracterizacdo dos vinhos, assim como os vinhos de
inverno, ¢ necessario que haja equilibrio entre acidez,agucares,concentracdo ¢ maturagao.
Outro aspecto importante ¢ o conceito de terroir que consiste nas interagdes entre ambiente
fisico,bioldgico e boas praticas enoldgicas. No presente trabalho foi realizada uma
microvinificagdo a partir de uvas cultivas na cidade de Campos Gerais-MG. Foram
realizadas analises fisico-quimicas para carcaterizagdo do mosto ¢ do vinhos, sendo: de
solidos soluveis (Brix), pH, acidez total e titulavel, teor total de compostos fenolicos e teor
alcoolico. Todos os resultados foram comparados com literatura e com critérios
estabelecidos pela Associagdao Nacional de Vinhos de Inverno (AnProvin). Por meio dos
resultados, verifica-se que a microvinificagdo produziu um vinho que estd dentro dos
padrdes exigidos pela legislagdo brasileira e recomendados pela ANPROVIN,podendo ser
considerado um vinho de cultivo de inverno, com destaque significativo para teor de

compostos fenolicos,acima dos valores médios comuns,no produto final .

Palavras-chaves: Colheita de inverno. Vitis vinifera. Viticultura. Dupla poda, vinhos
brasileiros



ABSTRACT

Brazil is the only country in the world that has three different types of
viticulture,according to literature, they are traditional that develop in the south of Brazil,
tropical present in the Vale do Rio Sao Francisco and winter located in the southeast and
central-west regions. Since its commercial production, winter wine has shown exponential
growth in the last 10 years. The choice of theme is due to the expansion and elaboration of
winter harvest wine resulting from the cultivation of the Syrah (Vitis vinifera) wine grape
variety. Its planting in Minas Gerais began in 2001 in the experimental vineyard of the
Empresa de Pesquisa Agronegdcio de Minas Gerais (EPAMIG). With the improvement of
cultivation techniques, the state of Minas Gerais has been gaining national and
international prominence in the production of winter wines. This method consists of the
technique of altering the vine's cycle, allowing its harvest to be carried out in winter. This
methodology is known as double pruning or inverted pruning. To produce and characterize
winter wines, there must be a balance between acidity, sugar, concentration, and
maturation. Another important aspect is the concept of terroir, which consists of the
interactions between the physical and biological environment and good oenological
practices. In the present work, microvinification was carried out from grapes grown in the
city of Campos Gerais — MG. Physic-chemical analyzes were carried out for the
characterization of must and wine, being: soluble solids (Brix), pH, total and volatile
acidity, total content of phenolic compounds, and alcoholic content. All results were
compared with literature and with criteria established by the National Winter Wine
Association (AnProvin). The results verified that microvinificationn produced a wine that
is within the standards required by Brazilian Legislation and AnProvin and can be
considered a winter cultivation wine,with significant emphases on the phenolic content,

above common average values, in the final product.

Keywords:Winter harvest. Vitis Vinifera. Viticulture. Double pruning. Brazilian Wines
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1. INTRODUCAO

Apesar dos paises Europeus como Franga, Itdlia e Espanha, ainda possuirem as
maiores areas plantadas de uvas e serem os maiores produtores mundiais de vinho, o
panorama da vitivinicultura mundial estd em constante mudanga, dados da International
Organization of Vine and Wine (2013) t€ém mostrado uma queda na produgdo desses paises
tradicionais. Em contrapartida tem-se registrado aumentos na produ¢do de paises como
China, Nova Zelandia, Africa do Sul, Chile, Argentina e Brasi os chamados paises do

“novo mundo viticola”. (Pimentel Junior et al., 2019).

A viticultura brasileira ¢ muito recente quando comparada as tradicionais regioes
produtoras do mundo. O cultivo da videira chegou ao pais com os imigrantes portugueses
do século XVI e tornou-se uma atividade comercial a partir do século XX influenciada
também pela imigracdo italiana e alema (CAMARGO et al., 2011). Sendo difundida
principalmente nas regides Sul, Sudeste e Nordeste do pais. Os cultivos nestas regides vém
se atualizado e se desenvolvendo com o passar dos anos, pois a vinicultura adquiriu um
papel importante na economia destes estados. No sudeste brasileiro, a histéria da videira se
confunde com a chegada dos portugueses no Brasil, pois foi na capitania de Sao Vicente,
hoje Sao Paulo, que as primeiras uvas Vitis vinifera L. foram plantadas. (PROTAS et al.,

2006).

Para elaboragdo de vinhos finos, a qualidade da matéria-prima utilizada ¢
indispensavel, sendo esta caracteristica diretamente influenciada pelo material genético
utilizado, pelas técnicas de cultivo e pela combinagdo dos fatores clima e solo durante o
desenvolvimento e maturacdo da uva, ou seja, a qualidade do vinho produzido esta
diretamente ligada a qualidade da uva, que sofre grande influéncia da regido viticola
(GUERRA, 2002; TONIETTO e CARBONNNEAU, 1999).A variedade Syrah ¢ uma
variedade de uva tinta da familia da Vitis vinifera, muito utilizada na produgdo de vinhos,
proveniente do Vale de Rhne na Franga. Possui como caracteristica resisténcia a doengas e,
por ter facilidade de adaptacao a diversos microclimas, atualmente, ¢ cultivada em diversos
paises, como; Estados Unidos, Austrélia, Africa do Sul, Chile e Brasil. Os vinhos feitos a
partir dela normalmente apresentam bom corpo, sdo potentes e cheios de sabor. Suas notas
mais caracteristicas variam entre frutas negras (como mirtilos e amoras), violetas e
azeitonas pretas, além de especiarias picantes, muitas vezes pimenta preta, as vezes branca.

Com o tempo, esses aspectos aromaticos evoluem e costumam surgir notas terrosas ou


about:blank
about:blank
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mesmo de carne. Um levantamento feito em 2010 mostrou que a variedade ¢ a sexta no
mundo com maior area plantada, o equivalente a 185.568 hectares (o que representa
incriveis 4% dos vinhedos do globo), perdendo apenas para Cabernet Sauvignon, Merlot,
Airen, Tempranillo e Chardonnay. Em 1990, havia pouco mais de 35 mil hectares
plantados no planeta, com a Syrah na 35° posi¢do entre as mais cultivadas. Em 2000, o
nimero passou para pouco mais de 101 mil ha, ja aparecendo em oitavo lugar. Um

crescimento de quase 200% em uma década. (GRIZZ0,2022).

Como ocorre em boa parte da regido vinicola, a fase de maturagao e colheita da uva
no Sudeste coincide como periodo de elevada intensidade pluviométrica responsavel por
efeitos negativos sobre a qualidade e sanidade das uvas (SILVA,1998). A ocorréncia de
chuvas durante a fase de desenvolvimento das bagas, além de favorecer a incidéncia de
doengas fungicas, provoca atraso na maturacao das uvas, reducdo de cor, elevacdo do PH e
acidez do mosto com consequéncia redugdo do potencial qualitativo dos vinhos
(JACKSON e LOMBARD,1993). Em estudos realizados pela Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG) indicou condi¢des climdticas favoraveis para
elaboragdo de vinhos finos na regido do sul de Minas Gerais no periodo outono-inverno

verificando que era viavel a alteracdo do ciclo da videira Syrah. (AMORIN et al., 2005).

A técnica de dupla poda da videira, consiste na inversao do ciclo da videira pela
realizagdo de duas podas anuais, o que possibilita que a maturagdo ¢ a colheita das uvas
ocorram no inverno, periodo com menor incidéncia de chuvas e elevada amplitude térmica
(diferenca de temperatura entre o dia e a noite). A pratica comegou a ser testada no inicio
da década de 2000, quando o entdo pesquisador da Epamig, Murillo de Albuquerque
Regina, retornou de doutorado na Francga, onde avaliou que as condi¢des necessarias para
se produzir uvas sadias e aptas para a obten¢ao de vinhos finos eram bastante semelhantes
as caracteristicas climaticas do inverno na regido cafeeira do Sul de Minas. Os primeiros
vinhos obtidos pela técnica chegaram ao mercado no inicio da Ultima década e logo
conquistaram espago no circuito gastrondmico € prémios em concursos nacionais e

internacionais. (AGENCIA MINAS, 2023)

Os vinhos produzidos na regido Sudeste do pais estdo sendo reconhecidos
internacionalmente pela sua qualidade. Em 2022, o vinho Sacramentos Sabina de 2021, da
Serra da Canastra, foi eleito o melhor vinho brasileiro pelo Guia Descorchados Chile 2022.
O sabor que ganha a atenc¢do e prestigio internacional se deve a técnica de dupla poda ou

poda de inverno desenvolvida e difundida pela Epamig. (AGENCIA MINAS,2023).
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O presente trabalho, foi idealizado em virtude da expansdo que a vinicultura em
Minas Gerais vem passando. Nos ultimos 20 anos houve um aumento de vinicolas na
regido, um dos fatos que impactaram diretamente foi a possibilidade do cultivo da
variedade Vitis vinifera. Até prezado momento ainda se tem pouco estudos e pesquisas

decorrente aos poucos anos que vinho de cultivo de inverno esta no mercado.

2. OBJETIVO

2.1. Objetivo Geral

O presente trabalho tem por objetivo geral a produgdo e caracterizagdo fisico-
quimica do vinho produzido com uva Syrah (Vitis vinifera) cultivada na regido do Sul de

Minas Gerais, com colheita de inverno

2.2. Objetivos Especificos

I.  Realizar a microvinificagdo de vinho a partir da cultivar Syrah (Vitis vinifera)
II.  Realizar analises fisico-quimicas como; solidos soluveis, Brix, pH, acidez total e

volatil, teor total de compostos fenolicos e teor alcoolico.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Vinicultura no Brasil

A vitivinicultura no Brasil se inicia no ano de 1532, quando as primeiras videiras
sdo trazidas ao Brasil por Martim Afonso de Souza, que vem de Portugal com o objetivo de
disseminar a agricultura na nova coldnia. Porém, essa experiéncia ndo obteve sucesso devido
as vinhas europeias ou vitis viniferas (uva utilizada para produgdo do vinho) ndo
conseguirem se adaptar aos solos brasileiros (PROTAS; CAMARGO; MELLO, 2002). A
solucdo foi cultivar outras variedades de uvas, mais resistentes e de alta produtividade, as
vinhas americanas rusticas, mais resistentes a ataques de pragas e adaptadas as condigdes
edafoclimaticas locais (utilizadas para a produgdo do vinho de mesa), principalmente a Vitis
labrusca (BORELLI et al., 2016). Porém, por volta do ano de 1789, a corte portuguesa
proibe o cultivo da uva e impede a comercializacdo da bebida no pais como forma de
proteger sua propria produgdo, sendo essa proibicdo derrubada no ano de 1808. Mas,

somente em 1875, com a imigragdo italiana, que o cultivo da uva teve grande repercussao,
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iniciando o mercado vitivinicola brasileiro, nas terras localizadas no Sul e no Sudeste do
pais (IBRAVIN, 2020).

Ainda, além de fatores como a colonizagdo ¢ histéria do vinho no Brasil, ¢é
importante salientar que o gosto dos consumidores estd também relacionado a cultura do
pais. O Brasil se insere no chamado Novo Mundo dos vinhos, que corresponde as regioes
colonizadas pelos paises europeus, portanto de cultura vinicola recente. Ao contrario, os
paises do chamado Velho Mundo, cuja cultura vinicola, e consequentemente a tradi¢do, sdo
milenares, t€m o vinho intimamente vinculado a ideia de terroir (PHILLIPS, 2010;
ALBERT, 2012). Assim, enquanto no Velho Mundo predominam os vinhos de assemblage,
ou seja, aqueles que utilizam mais de uma variedade de uva, e sdo identificados em seus
rétulos pela vinicola e regido de origem, no Novo Mundo predominam os varietais, vinhos
produzidos com apenas (ou predominantemente) uma casta. Nos vinhos varietais, o nome da
uva geralmente aparece em destaque no rétulo (WHITE; WHALEN; JONES, 2009).

Araujo et al. (2019) expandem essa classificagdo, adicionando o conceito de “Novo
Novo Mundo”. Assim, os autores destacam que o Velho Mundo ¢ representado
principalmente pelos paises da Europa Ocidental e Meridional, com técnicas antigas e
tradicionais. O Novo Mundo ¢ formado por paises colonizados pelo Velho Mundo, como os
Estados Unidos, Chile, Australia, Africa do Sul, Nova Zelandia, Argentina e Brasil, que s3o
caracterizados como regides inovadoras ¢ ndo conservadoras. E o “Novo Novo Mundo” sao
algumas regides que comegaram a produzir e consumir vinho recentemente, como algumas
regides brasileiras. Dentro desse conceito, novas fronteiras de producdo e consumo foram
estabelecidas. Assim, verifica-se que os paises do Velho Mundo exportaram a cultura do
vinho para as regides que passaram a ser conhecidas como o Novo Mundo e o “Novo Novo
Mundo”, que usam técnicas diferentes e desenvolveram habitos diferentes.

De acordo com Tonietto (2003), a produgdo vitivinicola no Brasil evoluiu em
quatro estagios: vinhos de 1% geracdo “vinhos de uvas americanas” (implantagdao da

3

vitivinicultura - 1870 a 1920); vinhos de 2* geracdo “vinhos de hibridos e de viniferas”
(diversificagdo de produtos - 1921 a 1960); vinhos de 3* geracdo ‘“vinhos varietais”
(incremento da qualidade das uvas 1961 a 1999); e vinhos de 4* geracdo “vinhos de
identidade - IGs™ (2000 - atual).

Assim, conforme Larentis (2014), a atual fase (desde 2000) compreende justamente
em buscar a afirmacdo da identidade regional associada a qualidade do vinho, baseando-se
no terroir ¢ na Indicacdo Geografica (IG), para atender o desejo dos consumidores, o que

implicam novos e maiores desafios a serem vencidos.
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Figura 1- Os trés tipos de viticultura no Brasil, onde sdo produzidos os “vinhos da viticultura

tradicional”, os “vinhos tropicais” e os “vinhos de inverno”.

Linha do Equador

Vinhos
Tropicais

Wnl‘los de Tropico de Capricornio
Inverno

Vinhos da
Viticultura
Tradicional

Fonte:IBGE (2002), adaptado por Pereira (2020).

Atualmente, observa-se o surgimento de novas areas de plantio, indicando uma
tendéncia de expansao da cultura no pais (PROTAS et al., 2006). Observa-se o crescimento
de areas com V. vinifera, a partir da instalacdo de empresas multinacionais ligadas a
producdo de vinhos finos no Sul do pais. Outro evento determinante foi o incentivo
governamental oferecido para producdo de variedades viniferas no Rio Grande do Sul,

durante a década de 1980 (PROTAS et al., 2009).

3.2 Uvas da variedade Syrah

A variedade teve sua origem no cruzamento entre “Mondeuse Blanche”
(variedade branca originaria do departamento de Savoie) e “Dureza” (variedade tinta
originaria do Departamento de Ardeche). Possui cachos pequenos a médios e bagas
pequenas (GIOVANNIL2014) como ¢é possivel observar na imagem 2. Trata-se de uma
cultivar muito vigorosa, com produgdo média de 6k a 7k Kg. ha™'. E uma variedade muito
rica em polifendis, especialmente antocianinas produzindo vinhos escuros e bastante
aromaticos, com aroma de flores; violetas e cravos, bem como framboesa, amora e
groselha (TOGORES,2011). Uma das caracteristicas mais marcantes dessa fruta ¢

sua casca, extremamente concentrada em matéria corante, tornando-a quase negra. Ela

também apresenta uma elevada espessura, caracteristica essa que permite que ela cres¢a
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com facilidade em praticamente qualquer regido. Outra vantagem de ter uma casca mais
grossa ¢ que ela se torna bastante resistente ao ataque de fungos e outras pragas.

(SIMOES,2020)

Foi disseminada para outras regides ao redor do mundo por volta de 1970
(ORLANDO,2008). Cultivada ha varios séculos no sul da Franca onde encontrou
condigdes perfeitas para crescer especialmente proximo ao Vale do Rhone. A uva ‘Syrah’
(Vitis vinifera) €, no entanto, de maior importdncia para a vitivinicultura do novo
mundo do vinho, principalmente na  Australia, onde ¢ conhecida como ‘Hermitage’, e
na Africa do Sul onde ¢ denominada ‘Schiraz’. Na regido sudeste do Brasil, tem se
destacado entre as cultivares na elaboracdo de vinhos tintos, ainda que os estudos sejam
muito recentes para defini¢des solidas. Suas plantas apresentam bom vigor e produgdo
regular. Produz vinhos tintos frutados de excelente qualidade, para consumo quando jovens

oumesmo com envelhecimento (SOUZA &MARTINS, 2002).

Figura 2- Castas e vinho da variedade Syrah.

Fonte: VM Vinho,2022

No Brasil, a variedade foi introduzida na regido Sudeste em 1996 pela Empresa de
Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG), mostrando boa adaptabilidade a
inversao de ciclo (DAL’OSTO,2012) e vem apresentando bons resultados de maturacgao e
vinhos de qualidade superior no Sudeste e Nordeste do pais (CAMARGO,2009). Uva de
casca roxa escura fina, muito bem adaptada aos climas quentes, como sul da Franga,

Australia e nordeste brasileiro. Apesar de brotar relativamente tarde, amadurece
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rapidamente com o calor, o que requer maior cuidado para ser colhida no ponto certo, sem
excesso de amadurecimento. Facil de ser cultivada e vinificada, em comparacdo com
outras uvas tintas, essa cultivar cresce bem em inumeras areas. Produz vinhos complexos,
escuros, com boa presenca de taninos, aromas e sabores de especiarias (CARPEVINUM,
2010). E muito vigorosa, produtiva e responde bem a poda severa, com curto periodo de
maturagdo, revela-se bastante sensivel a podridao de cachos, principalmente nos periodos
chuvosos, no final da maturagdo. O vinho produzido por essa videira tem coloragdo
intensa, ¢ aromatico, fino, complexo e de grande qualidade (ENTAV, 1995). Para

Carbonneau (2010), a variedade Syrah mostra excelente resultados no Sudeste brasileiro.

3.3 Vinho de cultivo de inverno

A viticultura brasileira ocupa uma area de 80 mil hectares, sendo que dos 353
milhdes de litros de vinhos e derivados produzidos no ano de 2016, a grande maioria ¢
originada de uvas da espécie Vitis labrusca e seus hibridos. A producdo de vinhos de Vitis
vinifera resume-se a apenas 19,6 milhdes de litros anuais, provenientes basicamente do
estado do Rio Grande do Sul, e em menor escala dos estados de Santa Catarina, Bahia,
Pernambuco e estados do Sudeste, como Minas Gerais, Sao Paulo e Rio de Janeiro. A
producdo nacional de vinhos finos representa somente 17% do consumo interno, sendo o
restante importado, principalmente da Argentina, Chile, Portugal e outros paises da Europa.
(UVIBRA, 2017).

A origem desta disparidade entre demanda por vinhos finos e producdo nacional
encontra-se exatamente na dificuldade de adaptacdo das cultivares de Vitis vinifera as
condi¢des climdticas existentes nas tradicionais regides viticolas brasileiras. Em Minas
Gerais, ha exemplo do que ocorre com boa parte das regides viticolas do sudeste brasileiro,
o periodo de colheita coincide com a época de maior intensidade pluviométrica, motivo
responsavel pela incompleta maturacdo das uvas, baixa concentragdo de aglcares, reducao
da acidez total, menor sintese de polifendis e comprometimento da qualidade sanitaria dos
frutos. Nessas condigdes, torna-se inviavel a obtengdo de matéria-prima adequada para
elabora¢do de vinhos finos de qualidade, notadamente de vinhos tintos. (BRANDT et al;
FIGUEREDO et al,2018).

Para a otimizacdo da produgdo de vinhos finos nessa regido tem-se buscado, através
de pesquisas, a introducao de novas variedades de videira mais adaptadas, combinagdes de
copa/porta-enxertos e outras técnicas de manejo, como a dupla poda, que permitem expandir

a exploracao de vinhedos mais produtivos e com boa qualidade. O conceito da dupla poda da
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videira ¢ recente e permitiu um grande avango qualitativo dos vinhos do sudeste brasileiro,
que tém surpreendido consumidores e especialistas pela qualidade e o potencial reconhecido
em diversos concursos internacionais da area enoldgica. (BRANDT et al; FIGUEREDO et
al,2018).

Com o objetivo de alterar a data da colheita, a técnica da dupla poda permite que o
desenvolvimento e maturacdo da uva ocorram durante o outono-inverno, periodo mais
favoravel a obtencao de colheitas com indices satisfatorios de qualidade e sanidade. A partir
dessa técnica tornou-se possivel concentrar a produ¢dao dos cachos nos meses de junho a
agosto, época em que ocorre brilho solar, noites frescas e solo mais seco devido a escassez
de chuvas na regido de cultivo (FAVERO et al., 2011; REGINA et al., 2011; DIAS et al.,
2012).

No manejo dessa técnica, ¢ realizada uma primeira poda de formag¢do dos ramos em
agosto, seguida da elimina¢do dos cachos. Estes ramos estardo maduros a partir de janeiro,
quando uma nova poda ¢ realizada, como ¢ possivel notar na imagem 3 que ilustra todo o
ciclo de produgdo da uva para cultivo de inverno,seguida de aplicagdo de cianamida
hidrogenada para estimular a brotagdo. As temperaturas médias ambientais do verdo, aliadas
a existéncia de 4gua em abundancia no solo permitirdo o relangamento de um novo ciclo
vegetativo da videira, em que a maturagdo e colheita irdo coincidir com os meses de maio a
julho, época em que as condigdes sdo ideais a maturagdo e colheita das uvas para elaboragao

de vinhos de qualidade (Amorim et al, 2005; Favero et al., 2008; Regina et al., 2011).

Figura 3—Ciclo extemporaneo de produgdo de uva.
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Fonte:Amaral L.B (2020)
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O grafico feito pela autora REGINA et al., 2006, ilustra a evolucao da temperatura
média do ar, intensidade pluviométrica e o ciclo da videira ao longo dos meses do ano para o
municipio de Trés Coragdes, no Estado de Minas Gerais. Pode-se observar que o periodo
chuvoso tem inicio no més de outubro e se estende até o més de abril, periodo acompanhado
pela elevagcdo da temperatura média. Nos meses de junho a agosto verifica-se queda da
temperatura e grande reducdo das chuvas, atingindo volumes minimos. A Figura 4 aclara,
também, o ciclo vegetativo normal da videira, com apenas uma poda e o ciclo invertido pela
técnica da dupla poda. Pode-se observar que o periodo de colheita coincide com a época
mais seca do ano aliada a ocorréncia de dias ensolarados e noites frescas, o que favorece a
producdo de uvas sadias, com alto teor de solidos soluveis e de polifenodis totais

(AMORIM et. al., 2005; FAVERO et al., 2008).

Figura 4 - Evolugao da temperatura média e precipitacdo durante o ciclo de produgdo de uva durante o verdo e

inverno no municipio de Trés Coragdes, Minas Gerais.
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A técnica da dupla poda com colheita de inverno tem se mostrado eficiente no Sul de
Minas Gerais para cultivares de Vitis vinifera tintas e brancas, permitindo melhores indices
de maturacdo em relagdo a safra de verdo (MOTA et al., 2010). Das variedades testadas
inicialmente, a que mais se adaptou a esta técnica foi a Syrah, que apresentou dados de
producdo e qualidade compativeis com a produgdo comercial de vinhos finos, e superiores

aqueles verificados para a mesma cultivar em ciclo de verdo (REGINA et al., 2009).
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Situada numa regido tradicionalmente produtora de café, Trés Coragdes ¢ um dos
municipios onde se iniciou o projeto de desenvolvimento viticola sob o regime de dupla
poda com a variedade Syrah. Seu primeiro vinhedo experimental foi instalado em 2001 e
primeira colheita ocorreu em julho de 2003, a partir de uma parceria entre a EPAMIG
(Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais) e a Fazenda da F¢é, dando origem a
expressdao “Vinhos de Inverno”. As vinificagdes experimentais revelaram um alto potencial
qualitativo dos vinhos, estimulando a implanta¢do de vinhedos comerciais ja a partir do ano
de 2004. Seu primeiro vinho foi lancado no mercado em 2013, sendo que, a partir de entao,
varios outros vinhedos foram instalados, todos eles empregando a técnica da dupla poda.

(AMORIM et. al., 2005; FAVERO et al., 2008).

A alteragdo do ciclo de producdo para colheita nos meses mais secos do ano
contribui para o avanco da maturacdo das bagas e a melhoria da qualidade do mosto,
expresso principalmente pelo teor de agucar, acidez e compostos fendlicos. As uvas colhidas
em janeiro (ciclo normal) estdo sujeitas a elevadas temperaturas e precipitacdo durante o
periodo de maturacao e colheita, o que aumenta a incidéncia de podriddes e resulta em
colheita antes da completa matura¢do das bagas. (MOTA et al., SILA et al., FAVERO et
al.,2010)

Segundo Jackson e Lombard (1993), temperaturas elevadas aceleram o crescimento
e o amadurecimento e resultam em bagas com maior teor de sélidos soluveis, elevado pH,
baixa acidez e menor conteudo de antocianinas e precursores de aroma. Entretanto, os
maiores teores de solidos soluveis observados nas uvas colhidas no inverno devem-se a
redugdo da velocidade de maturagdo, provavelmente devido a baixa temperatura noturna e
menor precipitacdo, o que permite a permanéncia dos cachos na planta por um periodo
maior, contribuindo para melhorar a composi¢do das bagas .A medida que a temperatura
aumenta, as necessidades energéticas crescem e, para manter a produgdo de energia, a célula
recorre ao acido malico armazenado através de um aumento de atividade da enzima malica.
Dessa forma, uvas colhidas em regides frias normalmente sdo mais ricas em acido malico do
que as de regides quentes. A alteracdo da safra aumentou consideravelmente o contetido de
compostos fendlicos na casca das bagas colhidas no inverno. Das cultivares analisadas,
Syrah apresentou o maior conteido de compostos fendlicos. (MOTA et al., SILA et al.,

FAVERO et al.,2010)
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A colheita de inverno aumentou significativamente o teor de solidos soluveis
(°Brix) e agucares redutores (glicose e frutose) no mosto. As uvas cultivadas em ciclo de
inverno apresentaram maiores valores de pH e acidez total superior ou estatisticamente
semelhante aos valores obtidos nas bagas colhidas no verao. (MOTA et al., SILA et al.,
FAVERO et al.,2010). Segundo Jackson e Lombard (1993), noites frias, associadas a
elevada temperatura durante o dia, reduzem o pH e a degradagdo dos 4cidos organicos

quando comparada a regides de cultivo com dias e noites quentes.

Favero et al. (2008), avaliando aspectos qualitativos das bagas e do vinho da
videira Syrah cultivada em ciclo de verdo e inverno em Trés Coragdes (tabela 1 e 2),
observaram que todos os parametros sdo superiores no ciclo de inverno, apresentando maior
concentracao de aglcares, menor acidez, maior teor de antocianinas e de polifenois. Devido
a melhor qualidade da matéria-prima, o vinho de inverno também se mostrou superior ao de

verao.

Tabela 1 - Aspectos qualitativos das bagas da videira Syrah cultivada em ciclo de verdo e inverno em

Trés Coragoes

Parametro Ciclo Ciclo
de verdo de inverno

Comprimento do ciclo (dias) 159 183
Fertilidade das gemas (cachos/ramo) 0,86 1,33
Numero de cachos por planta 13,0 20,0
Peso médio do cacho (g) 137,0 126,0
Produgao (kg/planta) 1,82 2,60

Produtividade estimada (t/ha) 4,8 6,9
Peso da baga (g) 2,16 1,48

Teor de so6lidos soluveis (°Brix) 16,6 21,3
Acidez total (meq/L) 112,0 99,5

pH 3.4 3,5

Antocianinas (mg malvidina/g casca) 4,7 7,2
Fendlicos totais (mg 4c.galico/g casca) 12,1 18,5

Fonte: Favero (2007)
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Tabela 2- Comparativo de qualidade da produgdo de vinho de cultivo de inverno da variedade Syrah no verado

Vs inverno
Parametro Verdo |Inverno
Alcool (% V/V) 10,78 | 12,55
Acidez total (meq/L) 86,7 | 82,62
Cinzas (g/L) 1,93 2,97
Potassio (mg/L) 960,7 |1.504,9

Antocianinas (mg malvidina/L) | 41,09 | 150,76

Fendlicos totais (g acido galico/L) 1,21 1,90
Intensidade de cor (1420 + 15204 5,68 | 11,66
1620)

Fonte: Favero (2007)

3.4 Panorama atual do vinho de cultivo de inverno

As regides de viticultura produtora dos vinhos de inverno caracterizam-se por
apresentar clima com temperaturas diurnas amenas, temperaturas noturnas frescas e baixa
precipitacao pluviométrica no periodo de maturacao das uvas. Estas caracteristicas estao
associadas a colheita de uvas com elevado potencial enoldgico, resultando em vinhos
brancos, rosados ou tintos, que normalmente passam por estadios em barricas, sendo em
sua maioria vinhos com maior estrutura e potencial de guarda. (TONIETTO et al.,
PEREIRA et al.,Peregrino et al.,2020).

Em 2015, encontravam-se implantados em torno de 152 hectares de vinhedos, em
regime de dupla poda, distribuidos em diferentes municipios da regido do Sudeste,
concentrando-se nos estados de Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais, além de alguns
vinhedos nas regides de altitude do Centro-Oeste e Nordeste. A producdo média apresentada

por essas areas ¢ 740 toneladas anuais. (BRANT et al., Figueredo et al., Mota et al., 2018).
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Figura 5 - Mapa da regido do Sudeste brasileiro e municipios produtores de vinhos de inverno

Vinhos de inverno em regioes de altitude no sudeste brasileiro
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A evolucdo da producdo dos vinhos de inverno ja configura uma coletividade de
produtores de uvas e vinhos. Criada em 2016, a Associacdo Nacional de Produtores de
Vinhos de Inverno (Anprovin) tem por objetivo congregar, em nivel nacional, os produtores
de uvas colhidas no ciclo de inverno, bem como os produtores dos vinhos finos elaborados a
partir destas uvas. A Anprovin considera vinhos finos de inverno somente os elaborados
com uvas produzidas por variedades de Vitis vinifera L., provenientes de vinhedos
conduzidos em regime de dupla poda para colheita no periodo de inverno, situados em
diferentes estados brasileiros e que apresentem caracteristicas proprias e qualidades
vinculadas aos locais de producdo. Conforme figura 5 € possivel observar que altitude
também esta vinculada a qualidade das uvas. A AnProvin registrou, junto ao Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (Inpi), uma marca coletiva dos vinhos de inverno,
representada pelo selo da marca coletiva. Ao Conselho Regulador, estabelecido nos estatutos

da AnProvin, compete fazer a gestao desta marca.

A marca coletiva possui um Regulamento de Uso que estabelece os requisitos para
que um vinho possa utiliza-la (ANPROVIN, 2019). Tais requisitos incluem:
L Abrangéncia geografica: Areas geograficas de produtores de vinhos de
inverno das Regides Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste do Brasil;
II. Condicdes climaticas para o periodo de maturagdo (maio a agosto): Pre-
cipitacdo pluviométrica acumulada < 150 mm, média das temperaturas minimas médias

mensais no periodo < 13,5 °C, média das temperaturas maximas médias mensais no periodo
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< 27,5 °C; ¢) Vinhedos conduzidos em regime de dupla poda: A maturacdo e a colheita

ocorrem durante o periodo de outono/inverno (entre 1° de junho 4 21 de setembro);
I11. Variedades: 13 variedades, exclusivamente de Vitis vinifera.;

Iv. Maturagdo minima da uva para vinificagdo de 20 °Brix para brancas e

rosadas, 22 °Brix para tintas;

V. Sistema de conducao de referéncia: Espaldeira, colheita manual, proibida a
cobertura pléstica;
VL Produtividade maxima limitada: Equivalente a 5.500 litros de vinho/
hectare/safra;
VIIL. Produgcdo das uvas e elaboragdo/ envelhecimento/engarrafamento dos

vinhos: Dentro da area de abrangéncia geografica dos vinhos de altitude;
VIIL Proibida a chaptalizacdo e a corregao alcoodlica dos vinhos;
IX. Padroes analiticos diferenciados dos vinhos finos: Acidez volatil, anidrido
sulfuroso total, fendlicos totais, antocianinas, teor alcodlico minimo;

X. Colocacao no mercado com minimo de 18 meses da colheita para os vinhos

tintos;

Pelo carater bastante restritivo do Regulamento de Uso da marca coletiva, constata-
se que a iniciativa dos produtores da AnProvin ¢ de promover a identidade desta
vitivinicultura e preservar a qualidade dos vinhos de inverno. A medida que este esforgo for
participativo e bem-sucedido, devera resultar na amplia¢do da visibilidade e do renome desta

produgdo vitivinicola. (TONIETTO et al., PEREIRA et al.,Peregrino et al.,2020).

Figura 6- Logo da Associagio de vinho de inverno (ANPROVIN)

Fonte: ANPROVIN, 2020
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Segundo publicacao da revista O Tempo em 2022, Minas Gerais conquistou uma
das mais importantes competi¢des do mundo nessa area, o Decanter World Wine Awards.
Das 16 medalhas de prata conquistadas por vinicolas brasileiras, quatro foram de produtores
mineiros. A melhor classificacdo do pais € a Syrah, da Vinicola Minas Sul, em Sacramento.
A variedade Syrah ¢ considerada a mais indicada para Minas Gerais ¢ ja foi chamada de

"Rainha dos Vinhos de Inverno".

Também em 2022 o vinho de inverno Syrah produzido pela vinicola institucional
da (EPAMIG), localizada no Campo Experimental de Caldas (MG), alcancgou a categoria de
“nobre”. O produto, que em safras anteriores era classificado como “vinho fino”, vai
apresentar novo roétulo contendo histérico e informagdes técnicas sobre pesquisa em
vitivinicultura. A classificacao “nobre”, alcangada pela nova safra, esta relacionada ao teor
alcodlico do vinho e ¢ determinada por caracteristicas especificas do cultivo. Segundo Lucas
Amaral endlogo responsavel da EPAMIG “As uvas que colhemos em agosto do ano passado
vieram tdo boas que alcangamos uma taxa de 14,5% de alcool, isso porque elas conseguiram
acumular mais agtcares e compostos fenolicos durante o processo de maturacao”, afirma.
Segundo a legislacdo brasileira, sdo classificados e denominados vinhos nobres, aqueles
elaborados no territorio nacional exclusivamente a partir de uvas da espécie Vitis vinifera
que apresentarem teor alcoolico de 14,1% a 16%, em volume. E vedada qualquer corregio
do teor glucométrico no mosto destinado a elaboracdo do produto previsto no caput. Pode
ser classificado como; quanto a cor (tinto. rosado ou branco), quanto ao teor de agucar (seco,

meio doce ou suave).

3.5 Etapas de producao do Vinho Tinto Seco

O vinho ¢ uma bebida obtida da fermentacdo alcoolica da uva madura e fresca ou
suco de uva fresco; sua definicdo bioquimica € caracterizada como bebida proveniente da
fermentagdo alcoolica dos agucares de suco de uva pelas leveduras e, em alguns casos,
pelas bactérias laticas (AQUARONE, 2001). Trata-se de uma das bebidas fermentadas
mais antigas e que apresenta elevado valor cultural, por causa de a sua identidade com o
clima e o solo e, at¢ mesmo, com a populagdo da regido de onde provém. (RIZZON et al.,
2007). A ingestdo em doses moderadas possui varias vantagens a saude humana,
principalmente no auxilio a digestdo de alimentos. Sua constituicdo acida faz com que

proporcione o aumento da salivacdo e a liberagdo de suco gastrico e, em decorréncia de seu
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alto teor de potassio, exerce a funcao diurética. Apresenta ainda um efeito energético

considerando seu contetudo de alcool (RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI, 1996).

As principais substancias que constituem o vinho sdo: agucares, alcoois, acidos
organicos, sais de dcidos minerais e organicos, compostos fenolicos, pigmentos, substancias
nitrogenadas, pectinas, gomas e mucilagens, compostos volateis e aromaticos (ésteres,
aldeidos e cetonas), vitaminas, sais ¢ anidrido sulfuroso (SOUZA et al., 2006; ALI et al.,
2010). No Brasil as uvas sao subdivididas em duas grandes espécies: uma de origem
europeia — Vitis vinifera — utilizada para a produgao exclusiva de vinho, e a Vitis labrusca
utilizada para a produgdo de vinhos, sucos e derivados, sendo possivel notar a diferenga
conforme figura 7. O vinho tinto s6 pode ser elaborado com uvas tintas que possuam na
pelicula antocianinas, compostos fenolicos responsaveis pela cor. Esses compostos passam
para o mosto desde o inicio do processamento da uva por ocasido do esmagamento até o
final do processo de maceragdo, quando a parte soélida (pelicula e semente) ¢ separada do
mosto. Nesse sentido, a macera¢ao ¢ uma das principais etapas do processo de elaboracao do

vinho tinto. (RIZZON et al., 2007).

Figura 7- Diferenca entre Vitis vinifera e Vitis labrusca

Vitis Labrusca Vitis Vinifera

Fonte: Vem da Uva,2017

Pela definicao legal brasileira, vinho ¢ a bebida obtida pela fermentacdo alcoolica
do mosto simples de uvas sas, frescas e maduras Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de
2014. A elaboragdao de vinhos tintos consiste em uma somatoria de técnicas e
procedimentos que podem ser divididos segundo Giovannini e Manfroi (2013), em

tratamento mecanico e manual, também conhecido como desengace, fermentagdo alcoolica


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/decreto/d8198.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/decreto/d8198.htm
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e maceracao, descuba, fermentagdo malolatica e envase, essas etapas consistem no sistema

classico de vinificagao.

Figura 8- Fluxograma ilustrativo da produgdo de vinho tinto.
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Fonte: Amaral,2020.

Quando a uva atinge a maturagdo desejada, ¢ levada até a vinicola, onde ¢ pesada e
o processo de “desengace” ¢ iniciado. Esse processo consiste na separagdo entre a baga e a
raquis (engaco), podendo ser manual ou por maquinas (desengacadeira), objetivando
diminuir os aromas herbaceos e amargores causados pelos engacos (AMORIN et al, 2006).
Apds os processos de desengace, ¢ adicionado didxido de enxofre ou anidridosulfuroso
(SO2), para proteger o mosto contra a acdo do oxigénio e da contamina¢cdo microbiana.
Ribéreau-Gayon et al (2004), comentam que a utilizacdo deste insumo possui a finalidade
de protecdo contra as oxidagdes (antioxidante), inibigdes do desenvolvimento de micro-
organismos (antisséptico), inibicdo de enzimas oxidativas (antioxidasico) e prote¢do dos

aromas do vinho.

Posteriormente, as uvas sdo transportadas até o tanque de fermentagdo, onde
leveduras secas ativas selecionadas (na maior parte dos casos sdo Saccharomy cerevisiae)
podem ser adicionadas dando inicio a fermentagdo alcodlica. O processo de fermentacao
alcodlica objetiva a transformacdo dos acglicares em dlcool, tendo como subproduto gas
carbonico (LIU et al, 2018). Juntamente ao processo de fermentagcdo alcodlica ocorre a
maceragdo, etapa que consiste no periodo em que as cascas e sementes ficam em contato
com o mosto, buscando extrair principalmente compostos fenolicos presentes nas cascas,
como as antocianinas responsaveis pela cor e os taninos, fortes antioxidantes, responsaveis

pela estrutura dos vinhos e pela sensacao de adstringéncia na boca (TOGORES, 2011).
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Ao término da fermentagdo ¢ realizado a “descuba”, que consiste na separacao da
parte liquida (vinho) da parte s6lida (bagago). Retira-se o liquido que ¢ levado(trasfegado)
até outro tanque, a parte solida restante pode ser prensada para maior aproveitamento do
vinho ou nao; essa decisdo depende do tipo de vinho que se deseja ter (AMORIN et al,
2006). Em seguida, ocorre a fermentagdo malolatica, que consiste na transformagao do
acido malico, proveniente da uva, em latico por acdo das bactérias laticas. Este processo
pode ocorrer de maneira natural, com bactérias presentes no mosto ou com adi¢do de
bactérias selecionadas. Essa segunda fermentacao também ¢ utilizada para estabilizar o

vinho micro biologicamente (AWRI, 2016).

Realizada a segunda fermentagdo, o vinho ¢ trasfegado para outro tanque,com o
intuito de eliminar a borra decantada. Em seguida, ¢ realizado o processo de estabilizagdao
tartarica, que objetiva insolubilizar sais de bitartarato de potdssio. Na sequéncia o vinho ¢
trasfegado para outro tanque para separar os sais decantados, com o auxilio do frio. A
estabilizacdo tartarica evita o aparecimento de cristais dentro da garrafa. Ao término do
processo, o vinho passa por andlises por fim € levado para a linha de engarrafamento, onde

sao envasados e embalados. (AMARAL,2020).

4. METODOLOGIA

4.1. Obtengao das uvas

As uvas da cultivar Vitis vinifera L. Syrah utilizados nos trabalhos foram cultivas na
regido do sul de Minas, na cidade de Campos Gerias-MG. A colheita dos cachos foi
realizada manualmente no periodo do inverno, durante o0 més de agosto de 2022. No mosto

da uva foi feita somente a analise de teor de sélidos soluveis (Brix).
4.2. Etapa de produgao do vinho

A microvinificagdo do vinho foi realizada na planta piloto de Processamento de
Vegetais do Departamento de Ciéncias dos Alimentos (DCA) pertencente a Universidade

Federal de Lavras — UFLA, conforme fluxograma ilustrado na Figura 9,em duas bateladas.
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Figura 9- Fluxograma de produgéo do vinho

Fluxograma de produc¢éo do vinho de inverno

Recepcio

Desengace
Esmagamento

Fermentagio

alcoolica
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Fermentacio
malolatica

Decantagao
Engarrafamento
Fonte: Autora,2023

As uvas, colhidas maduras, foram armazenadas sob refrigera¢do (aproximadamente

10°C) por dois dias e seguiu-se ao desengace.
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Figura 10- Uva da variedade Syrah sem presenca das raquis, apos a etapa de desengace

Fonte: Autora, 2022.

A etapa de desengace foi feita de forma manual, primeiramente, com a retirada das
uvas das raquis, conforme figura 10. Apds separadas, as uvas, foram limpas em agua
corrente € em seguida prensadas com as maos para ocorrer o rompimento da pelicula e

formagao do mosto.

Apo6s processo de desengace foi quantificado o teor de solidos soluveis do mosto
através do uso do refratometro (grau Brix). Foram feitas duas repeticdes do vinho com 7
dias de intervalo da primeira para segunda produgdo e posterior caracteriza¢do. No mosto
com casca e sementes, foi adicionado 5g de levedura Saccharomyces cerevisiae (figura 11)

previamente hidratada com agua dando inicio ao processo de fermentagdo alcoodlica.

A fermentacdo aconteceu por 7 dias na Incubadora BOD (Demanda Bioquimica de

Oxigénio) com a temperatura ajustada em 24 °C.
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Figura 11- Recipiente com levedura Saccharomyces cerevisiae

Fonte: Autora, 2022.

Ap6s os 7 dias, foi realizada a descuba, onde a parte s6lida (bagago) foi separada da
parte liquida (vinho). O objetivo em primeiro momento era utilizagdo somente do vinho
gota, levando em consideragdo que o vinho prensado poderia trazer maior amargor e

adstringéncia. O vinho foi envasado em recipientes de vidro.

Em seguida, ocorreu de forma natural, a fermenta¢do malolética, que consiste na
transformagdo do acido malico, proveniente da uva, em latico por acdo das bactérias
laticas. Essa segunda fermentagdo por objetivo estabilizar o vinho micro biologicamente.
Ao fim dessa fermentagdo o vinho ficou decantando para que a borra e os demais sais
ficassem depositados ao fundo do recipiente. Apos decantacdo o vinho foi transferido para

outro reservatorio para a realizacao das analises.
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4.3. Andlise fisico-quimicas do vinho

4.3.1. Acidez Total e volatil

A determinacdo de acidez total e volatil foi conduzida por meio de titulagdo
utilizando com hidroxido de so6dio 0,1N e fenolftaleina como indicador do final da reacao

até surgimento da coloracao rosada.

Para anélise de acidez total no Erlenmeyer de 250 ml, foi adicionado 5 ml de vinho

e 100 ml de agua destilada e algumas gotas de fenolftaleina.

Para acidez volatil o Erlenmeyer de 250 ml, foi adicionado 10 ml do destilado

proveniente do vinho e 150 ml de 4gua destilada e 5 gotas de fenolftaleina.

Tanta acidez total e volatil fora titulada com hidroxido de sdédio 0,1 N até o

aparecimento do tom rosado.
Célculo do resultado

A acidez em Meq/L™ ¢ através da seguinte equagao:

Acidez total (Meq/L") = 1L XNX1000

onde:

n = mililitros de hidroxido de sddio gastos na titulagao
N = normalidade do hidroxido de sodio

V = volume de vinho utilizado em mL.

Titulou com NaOH até o aparecimento do tom rosado.
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4.3.2. Analise de pH

As amostras de vinho foram levadas ao pHmetro com intuito me medir o valor de
pH. O equipamento foi brevemente calibrado na solu¢do tampao depois o eletrodo foi
lavado com agua destilada. Foi introduzido o eletrodo na amostra de vinho, levando em

consideragdo temo de caréncia para estabiliza¢dao do pH.
4.3.3. Analise de teor de composto fenolicos

O teor total de compostos fendlicos (TPC) foi determinado de acordo com o
método proposto por Wolff, Silveira e Lazzarotto (2019) com algumas modificagdes.
Foram utilizados 250 pL. de amostra de vinho, 250 uL de reagentes FolinCiocalteu (1:3), 2
ml de 4gua destilada e apds 5 minutos, foi adicionado 250 uL. de solug¢do de carbonato de
sodio a 10%. A mistura foi mantida no escuro durante 1 hora a temperatura ambiente para
a leitura das absorbancias em Espectrofotometro UV/visivel Shimadzu (modelo SPD-10A).
O 4cido géalico foi usado como padrao para gerar uma curva de calibracdo e o TPC foi

expresso em mg de acido galico equivalente/L amostra (mg GAE/L).

4.3.4. Analise de destilacao do alcool
Para analise foi utilizado o destilador de alcool (Modelo - TE — 012) ilustrado na

figura 12.

Figura 12- Equipamento de destilagdo de alcool (Modelo - TE — 012).

Fonte: Tecnal,2023.

O teor alcodlico foi determinado pelo método de densidade relativa utilizando

picndmetro. Uma amostra do vinho foi levada a destilacdo em destilador de alcool (Modelo
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- TE — 012, Tecnal). A amostra de vinho contendo aproximadamente 100 ml foi colocada
no copo dosador sendo aberta e liberada a passagem do vinho para cuba. A amostra foi
destilada até conter entorno de 80 ml de éalcool destilado. Apods término o registro foi
aberto para descarte e por fim potenciometro colocado no zero novamente. Posteriormente

todas as amostras serem feitas o equipamento passou pelo processo de limpeza.

Figura 13- Picndmetro de 25 ml

=4

-l

Fonte: Direct Industry, 2023

O picndémetro de 25 ml, conforme figura 13, foi enxaguado com alcool e deixado
secar naturalmente e pesado. Agua a 20 °C foi colocada no picndmetro e pesado na balanga
analitica. Em seguida secado e feito mesmo processo com as amostras de vinho em
replicada considerando quatro casas depois da virgula.

Célculo utilizado

Mam —Mp
Mh20 —Mp

Densidade relativa 20 °C / 20 °C =
Mam: Massa do picndmetro com amostra

Mp: Massa do picndmetro vazio

Mh2o0: Massa do picndmetro com agua



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Vinificagao
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A produgdo foi realizada na planta de processamento de vegetais do Departamento

de Ciéncias do Alimentos (DCA) pelo método tradicional e manual. As uvas da variedade

Syrah, apresentaram caracteristicas como; coloragdo roxo-azulada intenso (figura 14) e

uvas maiores quando comparada com as outras variedades como Caberet Sauvignon e

Malbec. Foram cultivadas no perimetro da regido de Campo Gerais, no Sul de Minas

Gerais, com altitude de 843 metros e com a temperatura média e indice pluviométrico

dentro dos parametros de terroir estabelecidos pela regulamentacdo criada pela

ANPROVIN.

Figura 14- Uva da variedade Syrah utilizadas na produg¢do do vinho antes do processo dedesengace

Fonte: Autora, 2022

A vinificagdo foi repetitoria, a primeira batelada feita em 02 de agosto de 2022 com

13.430 kg de uva (com raquis). Ja segunda no dia 09 de agosto de 2022 com 15.035 kg de

uva Syrah. As andlises feitas no vinho, algumas foram realizadas em novembro de 2022 e

demais em meados de setembro de 2023.

Tabela 3- Peso das uvas de variedade Syrah

Amostra 1

Peso (Kg)

Uvas com raquis
Uvas maceradas

13.4
12.8

Amostra 2

Uvas com raquis
Uvas maceradas

15.0
12.2

Fonte: Autora,2023
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Como ¢ possivel observar na tabela 3 ambas as bateladas tiveram um valor
semelhante apos processo de maceragdo. Na amostra 1 as uvas apds processo de

esmagamento foram submetidas a prensagem novamente para maior rendimento.

Conforme Giovannini (2008), em condi¢cdes de clima temperado, essa cultivar
produz cacho de pequeno a médio com bagas pequenas. Nos anos em que a uva atinge a
completa maturagdo, produz um vinho de grande qualidade, de cor intensa, aromatico,
fino e complexo. No presente trabalho ndo foram feitas analises sensoriais, mas € possivel
perceber que o vinho elaborado apresentou coloragdo rubi intenso sendo cor caracteristica

dos vinhos provenientes da variedade Syrah.

Figura 15- Vinho com coloragdo rubi proveniente da microvinificag@o

i

Fonte: Autora,2023

5.2. Sélidos Soluveis Totais

Para Amerine & Ough (1976) o conhecimento de solidos soluveis totais
proporciona uma medida da maturacdo das uvas indicando o tempo da vindima, servindo
de guia para o emprego da uva na produgdo do tipo de vinho mais adequado e serve de
base para o céalculo do teor de alcool do vinho, pois aproximadamente 90% dos sélidos
soliveis do mosto sdo compostos por agucares fermentaveis. Os agucares predominantes
na uva sdo a glicose e a frutose. A medida que a maturagdo avanga, a relagdo
glicose/frutose diminui, chegando a um ponto em que os teores dos dois agucares se

equivalem. E a chamada maturagao tecnoldgica. A medida que se entra na sobrematuragao,
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os teores de frutose passam a ser maiores que os de glicose (GUERRA; BARNABE,
2005).

A analise de teor de solidos soluveis foi feita através do uso do refratdmetro que
expressa resultado em grau Brix. Um grau Brix (1°Bx) equivale a uma grama de agtcar por
100 gramas de solugdo, ou seja, ou 1% de agucar. A uva ¢ considerada madura quando
atinge teores de agucar entre 20 e 22 graus Brix, ressaltando que o teor de solidos soluveis
totais aumenta conforme uva vai passando pelo processo de maturagdo e chega em seu

ponto 6timo de maturagao.

Tabela 4- Valores de So6lidos Soluveis Totais encontrado na microvinificagéo.

Amostral |22°Bx

Amostra2 |21°Bx
Fonte:Autora,2023

Segundo regulamentagdo da ANPROVIN, o valor minimo das uvas recomendado e
autorizadas aos produtores cadastrados nesta associacao para vinificagdo ¢ de 20° Brix para
uvas brancas e rosadas e de 22° Brix para uvas tintas. Em decorréncia desses valores ¢
possivel interpretar que as uvas foram colhidas e passaram por processo de maturagao

adequado.

5.3. Potencial Hidrogenionico
O pH ¢ responsavel por indicar a intensidade dos acidos presentes no vinho. Ele
afeta o perfil organoléptico como o aroma e fornece indicagdes sobre a maturagdo da
uva, a cor do liquido, composi¢cdo microbiana e quimica do mosto e do proprio vinho.
Segundo Rizzon et al. (1998), o pH ¢ uma das caracteristicas mais importantes do vinho

tinto, pois além de interferir na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o gosto.

Tabela 5 - Valores de pH

_pH
Amostra 1 3,27

Amostra 2 3,30
Fonte: Autora,2023.

Conforme a Tabela 5 o pH encontrado estd conforme exigido por legislagdo que

pode oscilar entre 2,8 a 4. De acordo com Mota et al. (2009) a faixa ideal de pH para
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vinhos tintos ¢ de 3,1 a 3,6. Nascimento et al. (2016) obtiveram resultados superiores aos
encontrados nessa produgdo, onde vinhos tintos obtidos de uvas Syrah apresentaram valor
médio de 3,84. O valor do pH do presente estudo foi inferior ao encontrado por
Nascimento o que pode explicar a variacdo ¢ que o estudo foi com uvas cultivadas na
regido nordeste. O Vale do Submédio Sao Francisco, localizado entre os paralelos 8-9°S, ¢
considerado uma regido de clima tropical semiarido. A alta disponibilidade de radiagdo
solar durante todo o ano resulta em elevadas temperaturas do ar (CAMARGO;
TONIETTO; HOFFMANN, 2011). A relagao pH e clima ¢ inversamente proporcional,
regides mais frias tendem a gerar vinho com maior acidez e pH mais acidos.

O alto teor do pH dos vinhos ¢ devido a retirada de potassio da pelicula da uva
durante a etapa de maceracdo, contudo um pH relativamente baixo atribui caracteristicas
de frescor ao vinho (RIZZON, MIELE, 2002 &ASQUIERI et al., 2004). Segundo Rizzon
et al. (1998), mostos com pH baixo estdo mais protegidos da acdo das enzimas oxidativas
durante a fase pré-fermentativa. Ao contrério, vinhos com pH elevado sdo mais suscetiveis
as alteragdes oxidativas e biologicas, uma vez que o teor de didéxido de enxofre livre ¢é

proporcionalmente menor.

5.4. Acidez Volatil e Total

A acidez do vinho vem principalmente das uvas, incluindo os acidos tartarico,
malico e citrico. O processo de fermentacao produz 4cido lactico, acido acético e acido
succinico. Além de ser crucial para a evolugdo do vinho, tem também a funcdo de
equilibrar niveis de aglcar, alcool e taninos. Vinhos com acidez titulavel equilibrada
envelhecem melhor na garrafa. As uvas tornam-se menos 4cidas a medida que
amadurecem, terroir de climas frios, onde as uvas tém mais dificuldade de
amadurecimento, produzem vinho com maior acidez. Regides de clima quente, onde as

uvas maturam com mais facilidade, originam vinhos menos acido.

Tabela 6- Valores de Acidez Total e Volatil provenientes da produgdo de vinho de cultivo de

inverno
Acidez Acidez
Amostras Total Volatil
mEq/L mEq/L
1 81 14,5
2 72 15,0

Fonte: Autora,2023
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Conforme a Tabela 6 ¢ possivel concluir que a acidez total dos vinhos estd de
acordo com a legislacdo brasileira, sendo que os parametros minimos de 40 meq/L e
maxima de 150 meq/L. Segundo trabalho publicado por Silva, et al (2020) a acidez média
total da variedade Cabernet Sauvignon foi de 76,86 mEq/L valor semelhante ao encontrado
no respectivo trabalho. Favero (2008) encontrou valor de 82,62 mEqg/Lno vinho
proveniente de dupla poda cultivado em Trés Cora¢des no Sul de Minas Gerais, valor
proximo ao encontrado na acidez total da amostra 1. A ANPROVIN referéncia valor para
acidez volatil de 18 mEg/L como o maximo aceitavel, como ¢ possivel comparar os
valores encontrados conforme tabela 6 estdo dentro do limite estabelecido pelo 6rgao
responsavel pela marca.

Altos indices de acidez (total, volatil e fixa) ndo sdo desejaveis, pois podem indicar
uma possivel contaminagdo, pois esse parametro esta relacionado com a presenca de acido
acético, devido a contaminacdo por bactérias acéticas, além de falhas no controle do
processo de fermentacdo alcoolica, baixa concentracdo de agucares fermentesciveis no
mosto, sugerindo o inicio do avinagramento (Rizzon et al., 1994 & Santos, 2006).

E possivel notar que a Amostra 1 apresentou valor mais acentuado de acidez do que
Amostra 2, uma possivel causa foi fato que a amostra 1 foi prensada duas vezes, uma para
rompimento da pelicula e posteriormente para maior extracdo do suco da uva podendo ter
interferido diretamente ou indiretamente na acidez do vinho prensado comparado ao vinho
gota proveniente da amostra 2, mas ambas amostras estdo dentro do padrdo exigido pela

legislagdo e pela ANPROVIN.

5.5. Teor Alcoolico

Os resultados obtidos na amostra 1 e amostra 2 tiveram diferenca de apenas de
0,1% v/v conforme € possivel observar na tabela 7. A legislag¢do brasileira (Normativa N°
48/2018) estabelece que o teor alcodlico dos vinhos deve estar na faixa de 8, 6 a 14 % v/v
para vinhos finos e 14,1 a 16,0 para vinhos nobres. J4 o regulamento da ANPROVIN
categoriza que o Vinho Fino Tinto deve ser de no minimo 12% v/v em volume de alcool
potencial. Os valores obtidos na producdo do vinho de cultivar de inverno estdo dentro do
padrao exigido pela legislacdo brasileira e se aproximaram do valor exigido pela
ANPROVIN. Um fator que pode ter influenciado o valor pouco abaixo de 12% esta

relacionado ao teor de brix apresentado pelas uvas neste trabalho (21 e 22), ao tipo de
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levedura utilizada, as quais podem apresentar rendimentos diferentes e mais eficientes de

conversao de agucar em etanol.

Tabela 7- Valores de densidade e teor alcodlico.

Valor

0
Amostra densidade % VIV
Amostra 1 0,9843 11,9
Amostra 2 0,9845 11,8
Fonte:Autora,2023

Souza Dms (2017) encontrou teor alcodlico, do vinho tinto proveniente da cultivar
Vitis vinifera, no valor de 10,59 % v/v com quantidade de 21 °Brix proveniente de uma
produgdo tradicional, mas com plantio situado no Vale do Rio Sdo Francisco, sendo valor
de teor alcodlico bem abaixo do encontrado no presente trabalho. J4 Favero et, al (2008)
obteve teor alcodlico do vinho tipo cultivar de inverno proveniente da variedade Syrah
colhida em Trés Coragdes- Minas Gerais em torno de 12,55% v/v a partir de um valor de
21,3 °Brix produzido de forma tradicional e armazenado em barris de madeira e caves

fatores esses que podem ter influenciado o aumento do teor alcodlico.

Figura 16: Destilado proveniente do vinho de cultivo de inverno.

Fonte:Autora,2023

5.6. Teor de Compostos Fenolicos
Os compostos fendlicos tém sido amplamente estudados, por ter propriedades
antioxidantes (GRIS et al, 2013), antibacterianas (BORGES et al., 2013), anti-
inflamatorias e cardiovasculares, e ainda promovem saude intestinal, quando associado ao
consumo moderado e regular do vinho (QUEIPO-ORTUNO, 2012). Além disso, esses
compostos desempenham um papel importante na qualidade do vinho, e contribuem com

propriedades como cor e sabor (DIAS, SILVA e DAVID, 2013), especialmente em vinhos
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tintos. A presenca no vinho € expressiva decorrente que a uva ¢ considerada uma das frutas
que mais possuem fenolicos totais sendo principal grupo o das antocianinas.

Os compostos fendlicos sdo provenientes da videira, e consequentemente da uva, €
podem também ser produtos do metabolismo das leveduras ao longo da fermentagdo.
Dessa forma, constituem um grupo grande e complexo de metabdlitos secundarios que
contribuem com caracteristicas dos vinhos tintos, como aparéncia, sabor, paladar,
fragrancia, atividade antimicrobiana, entre outros (KENNEDY, 2008).

O clima possui influéncia direta nos compostos fenolicos. Segundo Downey (2006)
ha uma forte influéncia das condi¢des ambientais ¢ viticulturas na rota dos flavonoides,
incluindo luz, temperatura, tipo de solo, agua, estado nutricional e manejo do dossel
vegetativo. Dentre varios fatores que podem influenciar a composi¢do e o conteido de
flavonoides em uma cultivar de uva ¢ a localizacdo do vinhedo e o clima na regido de
cultivo que mais influenciam.

Tabela 8- Valor médio de compostos fendlicos totais do vinho de cultivar de inverno.

Amostra 1 2,23 g/L-1
Amostra 2 1,97 g/L-1

Valor médio 2,10 g/L-1
Fonte: Autora,2023.

Conforme tabela 8 o valor médio de compostos fendlicos encontrado foi de 2,10
g/L-.Sendo quantidade dentro dos padrdes estabelecidos pela regulamentagdo técnica da
ANPROVIN que estabelece valor de no minimo 1,70 g/L-1. Conforme Mota et,al (2010)
comparou a composi¢ao fisico quimica de diversas variedades de uvas nos ciclos de verdo
e inverno, a alteracdo da safra para ciclo de inverno, aumentou consideravelmente o
conteudo de compostos fenolicos na casca das bagas colhidas no inverno. Das cultivares
analisadas, a Syrah apresentou o maior conteudo de compostos fendlicos (em média 2,4
g/L-1), seguida por Tempranillo e Cabernet Sauvignon (2,0 g/L-1), seguido por Pinot,
Merlot, Chardonnay e Sauvignon Blanc com valores menores. Os compostos fendlicos
presentes na casca conferem caracteristicas organolépticas positivas ao vinho. O teor de
antocianinas também aumentou consideravelmente nas bagas colhidas no inverno, o que,
juntamente com o teor de compostos fendlicos indica avango da maturagdo,
independentemente do tamanho das bagas. Assim como observado para os compostos
fenolicos da casca, o maior teor de antocianinas foi obtido em bagas de Syrah. O autor

concluiu que a variedade Syrah apresentou os melhores valores de composto fenolicos
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tanto no ciclo de verdo quanto de inverno, sendo uma variedade que por si s6 apresenta
elevado teor de compostos fenolicos totais.

Vale ressaltar que segundo Ough e Amerine (1988), mundialmente o teor de
compostos fenolicos totais em vinhos tintos varia entre 0,19 e 3,80 g L-1, sendo em média
de 1,80 g L-1 . Portanto, nota-se que o vinho da variedade Syrah tipo cultivar de inverno,
produzido pelo sistema de cultivo de dupla poda apresentou altos teores de compostos

fenolicos, estando ainda acima da média mundial.

Figura 17- Vinho proveniente da microvinificagao.

Fonte:Autora,2023

6. CONCLUSAO

A produgdo e caracterizacao foram feitas seguindo os padrdes estabelecidos pela
associacdo de produtores de vinho de inverno e “Vinho de Inverno” e os padrdes de
qualidade e identidade estiveram de acordo com o estabelecido pela legislacdo brasileira
(Instrugdo normativa N° 48/2018). O tipo de uva utilizada e local de colheita, ambos
atendiam as existéncias da ANPROVIN. Os valores de fenolicos, importantes para a
qualidade de vinhos tintos foi considerado um valor alto, o que potencialmente concede as
uvas cultivadas no sistema de colheita e inverno com influéncia direta do terroir da regiao
do sul de Minas Gerais, permitindo a produ¢do de vinhos complexos, encorpados,
equilibrados e com potencial de guarda. Conclui-se que o vinho produzido e analisado
neste presente trabalho segue os padrdes estabelecidos e reforga o potencial da regido o

deste novo sistema de cultivo em produzir vinhos diferenciados e de qualidade.
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