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Resumo: A Regidao da Campanha Gaucha se destaca como um dos novos polos
produtores de vinhos finos. Muitos dos vinhos Cabernet Sauvignon da Regido da
Campanha apresentam deficiéncia de cor e de outros componentes, efeito das
condi¢des edafoclimaticas. A maceragdo pré-fermentativa a frio (MPF) pode ser uma
alternativa para melhorar a qualidade do produto. O objetivo do trabalho foi avaliar a
influéncia da MPF nas caracteristicas fisico-quimicas do vinho Cabernet Sauvignon,
produzido na Campanha Gaucha. O vinho foi elaborado através de microvinificacdes
com delineamento experimental de trés tratamentos e trés repeticdes: T1 - vinificacdo
tradicional; T2 — mosto acondicionado por trés dias em cémara fria, seguido de
vinificacao tradicional; T3 — mosto acondicionado por seis dias em camara fria, seguido
de vinificagdo tradicional. Foram realizadas analises para a caracterizacdo fisico-
guimica dos vinhos. A MPF, por seis dias, ndo favorece a coloragéo do vinho. A MPF,
por trés dias, apresentou aumentos da intensidade e tonalidade de cor; menor acidez
volatil e menor concentracdo de acido gluconico.

Palavras-chave: Analises; Polifendis; Microvinificagéao.

Abstract: The Region of the Gaucha Campaign is gaining prominence as one of the new
poles producing fine wines. The wines made with the Cabernet Sauvignon grape in the
Campaign Region show a color deficiency and other components due to edaphoclimatic
conditions. Cold pre-fermentation maceration (MPF) may be an alternative to improve
product quality. The objective of this work was to evaluate the influence of MPF on the
physico-chemical characteristics of Cabernet Sauvignon wine, produced in the Galcha
Campaign. The wine was elaborated through microvinifications with an experimental
design of three treatments and three repetitions where T1 was the control, in which a
traditional vinification was made, the T2 remained for three days in a cold room and soon
after was made traditional vinification and the T3, Six days in a cold room and also
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following traditional vinification. Analyzes were performed to verify the physicochemical
characteristics. Statistical results using the Assistat 7.7 program at the 5% probability
level showed that MPF did not favor color extraction when it stayed for six days in MPF.
The treatment that lasted for 3 days in MPF presented better results in color intensity,
shade, lower volatile acidity and less gluconic acid.

Keyword: Analyzes, polyphenols, microvinification.

INTRODUCAO

A Vvitivinicultura se apresenta como uma significativa atividade agricola no
Brasil e que vém se destacando ao longo dos ultimos anos, além de se tornar
uma importante fonte de renda na maioria das regides produtoras (Miranda,
2020; Mello e Machado, 2020). A area com maior concentracdo da atividade
vitivinicola no Brasil esta situada na Regido Sul, sendo o Rio Grande do Sul o
principal estado produtor, com mais de 60% da area viticola nacional (Mello e
Machado, 2021).

Além da Serra Gaucha, tradicional na producéo de vinhos finos, a Regiéo
da Campanha conquistou espa¢o na producdo de vinhos finos de elevada
qualidade. Esse novo polo promissor na producédo de uvas e vinhos, segundo
Manfio et al. (2016), é favorecido pelas condi¢cdes edafoclimaticas adequadas
para o desenvolvimento da vitivinicultura.

A videira Vitis vinifera Cabernet Sauvignon é cultivada e difundida na
maior parte das areas viticolas do mundo. E uma das cultivares mais
importantes, produzindo vinhos de qualidade em muitos paises, e no Brasil, onde
€ a mais produzida, e a vinifera tinta mais importante do Rio Grande do Sul
(Maciel et al., 2017). Destina-se a elaboracédo de vinho tinto de guarda, o qual
requer amadurecimento e envelhecimento, ou para ser consumido jovem
(Roberto et al., 2005).

Em determinados momentos, segundo Zooche et al. (2017), o vinho
elaborado a partir dessa uva tinta pode apresentar deficiéncia de compostos
fendlicos, principalmente cor, devido a algumas caracteristicas regionais, como
a alta disponibilidade de potassio, por exemplo. Além disso, podem ocorrer,
fenbmenos quimicos durante o processo de vinificacdo, como as complexagdes,
precipitacdes, combinacdes, polimerizacdo, dentre outros, que podem reduzir a
gualidade do produto final (Ribereau-Gayon et al., 2006).

A maceracao pré-fermentativa a frio (MPF) consiste na manutencdo do
mosto em temperaturas de 5 a 10°C, em contato com as cascas da uva antes
mesmo da fermentacao alcodlica. Um dos objetivos desta técnica € extrair uma
maior quantidade de substancias aromaticas e compostos fendlicos contidos na
pelicula da uva (Boulton et al., 2002; Togores, 2011).

A variagdo da temperatura no armazenamento de uvas a frio pode
desencadear uma série de reacgdes fisiologicas e bioquimicas, o que pode refletir
num aumento da quantidade de polifendis extraidos, evidenciando efeitos
benéficos a qualidade de vinhos (Sautter, 2008).
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Na maceracao pré-fermentativa a frio, as baixas temperaturas impedem o
inicio da fermentacdo, permitindo um tempo maior de maceracdo em fase
aguosa, favorecendo a extracdo de compostos, como as antocianinas (Cerbaro
et al., 2018). No que diz respeito a cor, a maceracao pré-fermentativa a frio tem
demonstrado ser uma técnica Util e eficaz para obter vinhos mais intensos
(Cerbaro et al., 2018).

Sendo assim, o uso de maceracao pré-fermentativa a frio induz o aumento
da extracdo de polifendis em vinhos, com melhoria na qualidade quimica e
sensorial do produto. Com base no que foi exposto anteriormente, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a influéncia da maceracédo pré-fermentativa a frio na
elaboracao do vinho Cabernet Sauvignon, considerando as cinfluéncias sobre as
caracteristicas fisico-quimicas do produto.

METODOLOGIA

O experimento foi conduzido na Vinicola experimental da Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA), em Dom Pedrito, RS. As uvas Cabernet
Sauvignon foram colhidas manualmente e acondicionadas em caixas plasticas
(20 kg) apropriadas para seu armazenamento. O vinhedo comercial, conduzido
em espaldeira e poda cordao esporonado, fica localizado no municipio de Bagé
(31°16’S, 53°54°0 e 320m de altitude). O solo do local pertence a unidade de
mapeamento Argissolo, classificando-se com profundidade média a alta (Streck,
2018). O clima da regido € classificado como subtropical umido, do tipo Cfa
(Moreno, 1961).

Foram utilizados 107 kg da uva, as quais apresentavam bom estado
sanitario e de maturacédo, com 23° Brix e acidez total 81,63 meq.Lt. As mesmas
foram pesadas, desengacadas e esmagadas com o auxilio de uma
desengacadeira/esmagadora. Posteriormente o mosto foi dividido em nove
garrafdes de 14 litros, sulfitado (50mg de metabissulfito de potassio Kg de uva).
Além disso, foi adicionado 1g de anidrido sulfuroso em cada garraféo, dissolvido
em agua, assim como os nutrientes (25g.hl) e as enzimas pectoliticas (5g.hl%),
aplicadas no mosto duas horas apds o metabissulfito de potassio.

A levedura utilizada para a fermentacdo do mosto foi uma cepa de
Saccharomyces cerevisiae selecionada especialmente para a elaboracdo de
vinhos tintos de qualidade. Foi inoculada na dose de 25 g.hl. O tratamento 1
(T1) - testemunha, ndo passou por Maceracao Pré-Fermentativa a Frio (MPF),
apenas maceracao tradicional por oito dias. O T2 ficou em maceracédo (contato
do mosto com as cascas) em camara fria por um periodo de trés dias, enquanto
o T3 ficou macerando em camara fria por seis dias, ambos em temperatura de
8°C. Todos os tratamentos foram descubados no oitavo dia apos o inicio da
fermentacao alcodlica.

N&o houve chaptalizagcdo do mosto em nenhum dos tratamentos. O
descube foi realizado com o auxilio de uma prensa manual. Os tratamentos
foram entdo acondicionados em garrafées de cinco litros. As analises fisico-
guimicas do vinho foram determinadas no laboratério de tecnologia de produtos
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de origem vegetal (UNIPAMPA): alcool (%v/v), acidez total (meg.L™?), pH, acidez
volatil (meq.Lt), acuUcares redutores (g.Lt), polifendis totais, coloragdo
(intensidade e tonalidade) nos comprimentos de onda 420nm, 520nm, 620nm,
acido glucdnico (meg.L?) e indice de polifendis totais. O equipamento utilizado
para as andlises foi o0 WineScan Foss FT12®, onde incorpora uma unidade de
analise de vinho via Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR) e uma
unidade opcional de coloracéo VIS.

Os resultados das avaliacdes foram submetidos a analise estatistica pelo
Software Assistat 7.7 Beta, com a analise de variancia (ANOVA) e pelos
testeTukey, ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo representados os resultados obtidos nas analises
fisico-quimicas realizadas para os parametros avaliados.

Tabela 1: Caracteristicas analiticas dos vinhos Cabernet Sauvignon elaborados a partir de
vinificagdo tradicional (T1) e/ou acompanhada de maceracgdo pré-fermentativa a frio (MPF) de
trés (T2) e seis dias (T3).

T1 T2 T3
Alcool (%v/v) 12.89 P 12.89 P 13.06 2
Acucares redutores (g.L™) 3.207@ 2932 3.002
Acidez volatil (meq.L™?) 10.66 2 9.332 9.77°
Acidez total (meq.L™?) 92.002 88.88 ° 88.00 °
pH 3.76 @ 3.772 3.782
Polifendis totais 32.03@ 33.56 @ 32.002
Acido glucénico (mg.L™?) 1.882 1.69° 1.83 ab

ab* = ndo houve diferencas significativa para a e b. Letras diferentes na linha indicam médias
diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

O tratamento com MPF por 6 dias (T3) apresentou maior graduacao
alcodlica (13,06%v/v). Isso pode ter resultado da maior extracdo de acucares de
camadas mais protegidas da baga devido ao tempo maior de contato do liquido
com a polpa das uvas.

Em estudos conduzidos por Cerbaro et al. (2018) com a cultivar Merlot,
os tratamentos que foram expostos a manejos pré-fermentativos a frio tiveram
teores alcodlicos superiores a testemunha. Resultados semelhantes foram
obtidos por Favre, Charamelo e Gonzalez-Neves (2013), avaliando a maceracgao
pré-fermentativa a frio e uso de taninos exdgenos em vinhos da cultivar Tannat.

A presenca de acucares é fundamental para a elaboracéo do vinho, pois
€ a partir de sua conversdo durante a fermentacdo alcodlica, pelas leveduras,
que o alcool é obtido (Corréa et al., 2013).
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O Tratamento 1 apresentou o maior valor para a acidez volatil. Apesar da
diferenca estatisticamente significativa entre os tratamentos, todos os valores
sdo considerados adequados pela legislacdo vigente, ou seja, abaixo de 20
meqg.L-1 para a acidez volatil (Instrucdo Normativa n.14, de 08 de fevereiro de
2018).

Do ponto de vista qualitativo, a acidez volatil esta diretamente ligada a
qualidade de um vinho, pois mede a quantidade de acido acético, ou seja, o0 grau
de avinagramento do vinho, devendo ser o mais baixo possivel (Cerbaro et al.,
2018). Durante a fermentacdo alcodlica, as leveduras produzem quantidades
variaveis de acidos volateis, e na fermentacédo malolatica, a degradacéo do acido
citrico por bactérias laticas também resulta na elevagdo da acidez volatil,
influenciados pelo aumento da temperatura e do pH (Delanoe, Maillard e
Maisindieu, 2003).

Para a variavel acidez total, o Tratamento 1, neste caso a testemunha,
diferiu estatisticamente dos demais tratamentos. No entanto, a acidez total esta
dentro dos padrdes de qualidade esperados para um vinho tinto (Brighenti et al.,
2014). Os limites estabelecidos pela legislagéo brasileira vigente para acidez
total situa-se entre 40 a 130 meg.L? (Instrucdo Normativa n.14, de 08 de
fevereiro de 2018).

A acidez total constitui na soma de todos os acidos (minerais e organicos)
presentes no vinho. Entre os varios 4cidos organicos presentes nas uvas, 0S
mais abundantes sdo o tartarico e malico, e apresentam um papel significativo
na manutencdo da estabilidade quimica dos vinhos (lvanova-Petropulos,
PetruSeva e Mitrev, 2020).

As variaveis para pH, acuUcares redutores e polifendis totais néo
apresentaram diferencas estatisticas significativas entre os tratamentos. Assim,
percebe-se que a MPF ndo favoreceu a extracdo de compostos fendlicos.

Valores de pH proximos a 3,3, costumam ser conservantes naturais dos
vinhos, evitando a contaminagcdo por microrganismos, como as bactérias
acéticas, que sao as principais contribuintes para a producéo de acido acético,
acido este que compde a acidez volatil.

O indice de polifendis totais € um indicador de compostos fendlicos e
conferem cor, maior parte do sabor e aromas aos vinhos. Com relacdo aos
polifendis totais, 0 mesmo resultado foi obtido por Cerbaro et al. (2018) com MPF
em Merlot. Dal’'Osto (2012) encontrou resultados semelhantes, quando
comparadas maceracéo tradicional e maceracao pré-fermentativa a frio da uva
Syrah para vinho, cultivada em ciclo de outono-inverno em Minas Gerais.

O tratamento que apresentou a menor quantidade de &cido glucbnico foi
0 T2 com 1,69 mg.L. Porém, os valores encontrados para todos os tratamentos
sdo maiores que 1 g.L, o que pode ser prejudicial para a qualidade do produto.
A concentracdo de acido glucdnico € utilizada como um indicador para
diferenciar as uvas atacadas pelas podriddes das uvas sas, contendo menos de
0,5 g.L” os vinhos produzidos de uvas sas (Ribéreau-Gayon, 2008).
Normalmente esta atrelado ao aparecimento do fungo Botrytis cinerea nas uvas,
agente patogénico da podriddo (Jin e Wu, 2015).
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Na Tabela 2, estdo expressos os resultados obtidos para os parametros
de cor dos vinhos.
Tabela 2: Avaliagcdo da Cor vinhos Cabernet Sauvignon elaborados a partir de vinificagdo
tradicional (T1) e/ou acompanhada de maceracao pré-fermentativa a frio (MPF) de trés (T2) e
seis dias (T3).

T1 T2 T3
Absorbéancia a 420 nm 0,4002 0,4322 0,339P
Absorbéancia a 520 nm 0,4482 0,5012 0,356°
Absorbancia a 620 nm 0,1122 0,1192 0,081°
Intensidade de cor 0,960° 1,0522 0,776°¢
Tonalidade de cor 89,435P 86,112° 92,62

Letras diferentes na linha indicam médias diferentes entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
significAncia de 5%.

Para intensidade de cor, o tratamento que apresentou 0 maior resultado
foi o T2, diferindo estatisticamente dos demais tratamentos. O tratamento que
apresentou a maior tonalidade foi o T3 (92,6).

A intensidade de cor e a tonalidade de cor sdo obtidas pela leitura da
absorbancia a 420, 520 e 620 nm (Delanoe, Maillard e Maisindieu, 2003). A
medicao das cores em absorbancias de 520 e 420 nm expressam as cores roxo
e amarelo, enquanto que 620 nm complementa essas medidas, expressando a
cor azul dos vinhos jovens (Ribereau-Gayon et al., 2006). A tonalidade de cor
corresponde ao nivel de evolugdo da cor até a coloracdo laranja nos vinhos, e
em vinhos jovens, variam entre 0,5 e 0,7 ( Ribereau-Gayon et al., 2006). A
intensidade de cor representa a importancia da cor para o vinho, com valores
que variam de 0,3 e 1,8, podendo ser alterado dependendo das cultivares e tipos
de vinhos ( Ribereau-Gayon et al., 2006).

CONCLUSAO

A maceracado pré-fermentativa a frio de uvas Cabernet Sauvignon para
vinho fino, por trés dias, favorece o aumento da intensidade de cor, menor teor
de acidez volati e menor concentracdo do acido gluconico, influenciando
positivamente na qualidade geral do vinho.

Porém, a qualidade da cor do vinho pode ser prejudicada quando a
maceracdo pré-fermentativa for durante seis dias, devido a elevacdo da
tonalidade de cor. Portanto, a coloracao pode ter evoluido mais em pigmentos
amarelos (devido a reacdes de oxidacao ou reducgdo no teor de antocianinas).

Nesse sentido, os vinhos elaborados nesse experimento demonstram que
a MPF pode nao ser uma boa estratégia para a vinificagcdo de ‘Cabernet
Sauvignon’, pois apresentou tonalidade proxima a de vinhos mais envelhecidos.
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