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Capitulo 16 - Vitivinicultura e Enologia

16.1 Introducao

A videira é uma planta originaria da regiao do Caucaso, no continente
Asiético, cujo clima é caracterizado como temperado, com a ocorréncia de invernos
rigorosos e baixas temperaturas durante 5 a 6 meses do ano. Nestas regides de
clima mediterraneo, que incluem, também, os paises produtores tradicionais de
vinhos da Europa, as caracteristicas climaticas permitem a colheita de uma safra
anual de uvas, destinadas tanto a elaboracao de vinhos quanto ao consumo in natura.
A producao tradicional de vinhos no mundo esté localizada em dois polos, um situado
entre os paralelos 35° N e 50° N, onde se encontram as regides da Califérnia, nos
EUA, e os paises da Europa (Portugal, Espanha, Franca, Alemanha e Italia), e outro
situado entre os paralelos 29° S e 45°S, onde estdo localizados Chile, Argentina, Rio
Grande do Sul (Brasil), Africa do Sul, Australia e Nova Zelandia.

A vitivinicultura, ou seja, o cultivo da videira destinada a producao de uvas
para a elaboragao de vinhos, em regides de clima tropical, é relativamente recente,
tendo iniciado nos paises asiaticos, como India, Paquistio e Tailandia. Estas regides
estdo situadas entre os paralelos 10° N e 15°N, cujas condic¢des climaticas sao
caracterizadas pela ocorréncia de altas temperaturas durante grande parte do ano,
com alta pluviosidade e umidade relativa do ar, o que condiciona a obtencdo de
apenas uma safra anual. Outras regides no mundo onde se produzem vinhos, também,
estao localizadas em condigdes intertropicais, como é o caso da Venezuela, Peru e
Bolivia, mas com o diferencial de apresentarem altitudes elevadas, o que diminui
os efeitos das altas temperaturas.

No Brasil, o cultivo da videira em condicdes de clima tropical semiarido
teve inicio no final dos anos 1960, com a introdugao de cultivares de videira no
Nordeste brasileiro, destinadas a producao de uvas para o consumo in natura.
Entretanto, a vitivinicultura tropical teve inicio no Brasil nos meados dos anos 1980,
com a produgdo de vinhos a partir de cultivares tradicionais, trazidas por imigrantes
italianos, que vieram do Rio Grande do Sul para o Submédio do Vale do Sao Francisco.
Dentre as cultivares utilizadas para a elaboragdo de vinhos brancos e tintos,
destacaram-se as castas europeias tradicionais, tais como uvas Moscatos (Italia e

Moscato Canelli), Syrah e Cabernet Sauvignon.

Atualmente, sete empresas vinicolas encontram-se instaladas nesta regido,
que vém se desenvolvendo rapidamente, tentando buscar reconhecimento e se firmar
como grandes produtoras de vinhos finos de qualidade, em condigoes tropicais
semidaridas. As caracteristicas edafoclimaticas desta nova regidao vém sendo
estudadas hé cerca de 42 anos por pesquisadores, inicialmente da Superintendéncia
de Desenvolvimento do Nordeste (Sudene) e, a partir da década de 1970, da Embrapa
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Semi-Arido para a producdo de uvas destinadas ao consumo in natura. Entretanto,
os estudos relativos a vitivinicultura tiveram inicio recentemente, nos anos 1980,
mas somente apés uma década é que esta atividade passou a ser explorada em
maior escala. Em decorréncia disto, surgiram as demandas por conhecimentos e
técnicas mais adequadas, visando a producdo de uvas de qualidade, que
proporcionem a elaboracdo de vinhos finos com caracteristicas peculiares de uma
regido tropical semiarida. A seguir, serdo discutidos os fatores mais importantes que
devem ser levados em consideracdo para a producdo de uvas destinadas a
elaboracao de vinhos finos.

16.2 Vantagens e inconvenientes
da vitivinicultura de climas quentes

O cultivo da videira e a elaboragcdo de vinhos em regides tropicais estao
submetidos as particularidades inerentes ao clima quente. Dentre as principais
vantagens de regides tropicais semiaridas, como o Submédio do Vale do Sao
Francisco, destacam-se:

a) A grande disponibilidade de energia solar, que favorece os processos
fisiologicos, com maturagao completa da uva, proporcionando a obtencao
de vinhos com alto volume alcodlico, bem estruturados, com possibilidades
de serem elaborados vinhos varietais (vinhos elaborados a partir de uma
Gnica cultivar).

b) A possibilidade de elaboragdo de mais de um tipo de vinho de qualidade,
em funcao da variabilidade climatica intra-anual, com razoavel
constancia das condi¢des naturais ano apds ano.

c) A ocorréncia de periodo sem chuvas condiciona o cultivo da videira em
dez dos doze meses do ano, o que permite uma racionalizacao do uso de
agroquimicos na cultura da videira e, consequentemente, a producao
de uvas com boa qualidade sanitaria, bem como a instalacao de pequenas
plantas industriais.

d) A associacao destes fatores proporciona uma maior rentabilidade por
unidade de area cultivada, maior eficiéncia de uso da industria, menor
custo de mao de obra, o que pode resultar numa boa relacao custo/
beneficio.

Por outro lado, as principais desvantagens das regides de clima quente sao
as seguintes:
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a) A maturagao muito rapida da uva condiciona um decréscimo acentuado
dos acidos, principalmente do &cido méalico e, em muitos casos, um
descompasso entre as maturacdes tecnoldgica (aumento do teor de
agucares, queda da acidez total e aumento do volume das bagas) e
fendlica (acimulo de antocianinas, cor das uvas tintas, e presenca de
taninos maduros na casca e na semente), o que dificulta a escolha da
época mais adequada a colheita da uva, resultando em vinhos com baixa
estabilidade da matéria corante, alto pH e alta sensibilidade a oxidacgao,
o que reduz a sua vida atil.

b) Alta probabilidade de obtencdo de vinhos com elevado grau alcoélico,
excessivamente vinosos e sem frescor aromatico e gustativo.

c) Alta temperatura da uva por ocasido da colheita condiciona a aceleragao
dos mecanismos enzimaticos de oxidacao e do desenvolvimento de
microrganismos contaminantes, obrigando a adogao de controles
sanitarios rigidos e a existéncia, na vinicola, de estrutura para resfriamento
rapido da uva apos a colheita.

d) Os altos teores de aglicar da uva, a alta relagao frutose/glucose, os baixos
teores de nitrogénio amoniacal e os altos teores de nitrogénio proteico
sao fatores que podem dificultar o desempenho de determinados tipos de
fermentagdes ou mesmo facilitar a ocorréncia de fermentagao glicero-
pirGvica, que resulta na formagao excessiva de aldeidos e cetonas e de
compostos sulfurados, por ocasido da fermentagao.

e) Necessidade de controle rigido da temperatura ambiente e da cuba, em
todo o processo de vinificacao, sob pena de haver perda precoce dos
aromas florais e frutados e formacao de teores elevados de aldeidos e
alcoois superiores, que conferem aos vinhos carater de cozido ou
queimado.

f) Obtencdo de vinhos demasiado secantes, asperos e duros, em fungao
dos altos teores de polifendis de baixa qualidade e imaturos e, em
certas cultivares, o desbalanceamento da relacdo acido tartarico/acido
malico.

Em suma, constata-se que, como em qualquer outra situagdo, a elaboragao
de vinhos de qualidade em regides tropicais semiaridas implica em vantagens
e inconvenientes. Entretanto, é importante salientar que a busca da qualidade do
vinho implica na adocao rigorosa de certos principios, seja qual for a regiao

considerada.
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16.3 Fatores importantes para a
qualidade de vinhos relacionados ao campo

A vitivinicultura é, em parte, diferente da viticultura, destinada a producao
de uvas de mesa para o consumo in natura. A diferenca reside na abordagem da
tecnologia que deve ser empregada no cultivo da videira em nivel de campo, de
modo que se consiga chegar a colheita com uvas que apresentem composicao
fisico-quimica adequada e equilibrada para que os processos de transformagdo do
mosto resultem na obtencdo de vinhos de qualidade. Ou seja, a composicdo que se
busca na uva para elaboracao de vinhos é bastante diferente daquela para as uvas
de mesa. Esta composicao é variavel, ndo tendo uma receita geral, pois depende
do tipo de vinho que se deseja elaborar. Deve-se enfatizar que cerca de 70% a 80%
da qualidade de vinhos depende da qualidade das uvas na colheita, sendo
fundamental obter-se uvas com adequada concentragao dos diferentes metabdlitos.
O porcentual restante, cerca de 20% a 30%, esta relacionado a enologia. Este
porcentual ligado a enologia é, no minimo, tdo importante quanto o porcentual
vinculado a qualidade da uva na colheita. Deve-se esclarecer que a enologia pode
ajustar algumas eventuais deficiéncias na composicdo das uvas, adicionando-se
alguns produtos, de modo a buscar o equilibrio necessario, mas o ideal é que este
equilibrio seja obtido nas uvas por ocasidao da colheita. Mas, por outro lado, se as
técnicas enologicas, também, nao estiverem adequadas e otimizadas, de nada
adianta se obter uvas com a qualidade exigida, pois a qualidade dos vinhos sera
comprometida.

A qualidade de uvas para vinhos pode ser caracterizada e definida pelo
conjunto dos seus constituintes que sao extraidos durante o processo de vinificagao.
Este conjunto é responsavel pela composicao final do vinho e por sua tipicidade. Os
principais componentes da uva, essenciais para a qualidade dos vinhos, sdo os
agucares, os acidos organicos, os aminoacidos, os compostos fenélicos e os
precursores de aromas. Para uma cultivar especifica, a qualidade pode exprimir-se
somente se as condi¢cdes da maturagdo e o estado sanitario da uva por ocasido da
colheita forem adequados. A elaboracao de vinhos deve ser seletiva, buscando-se
extrair das uvas somente os compostos considerados qualitativos, evitando-se extrair
compostos responsaveis pela descaracterizagao ou desequilibrio dos vinhos.

Durante a vinificagdo, algumas técnicas enoldgicas podem ser estudadas,
de modo a permitir a elaboracdo de diferentes vinhos. Dentre estas, podem ser
citados a linhagem de levedura a ser utilizada, o tipo e o tempo de maceracao do
mosto para a extracdo de aromas e de compostos fendlicos, antes da fermentacao
alcodlica (transformagdo do agticar em alcool, com a liberagao de gas carbonico),
a realizacdo ou nao da fermentacdo malolatica (transformacdo do acido malico
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em acido latico), o envelhecimento de vinhos em barricas, a porcentagem de
mistura entre o vinho-flor (aquele que sai naturalmente da cuba, sem a prensagem
das uvas) e o vinho-prensa (aquele que é obtido apds a prensagem do bagaco,
no final da fermentacao), a “assemblage” (mistura ou corte) do vinho de
diferentes safras, cultivares, solos, parcelas, dentre outras variaveis. Estes fatores
permitem a obtencao do vinho final que serd comercializado, que deve atender
as exigéncias do consumidor e ao gosto e a preferéncia dos proprietarios da
Empresa vinicola.

Os fatores ligados a enologia serao descritos mais adiante, na parte de
elaboracao de vinhos brancos e tintos. Por outro lado, os fatores mais importantes
que exercem influéncia no sistema de cultivo da videira, que estao diretamente
ligados a qualidade da uva e dos vinhos, sao divididos em naturais e induzidos. Os
fatores naturais compreendem o clima e o solo, enquanto os induzidos abrangem o
sistema de condugao, orientagao de plantio, porta-enxerto, cultivar, manejo de agua
e de nutrientes, fisiologia, manejo do dossel (niimero de gemas, ramos e
cachos.planta’), maturacao e ponto ideal de colheita da uva. Estes fatores ja foram
discutidos em capitulos anteriores. Porém, apenas alguns detalhes especificos serao
discutidos a seguir:

16.3.1 Fatores naturais

O vitivinicultor tem uma influéncia reduzida sobre os fatores naturais.
A escolha do local destinado ao cultivo da videira para o consumo in natura ou a
elaboracao de vinhos é extremamente importante para o sucesso do empreendi-
mento. Dentre estes fatores, destacam-se o clima e o solo.

16.3.1.1 Clima

O clima é um parametro essencial que pode limitar uma regiao a producao
de uvas, tanto para mesa quanto para vinhos. Dentre os fatores climaticos atuantes
sobre a qualidade de uvas para a elaboracdo de vinhos, sobressaem as temperaturas
maxima e minima do ar, a pluviosidade e a radiagdo solar.

a) Temperatura: a temperatura atua sobre os processos fisiolégicos das
plantas, influenciando a duracao dos seus ciclos produtivos. No caso da
videira para vinho, a maior influéncia da temperatura na qualidade das
uvas ocorre na fase de maturacao, que exige uma amplitude térmica de
10 °C entre o dia e a noite, para favorecer a formacao dos precursores de
aromas, que serao revelados durante a vinificacao. Estes aromas, ditos
primarios, sao essenciais para que uma cultivar tenha potencial para
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exprimir a sua tipicidade. Entretanto, em condi¢des de clima tropical
semiarido, onde predominam altas temperaturas e baixa amplitude
térmica, os seus efeitos sobre os aromas, bem como sobre outros
metabdlitos, sao cientificamente desconhecidos. Diante disto, os aromas
podem ser degradados ou mesmo conjugados, uma vez que as primeiras
observacoes e avaliacdes dos aromas de vinhos elaborados a partir de
cultivares de Vitis vinifera L. tradicionais, cultivadas no Submédio do
Vale do Sao Francisco, ndo tém os mesmos descritores olfativos
observados em outras regides tradicionalmente produtoras de vinhos. A
ocorréncia de temperatura acima de 35 °C durante a maturacao da uva
pode causar a transformacdo de precursores de aromas em uvas brancas
e tintas, como, também, danos sobre a composicao fendlica das uvas,
prejudicando a qualidade dos vinhos. Vale salientar que altas temperaturas
induzem a sintese de antocianinas em uvas tintas, mas, também, podem
degradar estes compostos, diminuindo a coloragao e o potencial enolégico
dos vinhos. Isto explicaria os motivos pelos quais os vinhos produzidos
nesta regiao tém apresentado uma rapida evolucdo da sua coloragao,
vez que os brancos passam de amarelo-palha para amarelo-dourado,
enquanto os tintos evoluem de tinto-rubi para vermelho-tijolo. Esta
degradacao prematura deve-se, supostamente, a degradacao dos
compostos fendlicos das uvas antes da colheita. Como temperaturas
elevadas tendem a reduzir o ciclo produtivo das plantas, como acontece
com a uva no Submédio do Vale do Sao Francisco, cuja duracao é de 90
a 100 dias para as cultivares precoces e de 120 a 150 dias para as tardias,
pode ocorrer uma defasagem entre a maturacao tecnolégica e a matura-
cao fendlica. Ou seja, esta defasagem pode resultar em vinhos tintos que
apresentam taninos duros, verdes, adstringentes, desequilibrados,
limitando-os quanto ao seu potencial para envelhecimento.

b) Pluviosidade: caso haja chuvas durante a maturagao da uva, podem
ocorrer problemas de sanidade, devido, principalmente, ao rapido
desenvolvimento da podriddao causada pelo fungo Botrytis cinerea,
podendo comprometer a qualidade final dos vinhos. As chuvas, também,
poderdo causar efeitos de diluicdo do mosto, o que pode resultar em
vinhos desequilibrados, decorrentes da reducdo da concentracao de
acucares na baga e, consequentemente, do grau provavel de alcool do
vinho.

¢) Radiacao solar: a radiacao solar atua, também, nos processos fisiol6gicos
da videira. Nas condi¢oes do Submédio do Vale do Sao Francisco, o
sistema de conducgao horizontal do tipo latada garante uma protecao das
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uvas contra os raios solares. Para uvas de mesa, este fator é imprescindivel,
pois podera causar manchas e queimaduras nas bagas, depreciando seu
valor comercial. Para uvas destinadas a elaboracao de vinhos, este fator
€ menos impor’(ante, mas, da mesma forma que a temperatura, também,
pode induzir efeitos maléficos, uma vez que a incidéncia direta da luz
solar sobre a baga podera aumentar a temperatura e degradar os
compostos aromaticos e fendlicos. No sistema de conducao da videira
em espaldeira, o vitivinicultor pode alterar o microclima ao redor dos
cachos, por meio da retirada de folhas nas proximidades do cacho, de
modo a permitir um ajuste e controle da exposicao dos cachos a radiacao
solar. Em regides de clima temperado, a quantidade de radiacao solar
incidente deve ser priorizada, enquanto em regides de clima tropical,
ainda ndo se conhece cientificamente as respostas metabdlicas da videira
a este fator. A Embrapa vem realizando estudos para determinar o sistema
de condugdo mais adequado para videiras destinadas a elaboracao de
vinhos finos no Submédio do Vale do Sao Francisco.

16.3.1.2 Solo

O solo é o segundo fator mais importante na vitivinicultura. A videira é uma
planta que se adapta facilmente as diversas classes de solos, sendo que as
propriedades fisicas apresentam maior influéncia na qualidade da uva do que as
quimicas. As cultivares de copa e os porta-enxertos adaptam-se diferentemente as
diferentes classes de solos, uma vez que a associacao destes fatores pode conferir
tipicidades diferentes aos vinhos. A classe de solo pode influenciar na absorcao de
minerais pelas plantas, como o nitrogénio, que esta estreitamente relacionado ao
desenvolvimento vegetativo e ao vigor e, consequentemente, a qualidade e a
produtividade da videira. Na viticultura de alta qualidade enolégica, o uso de
fertilizante nitrogenado deve ser feito com moderacdo, de modo a se obter videiras
de médio a baixo vigor. No caso de plantas vigorosas, a composicdo das uvas é
modificada pelo desvio do metabolismo que favorece a sintese de proteinas, em
detrimento da sintese de compostos fenélicos, que sao essenciais para a qualidade
de uva destinada a elaboracdo de vinhos.

Nas condicdes do Submédio do Vale do Sao Francisco, tem-se observado
que os vinhos apresentam valores de pH de 3,6 até 4,5, o que compromete sua vida
atil e durabilidade. Isto pode ser atribuido as adubacées massivas com fertilizantes
a base de potassio, ou mesmo a alta concentracdo natural deste elemento e/ou do
sodio nos solos desta regidao. A Embrapa esta iniciando estudos de caracterizacao
de solos e de sua influéncia, tanto fisica quanto quimica, na qualidade das uvas
para a elaboracao de vinhos.
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16.3.2 Fatores induzidos

Os fatores induzidos sdo aqueles que podem ser determinados e ajustados
pelo viticultor, antes ou apés a implantagdo do vinhedo, visando a melhoria das
condi¢oes ambientais e estruturais, permitindo um melhor desenvolvimento das
plantas e incrementando a qualidade da uva e do vinho. Dentre os principais fatores,
podem-se destacar: o sistema de conducao, a orientacdo das fileiras, o espacamento
e a densidade de plantio, a escolha das cultivares e o vigor do porta-enxerto, o
sistema de irrigacdo, a adequacao do manejo de agua e da nutricio mineral, o
rendimento por planta ou por hectare e o acompanhamento da maturagdo para se
determinar o ponto ideal de colheita. O dominio e a reducdo do vigor das plantas
podem ser obtidos por meio da associagdo de diversos parametros culturais, tais
como: alta densidade de plantio, respeitar a relagdo folhas/frutos, adequacao do
ndmero de cachos por planta, entre outros. E o que se chama paradoxo do vinho,
uma vez que a videira deve sofrer algum tipo de estresse, porém em nivel moderado,
seja ele hidrico ou nutricional, de modo que a alta produtividade por planta nio
condicione detrimento na qualidade final do vinho. Normalmente, as médias e baixas
produtividades proporcionam vinhos de melhor qualidade. Trabalhos de pesquisas
desenvolvidos pela Embrapa Uva e Vinho e Embrapa Semi-Arido mostram que ha
uma influéncia importante do porta-enxerto utilizado sobre as caracteristicas
analiticas de uvas e vinhos tropicais. Para a cultivar Tempranillo, a resposta foi
muito positiva, sendo que as uvas colhidas de plantas enxertadas sobre os porta-
enxertos 420 A e SO4 apresentaram maior concentragao de acglcares € menor
acidez total. Os vinhos elaborados apresentaram maior grau alcoélico e menor
acidez total, além de, na anélise sensorial, apresentarem melhor estrutura e harmonia
(PEREIRA et al., 2007a, 2007b, 2007c). Outros trabalhos mostram a influéncia da
cultivar e da época de elaboracdo dos vinhos sobre a composicdo analitica e
sensorial (PEREIRA et al., 2008a, 2008b). Alguns resultados foram obtidos com o
uso da determinacdo analitica por ressonancia magnética nuclear do H, onde
verificou-se diferentes perfis metabdlicos para vinhos elaborados a partir de
diferentes cultivares brancas e tintas (SILVA NETO et al., 2009). Dentre estes fatores,
podem se destacar os seguintes:

a) Sistema de conducao e orientacao do vinhedo: atualmente, a grande
maioria dos parreirais instalados nas vinicolas do Submédio do Vale do
Sdo Francisco vém sendo conduzidos no sistema de latada (Figura 1a),
decorrente da substituicdo de cultivares de uvas de mesa por cultivares
destinadas a elaboragao de vinhos. De um modo geral, o sistema de
conducao em latada pode proporcionar a obtencao de produtividades de
cerca de 30 t.ha'.ano' a 35 t.ha'.ano' de uva para mesa, cerca de
15 kg.planta™ a 20 kg.planta”, cujo objetivo é a busca de uvas com
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qualidade, mas com alta produtividade, enquanto para uva destinada a
elaboracgdo de vinhos, é necessaria a obtencao de uvas cuja produtividade
deve ser média ou baixa, ndo comprometendo a qualidade final do vinho.

Em quase todos os paises produtores de vinhos finos, o sistema de conducao
que tem sido adotado € do tipo espaldeira (Figura 1b), que condiciona o uso de alta
densidade de plantas por hectare, o que proporciona a obtencido de baixa a média
producao por planta. Como exemplo de regides tradicionais produtoras de vinhos de
qualidade, pode-se citar a regido de Bordeaux (Franga), cujos vinhos possuem o
registro de Denominacdo de Origem Controlada (DOC), com produtividade da ordem
de 6 tha'.ano" a 8 t.ha'.ano”, o que corresponde a cerca de 2 kg a 3 kg de uvas por
planta. Na regido de Navarra (Espanha), que também possui DOC, a produtividade
varia de 4 t.ha'.ano” a 7 t.ha"'.ano”', que corresponde a cerca de 1,5 kg a 2 kg de
uvas.planta’. Na regido de Davis (EUA), a produtividade oscila entre 8 t.ha".ano™
e 14 t.ha'.ano’, mas nao existe um organismo fiscalizador da quantidade de uvas
produzidas. Entretanto, nas condi¢des do Submédio do Vale do Sao Francisco, ainda
nado se dispde de informagdes cientificas que comprovem estas afirmagoes.

De um modo geral, os produtores de vinhos de qualidade buscam ajustar a
carga produtiva por planta, visando conseguir uvas com concentracdes equilibradas
de metabdlitos por ocasido da colheita, de modo que possibilitem a elaboracdo de
vinhos com alta qualidade. A orientacdo das linhas de plantio, como dito
anteriormente para o Submédio do Vale do Sao Francisco, respeita a direcao do
vento, para evitar danos as plantas e as uvas dos parreirais que estao sendo
implantados em espaldeira.

b) Cultivares produtoras e porta-enxertos: as combinacoes de cultivares
produtoras e porta-enxerto de videira, também, destacam-se como um
fator primordial, pois exercem grande influéncia na qualidade final dos
vinhos. Por outro lado, todo o material vegetativo deve ser isento de

Figura 1. Sistemas de conducao utilizados no Submédio do Vale do Sao Francisco: a) sistema de
conducdo em latada ou pérgula; b) sistema de conducado em espaldeira, Casa Nova, BA.
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agentes causadores de doencas, uma vez que podem causar redugdo da
produtividade e da qualidade da uva, ou mesmo a morte de plantas a
curto e médio prazos.

Os porta-enxertos atualmente utilizados no Submédio do Vale do Sao
Francisco sao de alto vigor, como o ‘IAC-572" ou Jales, o ‘IAC-313’ ou Tropical e o
‘IAC-766" ou Campinas, os quais conferem as plantas um desenvolvimento vegetativo
vigoroso, que pode comprometer a qualidade, originando uvas com baixos teores
de aglcares e alta acidez, além de apresentarem polifenéis imaturos e, portanto,
desequilibradas. Além disso, eles apresentam uma relagdo direta com o desencontro
entre a maturacao fendlica da uva, que corresponde ao actimulo de taninos e de
antocianinas, e a maturagao tecnolégica, que representa o acimulo de agtcares, a
reducao da acidez e o aumento do volume das bagas.

A cultivar utilizada como copa, também, deve ser avaliada, pois nem
todas adaptam-se a determinadas condi¢cdes de clima e solo. Atualmente, os
vitivinicultores desta regiao vém utilizando, com certo sucesso, cultivares
brancas, como: Moscato Canelli, Chenin blanc e Itdlia, e tintas, como: Syrah,
Cabernet Sauvignon e Tannat. No entanto, a partir de dezembro de 2004, a
Embrapa vem desenvolvendo pesquisas em parceria com as principais vinicolas
do Submédio do Vale do Sao Francisco, com base na introducdo de 24 novas
cultivares de videira Vitis vinifera L. de diferentes origens, tais como: Franga,
Portugal, Espanha, Alemanha e Italia. Dentre as cultivares testadas, foram
selecionadas doze, sendo oito tintas, tais como: Alfrocheiro, Barbera, Casteldo,
Deckrot, Periquita, Petit Verdot, Tempranillo e Trincadeira e quatro brancas:
Colombard, Flora, Malvasia Bianca e Schonburger. Os vinhos originérios destas
cultivares estao sendo elaborados e analisados no Laboratério de Enologia da
Embrapa Semi-Arido e Embrapa Uva e Vinho quanto a composicao fisico-
quimica e propriedades sensoriais. Algumas cultivares vém apresentando bom
potencial enolégico e ja estdo sendo implantadas e utilizadas pelos
vitivinicultores da regidao, como novas opgdes para a produgdo de vinhos de
qualidade, como é o caso da Tempranillo e da Petit Verdot. Maiores informacoes
sobre o comportamento das cultivares podem ser obtidas no Capitulo 5.

A regido esta se desenvolvendo rapidamente e ja produz vinhos de qualidade,
mas ainda busca sua identidade, com vinhos que apresentem tipicidade e que sejam
merecedores de uma Indicacdao Geografica de Procedéncia (IG), como fator
diferenciador, garantindo protecdo, notoriedade e melhores condigdes mercadolégicas.

c) Rendimento/carga produtiva: alguns trabalhos vém sendo desenvolvidos
pela Embrapa para comparar diferentes niveis de producao por planta,
por meio de podas mistas, entre espordes com duas gemas e varas com
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quatro, seis ou oito gemas. Sera realizada uma correlagdo entre os fatores
estudados para a determinagao da quantidade de uvas produzidas e de
vinhos elaborados, com diferentes niveis de dossel. Espera-se, para cada
cultivar estudada, determinar um tipo de poda que possa ser utilizada,
proporcionando adequada relacdo entre quantidade de uva produzida e
qualidade dos vinhos.

d) Maturacao e colheita: a maturacdo das uvas nas condicoes climaticas
predominantes no Submédio do Vale do Sao Francisco mostra-se muito
rapida, o que nao é recomendado para uvas destinadas a elaboracao
de vinhos finos. As altas temperaturas na regido induzem uma intensa
atividade fotossintética e aumento no metabolismo das plantas,
proporcionando um rapido incremento na concentracao de agtcares
e queda da acidez total. A formacao de taninos e de outros compostos
fendlicos nao se dd da mesma forma. Isto limita o potencial e a
qualidade final das uvas. Para uvas de mesa, este fato ndo é de grande
importancia, pois o que representa maior relevancia é o teor de
aclcares e de acidez. As uvas destinadas a elaboracdo de vinhos
devem primar pela concentracdo de aglcares totais, de acidos
organicos, de aminoacidos, de precursores de aromas e de compostos
fendlicos, para os vinhos tintos e brancos. O equilibrio final de vinhos
brancos sera determinado pelas concentragcdes em alcool e em acidos
organicos, enquanto que o equilibrio final de vinhos tintos sera
conseguido em func¢do das concentragdes em alcool, em acidos e em
taninos (compostos fenodlicos), ambos contando com a presenca de
compostos aromaticos, responsaveis pela tipicidade dos vinhos. Em
relacdo a quantidade de cada um dos compostos citados, nao existe
uma regra geral, dependendo da qualidade das uvas na colheita e do
tipo de vinho elaborado (vinho jovem ou de guarda).

O ponto de colheita é um parametro fundamental para a obtencio de
vinhos finos de qualidade, devendo, portanto, ser definido com precisdao em todas
as regioes do mundo, onde se pretende elaborar vinhos de qualidade. Para os vinhos
brancos, recomenda-se que na colheita, as uvas apresentem concentragoes
equilibradas em aglcares e em acidos organicos. No entanto, problemas tém sido
observados quanto a ocorréncia de uma possivel degradagdo dos precursores
de aromas e de flavonéis, o que proporciona uma rapida e prematura evolucao
dos seus constituintes quimicos. Quanto aos vinhos tintos, o ponto de colheita é
mais dificil de ser determinado, por apresentar maior complexidade, uma vez que
quando as uvas apresentam concentra¢oes adequadas de actcares e de acidos
organicos, os compostos fenélicos ainda nao estao completamente maduros. A colheita
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poderd ser realizada neste ponto e efetuar a adicao de taninos suplementares para
melhorar a estrutura dos vinhos (estes devem ser levemente macerados durante a
fermentacao alcodlica, pois os taninos das cascas e sementes estardao verdes).
Outra opgao na tomada de decisao do ponto ideal de colheita é aguardar alguns
dias mais por uma maturagcdo fendélica adequada, mas com os riscos de
desequilibrar os teores de aglcares e de acidos organicos, tendo como
consequéncias a elaboragao de vinhos com alto grau alcodlico e baixa acidez.
A acidez pode ser corrigida com a adicdo de acidos organicos, como o acido
tartarico, no inicio da fermentacao, ou de acido citrico, no final da fermentacao.
Mas estes procedimentos podem implicar no risco de perdas de uma grande
concentracao de compostos aromaticos, em decorréncia da sua degradagao.
Por isso, a vinificagdo em tintos é mais complexa do que em brancos.

Como os vinhos tropicais, em geral, apresentam composi¢do analitica
variavel, em fungao da época de elaboragao, estudos mais detalhados estao sendo
desenvolvidos para a compreensao deste fato. A Embrapa vem realizando alguns
testes para adequar os processos de produgao de uvas e de elaboragdo de vinhos,
buscando obter vinhos equilibrados e com tipicidade varietal para as condigoes
edafocliméaticas do Submédio do Vale do Sao Francisco.

16.4 Vinhos brancos
de regioes tropicais semiaridas

A producdo de vinhos brancos do Submédio do Vale do Sao Francisco tem
despertado uma atencao especial, por parte dos consumidores e de outras regides, pela
qualidade dos produtos elaborados. Estao sendo elaborados vinhos brancos secos e
doces, espumantes brut (seco) e moscatel (doce), vinhos licorosos originarios de uvas
com colheita tardia e, mais recentemente, a produgao de destilados. Os vinhos brancos
sao elaborados a partir das cultivares Chenin blanc, Moscato Canelli e Sauvignon blanc.
Eles tém apresentado tipicidade aromatica inerente as condi¢oes desta regidao. Os
espumantes secos, elaborados pelo método Charmat, utilizam, também, uvas das
cultivares Chenin blanc e Moscato Canelli. Os moscatéis, também, sao elaborados
pelo método Charmat, a partir de uvas destinadas ao consumo in natura, que apresentam
alta concentragdo de compostos aromaticos terpénicos, com aromas tipo moscatel. As
cultivares utilizadas para elaboragao deste tipo de vinho sao a Italia e a Moscato Canelli.
Estes vinhos tém recebido premiagdes em diversos concursos internacionais, coroando
a qualidade e a tipicidade dos espumantes moscatéis originarios do Submédio do Vale
do Sao Francisco. Os vinhos licorosos sao elaborados a partir de uvas em estado de
maturacao avancada (desidratadas), com alta concentracao de actcares, com aromas
de compotas de frutos, de caramelo e de frutos secos. A cultivar utilizada € a Italia. Os
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destilados sao produzidos a partir de vinhos elaborados de uvas brancas, como a Chenin
Blanc e das uvas de mesa Sugraone e Crimson Seedless.

Estes vinhos sdo comumente produzidos em paises tradicionais, como é o
caso do vinho Sauternes (Franga), vinho Tokaj (Hungria), vinho do Porto (Portugal) e
os vinhos de gelo — “ice wines” (Alemanha e Canada). Sao consumidos em aperitivos
ou mesmo acompanhando as sobremesas. No Brasil, sua divulgacdo e aceitagao
ainda sdo bastante limitadas.

16.4.1 Elaboracao dos vinhos brancos secos e doces

A elaboragdo de vinhos brancos é, de certa forma, mais simples do que a
elaboracdo de tintos. Isto pelo fato de ndo haver maceracao longa para a extragao
de compostos fenélicos, durante a fermentacdo; ocorre, eventualmente, uma leve
maceragao para a extragdo de compostos aromaticos, em baixa temperatura, antes
da fermentacgdo alcodlica. Mas a elaboragdo exige muitos cuidados, principalmente
com relagdo a temperatura e a utilizagao de antioxidantes, pois a qualidade dos
vinhos brancos tem inicio pela coloragdo, que deve ser clara, limpida e nao
apresentar indicios de oxidacao precoce. A seguir, serdo detalhadas todas as etapas
do processo de elaboracio de vinhos brancos.

16.4.1.1 Colheita e processamento das uvas

A partir do momento em que se determina o ponto ideal para a colheita, em
funcdo do pH, do teor de sélidos sollveis totais e da acidez total titulavel, as uvas
devem ser colhidas, preferencialmente, no periodo da manha, quando as tempera-
turas do ar sdao mais amenas, o que ocasiona a reducdo dos processos oxidativos e
de degradacao dos compostos essenciais para a qualidade dos vinhos. Em seguida,
as uvas devem ser transportadas com cuidado para a industria, devendo ser
armazenadas em caAmaras com temperatura em torno de 10°C, durante,
aproximadamente, 12 horas, para a retirada do calor de campo. Inicia-se, assim, o
processo de vinificacdo. Pode-se escolher o processo de prensagem direta das uvas,
por meio de prensa pneumatica (Figura 2a), sem a passagem pela desengagadora/
esmagadora, equipamento que realiza o desengace e separa as bagas do engaco
ou raquis e que, na sequéncia, esmaga as uvas (Figura 2b).

Este procedimento permite a obtencdo de mostos com baixa concentracao
de substancias em suspensdo, evitando riscos de trituracdo das uvas, menor
sensibilidade a oxidacdo e menor quantidade de oxidases (PEYNAUD, 1997). Este
processo é mais utilizado para a elaboracao de espumantes. Contudo, o procedimento
comumente utilizado é a realizacdo do desengace, seguido de um ligeiro
esmagamento das uvas, de modo a permitir uma rapida liberagdo do mosto para
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Fotos: Giuliano Elias Pereira

Figura 2. Equipamentos do Laboratério de Enologia da Embrapa Semi-Arido utilizados para pesquisas
de vinhos finos: a) prensa pneumadtica; b) desengacadora/esmagadora, Petrolina, PE.

prensagem, devendo-se utilizar equipamento de pequeno volume. O tempo e a
duracdo da prensagem devem ser monitorados e realizados de acordo com a
qualidade das uvas. Caso a uva apresente uma maturacao adequada e homogénea,
pode-se tomar a decisdo de realizar uma maceracao pelicular, no estadio de pré-
fermentagdo, para a extragao dos compostos precursores de aromas, visando a
obten¢do de vinhos aromaticos, a qual deve ser realizada por um periodo entre 6 e
18 horas, sob uma temperatura de 8 °C a 10 °C. Em caso de extracao longa ou com
uvas imaturas, o efeito é indesejavel, pois a extragdo de aromas herbaceos e vegetais,
a partir dos compostos fenélicos das sementes e das peliculas, traz, também,
adstringéncia e amargor ao vinho. Diante desta condi¢do, a fermentacdo alcoélica
deverd ser iniciada rapidamente.

16.4.1.2 Controle dos processos oxidativos do mosto

Logo apods o processo de desengace e de prensagem da uva, deve-se
adicionar uma substancia antioxidante, em que se destaca o didxido de enxofre ou
anidrido sulfuroso (SO,), cuja concentracao dependera do estado sanitario das uvas,
bem como do pH do mosto (Tabela 1). O SO, promove uma acdo antioxidante e
antiséptica e, também, uma acao seletiva na populagao microbiana, eliminando

Tabela 1. Quantidade de diéxido de enxofre ou anidrido sulfuroso (SO,) recomendada
para ser adicionada ao mosto antes do processo de vinificagao (brancos).

Quantidade de SO, adicionado

Estado das uvas na colheita (g.100 L' de mosto)
Uvas sas, maturagdo incompleta, alta acidez 5
Uvas sas, maturagdo completa, baixa acidez 6-8
Uvas com podridao . 8-10

Fonte: Peynaud (1997).
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grande parte das leveduras de contaminacgdo. O acido ascérbico é outra substancia
que também possui um efeito antioxidante e que deve ser utilizada para evitar a
oxidagdao do mosto, cuja dosagem é da ordem de 50 mg.L" a 100 mg.L".

16.4.1.3 Clarificacao do mosto

Antes de dar inicio ao processo da fermentagcdo, é necessario clarificar o
mosto, adicionando-se bentonite (argila esmectita), que tem a funcdo de adsorcao
das proteinas, visando a reducdo das atividades enzimaticas, bem como a
decantacao de particulas grosseiras em suspensao (USSEGLIO-TOMASSET, 1995).
Na sequéncia, o mosto com bentonite deve ser transportado para uma camara fria,
com temperatura de 0 °C, onde deve permanecer por um periodo de 24 a 48 horas.

A quantidade de bentonite que deve ser adicionada ao mosto depende da
cultivar e da qualidade da uva determinada com base na concentracdo de pectinas
e de polissacarideos, mas que, normalmente, oscila em torno de 1 g de bentonite.L" de
mosto. Quando se faz uma clarificagdo intensa do mosto, parte dos aromas do vinho
sera eliminada, o que se reflete em perda de qualidade do mesmo. Mas quando a
clarificagdao ndo é feita adequadamente, o mosto ficara turvo, o que podera trazer
aromas indesejaveis ao vinho (RIBEREAU-GAYON et al., 2004).

16.4.1.4 Fermentacao alcodlica

A fermentacdo alcoédlica pode ser realizada em diferentes recipientes.
Atualmente, a cuba de ago inox destaca-se como o recipiente mais utilizado
(Figura 3a), devendo, cada cuba, possuir controle independente e rigoroso da
temperatura, utilizando-se um sistema gerador de frio, que faz circular uma solugado
hidroalcodlica, por meio de cintas acopladas externamente as cubas (Figura 3b). A

Fotos: Giuliano Elias Pereira

(L

Figura 3. Cubas de inox para a elaboracao de vinhos brancos e tintos: a) cubas experimentais
com capacidade para 200 L, 300 L e 500 L, Laboratério de Enologia da Embrapa Semi-Arido/
Uva e Vinho; b) cubas de fermentagao de grande porte, em uma vinicola do Submédio do Vale
do Sao Francisco.
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fermentagcdo deve ser realizada entre 12 °C e 16 °C, evitando problemas de
oxidacao e preservando, assim, as qualidades aromaticas dos vinhos. O volume
maximo de mosto a ser fermentado deve corresponder a 90% da capacidade da
cuba, de modo a evitar o transbordamento do mosto. Deve-se, também, adicionar
uma levedura (Saccharomyces cerevisiae) selecionada para garantir uma
transformacdo adequada do mosto em vinho. A dosagem recomendada oscila em
torno de 20 g a 40 g de levedura.100 L' de mosto. Entretanto, algumas vinicolas
ndo utilizam a adicao de leveduras, confiando na populagdo natural de levedura
presente na pelicula das uvas (leveduras indigenas), bem como no poder seletivo
do SO,, mas os resultados sao aleatérios. A vinificagao transcorre sob controle
didrio da temperatura, da densidade, do teor de SO, total e livre e da acidez volatil
do vinho. O SO, ativo, que protege o vinho contra a oxidacdo e a formacao de
acido acético e de acetato de etila, pelo aumento da acidez volatil, é o SO, livre,
cuja concentragao adequada deve estar entre 20 mg.L"' e 40 mg.L". A acidez
volatil, considerada um defeito grave em vinhos, ndo deve ultrapassar a
concentracao de 0,6 g de acido acético por litro de vinho, enquanto o SO, total
deve oscilar entre 50 mg.L" e 80 mg.L".

16.4.1.5 O papel do oxigénio na elaboracao de vinhos brancos

Normalmente, diz-se que o oxigénio é o inimigo do vinho branco. Mas a
aeracgao realizada durante a remontagem (agcao de bombear o mosto em fermentagdo
para promover a dissolu¢do do oxigénio) é necessaria, permitindo um maior contato
entre o ar e 0 mosto. Nos primeiros dias, é necessario realizar cerca de duas a trés
remontagens, para que se obtenha um bom nivel de aeracdo do vinho, uma vez
que, neste periodo, o crescimento da populagido de leveduras é exponencial, de
modo a proporcionar uma reproducao adequada, que permita a transformagdo do
actcar em alcool até o final da elaboracao. A fermentagao deve ser rapida e
completa, para se obter vinhos brancos secos, pois uma fermentagio lenta pode
implicar em consequéncias desastrosas, como, por exemplo, a agdao de bactérias
contaminantes, que causam defeitos irreversiveis nos vinhos.

16.4.1.6 Final da fermentacao alcodlica

A duracdo da fermentacdao de um vinho branco depende de diversos fatores,
tais como: condigdes de extracdo do mosto, teor de aclcares das uvas, teor de
nitrogénio assimilavel, que é usado como fonte de energia para as leveduras,
turbidez, tipo de levedura, nimero de aeragoes realizadas e controle da temperatura
durante todo o processo de fermentacdo alcodlica. Quando a densidade do vinho
esta abaixo de 1.000, de preferéncia abaixo de 996, considera-se que a fermentagao
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alcodlica terminou e o vinho esta seco, apresentando uma concentragdo em acuicares
redutores inferior a 2 g.L' de vinho. Quando se pretende obter vinhos doces, deixa-se
uma quantidade de acucares entre 20 g.L"' e 40 g.L", interrompendo-se a fermentacao
com a adicao de doses de SO, ou mesmo adicionando-se aclicar de cana no final da
fermentacdo. A duracdo da elaboracdo de vinhos brancos varia em torno de 20 a 40
dias, quando, entdo, é clarificado e estabilizado com o uso de diferentes substancias,
tais como: bentonite, caseina, PVPP (polivinilpolipirrolidona), entre outras, processo
este que pode durar de um a trés meses. Na sequéncia, o vinho deve ser filtrado e
engarrafado, de preferéncia em engarrafadoras que realizam a adicao de N, ou de
CO, na garrafa, para garantir um ambiente anaerébico, de modo a impedir a proliferacao
de microrganismos (Figura 4). O tipo de rolha utilizada depende do vinho elaborado,
sejam vinhos tranquilos, para o rapido consumo (jovem) ou destinados ao envelhecimento
(vinhos de guarda), ou vinhos espumantes (Figura 5).

Algumas regides do mundo realizam uma segunda fermentacao dos vinhos,
denominada fermentacao malolatica, que proporciona a transformagao do acido
malico em acido latico. Mas a realizagdo desta fermentacao depende da cultivar e

Figura 4. Equipamentos
utilizados para o engarrafa-
mento de vinhos, em escala
experimental. Da esquerda

para a direita: envasadora
isobarométrica (para vinhos
tranquilos e espumantes);
instaladora do arame em
garrafas de espumantes;
enrolhadora; e rotuladora.
Laboratério de Enologia —
Embrapa Semi-Arido/Embrapa

Foto: Giuliano Elias Pereira

Uva e Vinho,
Petrolina, PE.
d e Figura 5. Diferentes tipos de
c ol f g rolhas utilizadas: a) rolha tipo

aglomerado fino; b) rolha tipo
aglomerado grosso; c) rolha
natural 40 mm x 24 mm
(comprimento x largura);

d) rolha 1 + 1; e) rolha natural
54 mm x 24 mmy; 1) rolha
sintética; g) rolha para
espumantes.
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da regido, pois nem todas as cultivares respondem positivamente a esta etapa.
Chardonnay é a cultivar que melhor responde a realizagdo da fermentacgao
malolatica. Os objetivos desta fermentagdo sdo promover uma desacidificacdo,
aumentar a complexidade aromatica e oferecer maior estabilidade biolégica aos
vinhos, pois o acido malico é susceptivel de se transformar em acido acético por
meio da acdo de bactérias contaminantes, que resulta no aumento da acidez volatil.

Nas condicdes do Submédio do Vale do Sao Francisco, os vinhos brancos
sao normalmente recomendados para o consumo jovem, sem passar por barricas
de carvalho, pois visam valorizar a sua estrutura leve e os seus aromas frutados e
florais. Entretanto, a vida atil dos vinhos brancos desta regido ainda nao é
cientificamente conhecida.

16.4.2 Elaboracao de espumantes brut e moscatel

A elaboragao de espumantes é realizada em cubas especiais de ago
inox, resistentes, conhecidas como cubas de pressdo ou autoclaves, com dupla
camada para resistir a alta pressao durante o processo de vinificacao (Figuras
6a e 6b). As uvas das cultivares Chenin blanc e Moscato Canelli (brut) e Itdlia e
Moscato Canelli (moscatel) sdo processadas da mesma forma como explicado
anteriormente, de modo que, apés o processo de clarificacdo, o mosto deve ser
transferido para uma cuba de pressio com fechamento hermético, devendo-se
monitorar diariamente: a temperatura, a densidade, o teor de SO,, a acidez
volatil, bem como a pressdo interna, a qual deve ser inferior a 7 atm, para
evitar riscos de acidentes. No entanto, vale salientar que este tipo de cuba
possui uma valvula de seguranga, que se abre automaticamente quando a

Figura 6. Cuba de pressao
para a elaboragdo de vinhos
espumantes: a) cubas
experimentais de pequeno
porte — Laboratério de
Enologia — Embrapa Semi-
Arido/Embrapa Uva e Vinho,
com capacidade para 300 L;
b) cuba de grande porte
utilizada em vinicolas do
Submédio do Vale do Sao

Francisco.

Foto: Giuliano Elias Pereira

Foto: Francisco Macedo de Amorim
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Figura 7. Filtro isobarométrico
utilizado para filtragao de vinhos
tranquilos e espumantes — Laboratério
de Enologia — Embrapa Semi-Arido/
Uva e Vinho.

Foto: Giuliano Elias Pereira

pressao atingir cerca de 10 atm. Deve-se, também, realizar remontagens diérias,
por meio de uma bomba que ja vem acoplada a este tipo de cuba.

Este método de elaboracao de espumantes é denominado “Charmat”. No
entanto, o método tradicional francés de elaboracdo de espumantes é conhecido
como “Champenoise”, em que ap6s a primeira fermentacdo em cuba, ocorre uma
segunda, dentro da garrafa. Este método é mais refinado, mais complexo e de melhor
qualidade, mas ainda ndo esta sendo utilizado na elaboragao de espumantes no
Submédio do Vale do Sao Francisco.

Apos a fermentagdao, o espumante deve ser filtrado utilizando-se filtros
especiais, isobarométricos e resistentes a alta pressao (Figura 7). Na sequéncia,
realizam-se a estabilizacdo e a clarificagao do vinho, baixando-se a temperatura
para 0 °C. Por ocasido do engarrafamento, a temperatura deve ser baixada para -
5 °C, visando garantir a incorporagdo das microbolhas ao vinho, de maneira que
nao haja o risco de temperaturas elevadas eliminarem o gas incorporado ao vinho,
bem como a perda da tipicidade de um espumante. A pressao deve oscilar em torno
de 4,5 atm a 5 atm. A garrafa e a rolha utilizadas para o engarrafamento dos
espumantes sao diferentes daquelas utilizadas para vinhos tranquilos, sem pressao
(Figura 4). Deve-se colocar, também, uma gaiola tecida em arame para contengao
da rolha. Segundo as normas internacionais, um espumante brut deve ter entre
6 g.L" e 15 g.L'" de agtcares por L de vinho, enquanto que o espumante moscatel
doce deve ter acima de 50 g.L".

16.4.3 Elaboracao de vinhos licorosos

Os vinhos licorosos sao elaborados a partir de uvas em estado de
sobrematuracao, quando, entao, apresentam altas concentracdes de aclcares e
adquirem aromas tipicos de frutos secos ou de compotas de frutas e que, também,
possuem um leve toque de caramelo e de mel. A cultivar Itilia destaca-se como a
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mais utilizada no Submédio do Vale do Sao Francisco. O seu processo de elaboracao
é o mesmo para os vinhos brancos doces. Estes tipos de vinhos sdo caracterizados
por apresentarem alto teor de alcool (entre 14 °GL e 18 °GL) e de aglcares residuais,
que podem variar entre 40 g.L"' e 60 g.L"' de vinho, provenientes da fermentacao
alcodlica parcial de uvas frescas. Normalmente, estes vinhos devem ser
envelhecidos em barricas de carvalho (entre 6 e 36 meses) para que adquiram,
também, aromas complexos, juntamente com os da madeira. O rendimento destes
vinhos é bastante inferior ao dos vinhos brancos e tintos normais. Os vinhos brancos
e tintos secos possuem rendimentos entre 50% e 60%, enquanto os licorosos alcancam
apenas de 15% a 30%. Por estas razdes, sdo mais caros e mais valorizados. Estes
vinhos sdao consumidos como aperitivos ou mesmo como acompanhamento de
sobremesas, podendo, também, ser consumidos acompanhados de queijo tipo
roquefort ou gorgonzola.

16.4.4 Elaboracao de destilados

A producao de destilados no Submédio do Vale do Sao Francisco teve inicio
em 2005. O destilado é elaborado a partir de um vinho-base, branco seco, elaborado
a partir de uvas das cultivares Chenin blanc e de mesa, tais como Sugraone e Crimson
Seedless. O vinho final é submetido a destilacao continua ou tradicional, em panelas
de cobre (Figura 8), devendo-se eliminar os primeiros 10% do volume destilado,
denominado “cabeca”, bem como os 10% finais, classificado como “cauda”. Na
sequéncia, o destilado deve repousar por cerca de 12 a 24 meses em barricas de
carvalho, para que se obtenha maior complexidade nos aromas e sua coloracao,
que, no inicio, é incolor, seja modificada e torne-se mais atrativa. Este processo
confere ao destilado uma cor caramelo-dourado e brilhante.

Figura 8. Destilador de cobre
para a elaboracao de destilados,
em uma vinicola do Submédio
do Vale do Sao Francisco, Casa
Nova, BA.

Foto: Francisco Macedo de Amorim
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16.5 Vinhos tintos tropicais

Os vinhos tropicais sao algo de novo no atual mundo vitivinicola. Até ha
poucos anos, renomados especialistas consideravam impossivel a obtencao de
vinhos de qualidade em regides de clima quente. O inicio da producdo de vinhos
de qualidade em regides tropicais semiaridas representou a quebra de um grande
paradigma da enologia mundial.

Por ser uma atividade recente, o potencial de tipicidade e de qualidade de
vinhos oriundos de tais regides, ainda ndo esta totalmente desvendado. Nesse
processo em construcao, muito hd a descobrir. Por outro lado, ja ha um razoavel
conhecimento acumulado, o que permite discorrer sobre varios aspectos da produgao
desses vinhos.

No Brasil, o Submédio do Vale do Sao Francisco constitui-se em um marco
para a producao de vinhos tropicais de qualidade. As consideracoes deste capitulo
foram discutidas levando-se em conta as caracteristicas do clima quente e semiarido
desta regidao. Para regides mais Gmidas, parte dessas consideragdoes pode nao se
aplicar, mas as mesmas permanecem validas em sua esséncia.

16.5.1 Evolucao da maturacao e qualidade
enoldgica de uvas tintas em regioes quentes

A maturacdo e a qualidade da uva estao fortemente condicionadas por fatores
genéticos, ambientais e agronomicos. No Submédio do Vale do Sao Francisco, a
maturagcdo da uva ocorre em um periodo de tempo bastante curto, que resulta em
um descompasso entre a maturagao fenélica e a maturagao tecnolégica, ou ponto
ideal de colheita, conforme ja discutido neste capitulo.

Com base em estudos em andamento realizados pela Embrapa, compreendendo
cerca de 28 cultivares de uvas tintas e brancas, tem-se constatado que:

a) Ha uma forte variacdo do perfil de maturacdo da uva de uma mesma
cultivar em fungdo da época do ano na qual a maturagao da uva ocorre.

b) O acimulo ideal de aglicares na baga ndo ocorre nas distintas estacoes
do ano.

c) Em determinadas cultivares, a acidez da uva decresce rapidamente,
enquanto em outras, ela se mantém estavel, mesmo em condigdes de
temperaturas diurnas elevadas e baixo grau de frescor noturno.
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d) Embora a maioria das cultivares apresente tendéncia a aumentar a relacao
acido tartarico/acido malico, a medida que a maturagdo avanca, algumas
mantém esta relacao praticamente constante, denotando boa aptidao
genética para o seu cultivo nesta regido.

16.5.2 Principios gerais para a
vinificacao em tinto em regioes quentes

Sob temperaturas elevadas, as reagdes quimicas e bioguimicas tornam-se
fortemente aceleradas, fator este que pode trazer consequéncias graves tanto ao
processo de vinificagdo quanto a qualidade final do vinho. Embora existam
especificidades importantes segundo os tipos de produtos a serem elaborados, alguns
principios gerais devem ser rigorosamente seguidos, tais como:

16.5.2.1 Colheita e resfriamento rapido da uva

Procedimentos idénticos aos adotados para vinhos brancos, anteriormente
descritos.

16.5.2.2 Aspersao de solucao de SO,

Normalmente, deve-se aspergir sobre a uva recém-colocada na camara
de resfriamento uma solucao de SO,, na dose de 50 mg.L"" a 150 mg.L" de agua,
utilizando um atomizador, sem, contudo, causar o molhamento da uva. A dosagem
adequada depende da sanidade das uvas, visando a reducao das populacdes de
microrganismos indigenas produtores de acidez volatil, bem como a preservacao
do seu potencial de qualidade.

16.5.2.3 Controle rigoroso da temperatura de fermentacao

O controle da temperatura durante a fermentacdao é indispensavel para
preservar o aroma primario da uva. Na vinificagdo em tinto, a temperatura de
partida deve oscilar em torno de 20 °C. Se for usada a pratica da maceragao pré-
fermentativa a frio, a temperatura de partida devera ser ainda menor.

A modulagem da temperatura de vinificacao pode, também, trazer bons
resultados para a qualidade organoléptica do vinho. Partindo-se de 20 °C, deixa-se
a temperatura aumentar gradativamente até 28 °C durante os primeiros dois ou trés
dias de maceracgdo, para facilitar a extragdo da matéria corante da pelicula da
baga. Na metade final da maceracdo, reduz-se novamente a temperatura para 20 °C,
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o que permite melhorar a performance da extracdo seletiva dos taninos. Ao final da
fermentacdo alcodlica, eleva-se novamente a temperatura até 25 °C durante um
periodo de 15 dias, de modo a possibilitar a ocorréncia da fermentacao malolatica
e o inicio das reagdes de condensagao da matéria corante e tanica, catalisadas
pelo acetaldeido. Ao final desse periodo, reduz-se a temperatura para uma faixa
entre 14 °C e 16 °C. Nessas condi¢des, com um adequado manejo do oxigénio e
com doses adequadas de SO,, o vinho estard pronto para dar inicio a fase de
estabilizacao quimica e microbiolégica.

16.5.2.4 Agitacao suave do vinho durante a fermentacao

A premissa é que a fermentacdo deve ser rapida e completa. Como as
leveduras possuem densidade superior a 1.200, ao passo em que 0 mosto, ao se
transformar em vinho, tem sua densidade reduzida para valores inferiores a 1.000
e, como, a0 mesmo tempo, tem-se uma reducao da disponibilidade de CO, para a
remontagem, a fermentacdo tende ao seu final, em decorréncia da baixa populacao
de leveduras, pela mortalidade natural provocada pelo aumento do teor de éalcool.
Diante dessa condicdao, recomenda-se fazer uma agitacdo mecanica suave para
melhorar o nivel de homogeneizacdao do vinho e, por conseguinte, uma melhor
performance das leveduras.

16.5.2.5 Controle rigoroso do SO, na vinificacao

O controle da concentracao de SO, no mosto € um procedimento essencial
durante a vinificacao, devendo, contudo, tornar-se mais rigoroso ao final da fermentacao
alcodlica, principalmente em vinhos que deverdo ser submetidos a fermentagcao
malolatica. Niveis baixos de SO, na fase de fermentacdo alcodlica permitem o
desenvolvimento de leveduras oportunistas e de bactérias acéticas, resultando no
aumento significativo dos teores de acetato de etila e de acido acético do vinho. Por
outro lado, niveis elevados podem inibir a acdo das bactérias laticas (Oenococcus
oeni), responsaveis pela transformagao do acido malico em acido latico, com liberacao
de CO, (fermentacdo malolatica). Durante todo o periodo de vinificagao, que tem inicio
no desengace da uva e finaliza no engarrafamento do vinho, deve-se ter um controle
rigoroso dos niveis de SO, livre, de SO, ativo e de SO, combinado.

16.5.2.6 Trasfegas

A trasfega é um procedimento importante no manejo da borra resultante do
processo de vinificacdo. Algumas vinificagoes de uvas produzidas em clima quente
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tendem a produzir maior quantidade de borra, que, por sua vez, tem efeito duplo
sobre o vinho. Por um lado, pode contribuir para o aumento da qualidade do vinho
pela dissolucao de substancias polissacaridicas e proteicas, mas, por outro, pode
aportar sabores e aromas estranhos, provenientes de compostos de enxofre e ou de
outros compostos de reducao.

16.5.2.7 Manejo do oxigénio

Este manejo torna-se importante a partir da fermentagao alcoélica, passando
pelas etapas pés-fermentativas e indo até o final da estabilizacao do vinho. O
equilibrio entre os processos de oxidacdo e de reducdo no vinho é muito ténue,
uma vez que os niveis 6timos de O, dissolvido no vinho variam de acordo com o
tipo de vinho a ser elaborado e com o estagio da vinificagdo; entretanto, nunca
deve ser superior a 0,5 mg.L".

16.5.2.8 Controle microbiolégico

O controle biolégico rigoroso, também, faz-se necessario durante todo o
processo de vinificacdo, conforme discutido neste capitulo. Apés as fermentagoes e
além da estabilizacao quimica de polifendis, proteinas e acidos, a estabilizacao
microbioldgica é de fundamental importancia, para evitar instabilidades do vinho
na garrafa. A contaminacao por Dekkera ou por Brettanomyces destaca-se como
um dos maiores problemas de ordem microbiolégica em vinhos tintos em geral,
elaborados em regioes de clima temperado. Contudo, em climas quentes, as bactérias
acéticas aparentam ser, de longe, as maiores causadoras dos problemas que vém
proporcionando a perda de qualidade nos vinhos. No entanto, uma boa sanidade na
vinicola e um controle adequado de qualidade ao longo da vinificagdo mostram-se
suficientes para reduzir problemas de ordem microbiolégica.

16.5.2.9 Sanitizacao geral da vinicola

A limpeza de uma vinicola é a condicao elementar de qualidade. As
instalacoes da vinicola, tais como: salas, camara fria, tanques, barricas e
equipamentos e utensilios em geral, devem ser rigorosamente lavados e secos
durante todas as etapas da vinificacdo, ao longo de todo o periodo de producao de
vinhos. A disposicao das salas de recepcao das uvas, das cubas de fermentacao,
das barricas, caso haja, deve ser de tal maneira que facilite todas as operagoes de
limpeza. Toda vinicola deve dispor de dgua corrente e de um sistema de drenagem
para escoamento das impurezas e residuos vinicolas. Os produtos comumente
indicados para a limpeza e a assepsia de uma vinicola devem ser alcalinos, tais
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como: carbonatos, fosfatos, soda caustica, produtos a base de cloro, permanganato
de potassio, entre outros. Deve-se usar, ainda, papel indicador de pH ap6s enxague.
Em tanques, a sanitizacdo com produtos a base de SO, é uma boa alternativa,
enquanto para as barricas, o uso do vapor de agua e mesmo agua fervendo,
destaca-se como 6tima opg¢ao, juntamente com a queima de pastilhas de SO, no
seu interior.

16.5.2.10 Engarrafamento anaerébico

Esta pratica vem coroar toda uma série de procedimentos que visam
preservar a qualidade da uva, inibir o desenvolvimento de microrganismos
contaminantes, extrair seletivamente da fase sélida (cascas, polpas e sementes)
compostos benéficos a estrutura quimica e a qualidade do vinho, preservar os
compostos extraidos e promover reacdes quimicas controladas que estabilizem
quimica e microbiologicamente o vinho. Como foi dito neste capitulo, o valor maximo
permitido de O, diluido no momento do engarrafamento é de 0,5 mg.L", pois, acima
deste, pode haver uma evolugao prematura dos constituintes do vinho,
comprometendo, desta forma, a sua vida util. As garrafas devem ser lavadas com
agua antes do engarrafamento, para evitar a contaminacao e a incorporagao de
aromas indesejaveis (ver item 16.4.1.6).

16.5.3 Problemas tecnolégicos mais frequentes
na elaboracao de vinhos tintos em regioes quentes

16.5.3.1 Oxidacao descontrolada

A oxidagao descontrolada é um dos principais problemas na elaboragao de
vinhos em regides quentes. Vinificagdes com emprego de baixa tecnologia expdem
o vinho a altas temperaturas e a quantidades excessivas de oxigénio. Uma vez
oxidado, o vinho tem sua qualidade comprometida definitivamente. A prevencao é,
portanto, o Gnico caminho a seguir.

A velocidade de oxidacdo de um vinho é termodependente. Em geral,
considera-se que a mesma duplica a cada aumento de 10 °C de temperatura, na
faixa de 0 °C a 30 °C. Portanto, a manutencdo do vinho em ambientes refrigerados
€ uma questao crucial.

Aeracdo € o processo de dissolucao fisica do O,, enquanto oxidacao € o
processo seguinte de transformacdo irreversivel de varios compostos do vinho. A
aeracao é mais efetiva sob baixas temperaturas, enquanto a oxidagdo o é sob
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temperaturas mais elevadas. Diante disso, corre-se o seguinte risco: se trasfegas
com aeracao forem realizadas em vinho refrigerado, os teores de O, incorporados
serdo expressivamente maiores. Se, na sequéncia, houver um aguecimento do vinho
a temperaturas superiores a 25 °C, o processo oxidativo tornar-se-a& muito mais
intenso.

Recomenda-se, portanto, que o nivel de saturacao do O, dissolvido em
vinhos tintos sob temperatura de 20 °C deve ser da ordem de 7 mg.L". Para vinhos
com alta estrutura polifendlica, niveis de O, préximos a saturacao no final da
fermentacdo alcodlica ndo chegam a ser problematicos. Em vinificagdes realizadas
em regides temperadas e frias, niveis de O, proximos a saturagcdo podem até vir a
ser benéficos, pois promovem certas reacoes ditas de oxidacdo controlada,
catalisadas pelo acetaldeido, promovendo uma boa evolugdo quimica e
organoléptica. Em climas quentes, todavia, os cuidados devem ser redobrados e o
monitoramento constante dos niveis de O,, que sdo essenciais a preservacao do
vinho.

16.5.3.2 Transformacao precoce da cor

A cor de um vinho tinto evolui com o tempo, passando paulatinamente de
um vermelho-rubi, logo apds as fermentagdes, para um vermelho-violeta, fruto das
reacoes de copigmentacao e de polimerizagdo das antocianinas com os taninos,
catalisadas pelos aldeidos e, principalmente, por acetaldeido. Estas reacdes
prosseguem até que haja antocianinas livres no vinho, prontas para reagir, daf a
grande importancia dos altos teores de taninos e de antocianinas e da relagdo
adequada taninos/antocianinas no vinho, cujo valor 6timo deve ser igual a cinco. A
partir do momento em que nao houver mais antocianinas livres para reagir com os
taninos, os teores dos complexos de cor violeta formados vao diminuindo por
precipitagdo e a cor do vinho muda aos poucos para matizes marrom-alaranjadas.
Nessa condicdo, considera-se que o vinho ultrapassou seu apice de qualidade
aromatica e gustativa.

Assim, um vinho tinto jovem pode perder de 30% a 50% da intensidade da
sua cor ap6s decorridos apenas dois meses a partir do inicio da vinificagdo. Essa
perda é tanto maior quanto menor for a estrutura quimica e quanto maior for o valor
da relagao taninos/antocianinas do mesmo. Este problema tende a se agravar em
regides de clima quente, onde o periodo de maturacdo da uva é curto. Desse modo,
o uso de cultivares de uvas tintas com potencial genético para a producgdo de altos
teores de taninos, matéria corante e acidos é de fundamental importancia para a
obtencdo de vinhos quimicamente estaveis e com potencial para envelhecimento.
Mesmo para vinhos tintos jovens, a estabilidade da matéria corante é importante,
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uma vez que a mesma é diretamente proporcional a estabilidade e a qualidade do
aroma. Embora a interacao quimica entre polifendis e aromas nado seja, ainda, bem
conhecida em vinhos, sabe-se que ha uma relagdo direta entre a estabilidade
quimica dos primeiros e a persisténcia dos Gltimos.

A ocorréncia das reagdes quimicas de polimerizacao e de condensacao
que envolvem taninos e antocianinas no vinho esta diretamente relacionada aos
teores e a relacdo entre os mesmos. Ainda que a instabilidade da cor de vinhos
tintos obtidos a partir de uvas cultivadas em climas quentes tenha mdltiplas causas,
o perfil qualitativo e quantitativo desses compostos em um vinho recém-elaborado
é, certamente, o fator principal para explicar o fendbmeno da evolugao precoce
da cor.

Teores adequados de SO, na vinificacao podem aumentar significativamente
a estabilidade da matéria corante e, consequentemente, a estabilidade quimica dos
vinhos tintos. A Tabela 2 apresenta o efeito dos mesmos em um vinho varietal Cabernet
Sauvignon.

Tabela 2. Relacao entre teores de SO, e aspectos da matéria corante de vinho varietal
Cabernet Sauvignon.

Teor de SO, adicionado 5 g.hL? 10 g.hL"? Incremento (%)
Intensidade da cor 6,3 10,7 70
Antocianinas totais (mg.L") 660 687 4
Antocianinas combinadas (mg.L") 83 159 92
Antocianinas coloridas 75 133 77
Taninos (g.L") 3,3 3,3 0

Fontes: Peynaud (1997).

16.5.3.3 Diminuicao da intensidade e da
qualidade aromatica do vinho

A diminuicdo da intensidade e da qualidade aromatica do vinho, também,
€ um efeito da oxidacdo descontrolada. Como o O, reage fortemente com varios
constituintes (polifendis, ésteres, aldeidos, alcoois, etc.) do vinho tinto, afeta a cor, o
sabor e, especialmente, o aroma. Os mecanismos quimicos e bioquimicos que regem
a degradacao aromdtica nao estdo, ainda, bem esclarecidos, mas o efeito de uma
oxidacdo descontrolada sobre os mesmos é facilmente evidenciado pela degustagao.
Uma trasfega com aeragcdo pode oxidar até 20% dos componentes do aroma de um
vinho tinto, destacando-se, como primeiramente atingidos, os aromas frutados e os
florais. Quando tais aromas sao oxidados de modo descontrolado, sobressaem-se os
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aromas fendlicos e aldeidicos, mesclados a aromas de cozido. Nestas condicoes,
sobressaem-se as caracteristicas herbacea, amarga e rugosa de certos taninos,
de modo que a qualidade expressa pelo conjunto aroma/sabor pode ficar
comprometida.

Para uma adequada protecao dos aromas, os seguintes parametros analiticos
deveriam ser buscados: pH <3,4; SO, livre real entre 30 mg.L" e 40 mg.L"; &cido
ascorbico oscilando entre 80 mg.L"e 100 mg.L"; acidez total < 70 meq.L" e teor de
O, dissolvido < 0,5 ppm.

16.5.4 Técnicas especificas
empregadas na vinificacao em
tinto com efeito significativo na
protecao da qualidade do vinho

16.5.4.1 Maceracao pelicular pré-fermentativa

Esta técnica pode aportar frescor e qualidade aromética aos vinhos tintos
jovens, desde que a sanidade da uva seja impecavel. Recomenda-se macerar a
uva desengacada e esmagada sob temperatura entre 5 °C e 10 °C, durante 24 a 60
horas. Opcionalmente, pode-se adicionar ao mosto p6 de carvalho, taninos
catéquicos e enzimas pectinoliticas. Pode ser usado, ainda, um processo aerébico,
acompanhado de remontagens, que tendem a facilitar a polimerizagao polifenélica
e, consequentemente, a estabilidade da matéria corante. A maceracdo a frio amplia
a extracao dos polifendis e precursores aromaticos, mas mantém um certo nivel de
seletividade durante o processo de extracao.

16.5.4.2 Crio-extracao

Consiste em estocar a uva intacta sob temperaturas ligeiramente
negativas (-3 °C a -5 °C) por um periodo de 12 horas. Nesta condicdo, obtém-se
a formacdo de agulhas de gelo no interior das bagas, que sdo eliminadas com o
bagaco, por ocasido da prensagem. Além do aumento da concentragdo dos
solidos soltGveis, o emprego desta técnica promove uma maior liberacdo de
aromas varietais. Esta técnica é de alto custo e exige infraestrutura adequada.
Um refinamento desta técnica consiste na aplicacdo de neve de gelo carbonico
sobre a uva, assegurando, assim, a0 mesmo tempo, protecdo contra a oxidacao
e queda rapida da temperatura da uva.
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16.5.4.3 Flash-détente

Neste sistema, a uva desengacada e esmagada é bombeada a cerca de 85 °C
para um tanque de vacuo com pressao negativa (-0,8 kg.cm? a -0,95 kg.cm?). Ocorre,
entdo, um resfriamento muito rapido da massa vinaria, provocando um arraste de 10%
a 15% da agua existente no mosto na forma de vapor. Nestas condi¢des, ocorre um
rompimento das paredes das células, principalmente das cascas, com liberagao
generosa de polifenéis, matéria corante, vitaminas e outras substancias antioxidantes.
O resfriamento dos vapores e da massa vinaria ocorre em um condensador contendo
agua fria em circuito fechado, mas ndo ocorre contato entre ambos.

A cor do vinho obtido por esse processo é significativamente mais intensa e
quimicamente mais estavel do que aquela de um vinho elaborado pelo método
classico. O vinho ganha em estrutura, assemelhando-se a um vinho obtido pelo
método de termovinificagdo. Este sistema tem como vantagem produzir vinhos mais
equilibrados e com melhor qualidade polifendlica do que aqueles elaborados por
termovinificacao classica (sem vacuo).

16.5.4.4 Vinificacao em tinto fracionada

Consiste na separagdo das fases sélida e liquida antes do inicio da
fermentacao alcodlica. A fase solida (bagago) é aquecida, promovendo uma
maceragao rapida a quente. A seguir, o liquido frio € misturado novamente ao bagaco,
dando inicio, entdo, a fermentagdo alcodlica. Este sistema provoca uma maior
dissolucao de taninos e da matéria corante, uma fermentagao alcodlica rapida e
completa, resultando em vinhos estruturados e redondos, assemelhados aos obtidos
por flash détente.

16.5.4.5 Délestage

Esta pratica consiste em retirar totalmente o liquido do mosto no inicio da
fermentacdo alcodlica, uma vez que um chapéu é formado pelo bagaco do mosto
que fica localizado na parte superior do tanque de fermentagdo. Apés uma ou duas
horas, o mosto/vinho é recolocado no tanque, provocando uma descompactagao
brusca do referido chapéu. Esta pratica favorece, consideravelmente, a dissolugcao
das antocianinas e dos taninos, além de exercer outros efeitos positivos a qualidade
do vinho. O efeito é tanto maior quanto maior for a capacidade do tanque.
Normalmente, realiza-se esta pratica uma vez por dia, durante trés dias consecutivos.

A fase sélida ou chapéu de bagaco, uma vez separada da fase liquida,
tende a provocar o aumento da temperatura, o que incrementa a dissolu¢do dos
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compostos fendlicos. Além disso, a délestage provoca uma drastica aeracdao do
mosto/vinho, favorecendo a multiplicacao das leveduras. Esse fator proporciona a
ocorréncia de fermentacdes alcodlicas rapidas e completas, evitando o aparecimento
de odores de reducao poés-fermentativa, fendbmeno muito comum na vinificagao de
uvas de algumas cultivares, tais como Tannat e algumas castas portuguesas.

Outro fator importante a considerar na délestage é a separacao de boa
parte das sementes do bagaco por ocasido da desagregacao da fase solida, com a
possibilidade de retira-las antes do final da maceracdo, evitando, assim, a
incorporacao de amargor ou excesso de adstringéncia ao vinho. Os vinhos assim
processados apresentam menor intensidade tanica, mas maior volume de boca,
menor adstringéncia e amargor, menor secura dos taninos em fim de boca e melhor
estabilidade da cor.

A délestage ndo deve ser empregada para uvas atacadas por podridoes. O
excesso de oxigénio em contato com a uva traria resultados desastrosos a qualidade
do vinho. Em compensacao, pode ser empregada para uvas com maturagao fendlica
incompleta, desde que venha acompanhada pela retirada antecipada das sementes
durante a maceracao.

16.5.5 Vinhos jovens e vinhos de guarda

Nao existe nenhuma regido vinicola no mundo que seja produtora apenas
de vinhos estruturados, longevos e de guarda. Boa parte da producao é destinada a
elaboragao de vinhos jovens, de acordo com caracteristicas intrinsecas das cultivares
e, também, das caracteristicas de cada safra para uma mesma regido.

A producao de vinhos de guarda é uma atividade de exce¢dao. Somente
uvas excepcionais podem gerar tais vinhos, razao pela qual a percentagem destes
em qualquer vinicola é sempre minoritaria. Por outro lado, sdo esses vinhos que
alcangam maior notoriedade e a emprestam a regido de produgdo. Para citar um
exemplo célebre, a regido de Bordeaux - Franca, maior regidao produtora de vinhos
tintos do mundo, ndo teria ganho tal notoriedade se nao produzisse excelentes vinhos
de guarda. Entretanto, os grandes vinhos de guarda, também denominados os
primeiros vinhos, representam, no maximo, 10% do volume total produzido em toda
a regiao. Esses vinhos alcangam altos precos no mercado e, por serem caros, sao

adquiridos por consumidores de alto poder aquisitivo.

Entretanto, nenhum consumidor bebe somente vinhos tintos de guarda, os
quais sao reservados para ocasides importantes. Para o cotidiano, os tintos mais
consumidos sdo os jovens, com estrutura moderada, com aroma frutado e faceis de
beber. Sao esses os indicados para consumidores eventuais ou que estejam
comecando a consumir vinhos. Os vinhos franceses da regidao de Beaujolais talvez
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sejam os melhores exemplos em todo o mundo vitivinicola de juncao de vinho jovem
com estratégia de marketing bem sucedida. Gracas a isso, sao vendidos em todo o
mundo, para consumidores dos mais despojados aos mais sofisticados.

Assim, relativamente a producao de vinhos tintos, o Submédio do Vale do
Sao Francisco esta, atualmente, enfrentando dois desafios: produzir maiores volumes
de vinhos jovens de boa qualidade, para suprir mercados com potencial de expansao,
a comecar pelo proprio Nordeste brasileiro, e/ou produzir, também, alguns vinhos
de guarda emblematicos, que venham a forjar, junto aos consumidores do Brasil e
do exterior, o conceito de regiao produtora de vinhos de alta qualidade.

Para ambos os tipos de vinho, faz-se necessario consolidar tecnologias
agronomicas e enologicas, que permitam produzir vinhos com tipicidade, qualidade
e riqueza em aromas e sabores.

As estratégias de vinificagdo em tinto em regides de clima quente, como a
do Submédio do Vale do Sao Francisco, devem basear-se em trés aspectos principais,
COmMO a seguir.

16.5.5.1 Tipo de vinho que se deseja elaborar

Os parametros de macerac¢ao de vinhos jovens sao muito diferentes daqueles
aplicados a elaboracao de vinhos de guarda. Alguns varietais, simplesmente, ndao
resistem a maceracoes longas, as quais modificariam danosamente o estilo dos vinhos,
sem agregar maior tipicidade, destacando-se as cultivares: Tempranillo, Barbera e Petit
Verdot. Ademais, ha que se levar em consideracao a variacao intra-anual do clima da
regiao do Submédio do Vale do Sao Francisco, que induz diferencas significativas no
potencial da uva para a elaboracdo de vinhos tintos finos.

16.5.5.2 Estado sanitario e geral da uva

Com mais de 5% de podridao, a uva estara irreversivelmente comprometida
em termos de qualidade e de estabilidade quimica da matéria corante. Do mesmo
modo, uvas excessivamente expostas ao sol aportam gosto amargo e taninos secos,
com tendéncia a oxidagao prematura dos vinhos. Estas caracteristicas tém sido
comumente observadas em varios tintos recentemente elaborados experimentalmente
nesta regiao.

16.5.5.3 Estagio de maturacao fendlica e tecnoldgica

Quanto mais a uva aproximar-se do ponto 6timo de maturacao fendlica,
melhor sera a extragao seletiva das matérias corantes e tanicas na maceracao. E
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importante lembrar que o vinho em final de estabilizagdo alcanga, no maximo,
40% do teor das antocianinas extraidas ao final da maceracdo. Por sua vez,
parametros 6timos de maturacdo tecnolégica sao a base para o equilibrio
organoléptico e para a adequada conservagdo do vinho.

16.6 Analise sensorial de vinhos:
principios e metodologia

O vinho é uma bebida extremamente complexa pela sua composicao fisico-
quimica e pelos fatores naturais e humanos que podem influenciar em suas
caracteristicas. A qualidade de um vinho, como explicado anteriormente, depende
da qualidade das uvas, que esta diretamente ligada a classe de solo onde a videira
esta sendo cultivada, a cultivar, ao clima e ao homem. Estes fatores sdao determinantes
para a qualidade do vinho, pois quando ocorre desequilibrio entre eles, a resposta
certamente sera negativa.

A analise sensorial pode ser definida como o conjunto dos métodos e das
técnicas que permitem perceber, identificar e apreciar, pelos 6rgaos do sentido, um
certo nimero de propriedades, ditas organolépticas, dos alimentos. E uma ciéncia
interdisciplinar que tem como objetivo evocar, medir, analisar e interpretar reacoes
as caracteristicas dos alimentos e das bebidas, percebidas por meio dos sentidos da
visao, olfato, gosto, tato e audicao.

A analise sensorial avalia a qualidade dos vinhos, levando-se em
consideragao as reacdes do consumidor. Portanto, o controle da qualidade sensorial
de um determinado produto representa, para a indastria, uma ferramenta
indispensavel na busca do sucesso comercial. A andlise sensorial de vinhos pode
ser dividida em, pelo menos, dois tipos: a) degustacdo técnica — realizada por

profissionais ligados a area de enologia; b) degustacdo hedonica — realizada por
consumidores e apreciadores.

A andlise quimica determina claramente as varias substancias que compoem
um vinho, mas nao pode distinguir e avaliar seus estimulos sobre os sentidos do
homem e as consequentes reacdes do mesmo.

Outra definicao de importancia na enologia é a degustacdo, uma vez que
degustar é provar, com ateng¢do, um produto que se deseja apreciar a sua qualidade;
degustar é submeter o produto a analise dos sentidos do homem, particularmente, o
gustativo e o olfativo; degustar é tentar conhecer o produto, procurando-se expressar
os seus defeitos e as suas qualidades; degustar é estudar, analisar, descrever, julgar
e classificar um produto. Dada a complexidade do vinho, a degustacdo é realizada
das mais diversas maneiras, desde uma andlise superficial, relatando se o vinho é
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bom ou ruim, até o emprego de técnicas de degustacdo mais apuradas, utilizando a
estatistica como ferramenta para obtencao de resultados conclusivos e objetivos.

A degustacao representa um momento fundamental na pesquisa e descricao
das caracteristicas de um vinho, permitindo analisar suas substancias, avalia-las e
julga-las no seu conjunto, seja positiva ou negativamente. A arte de degustar nao é
privilégio de poucos, podendo as pessoas interessadas, que ndo sejam do ramo,
adquirir pratica por meio de cursos, sendo necessario estudar, exercitar e,
principalmente, praticar. Os individuos possuem a capacidade sensorial para realizar
qualquer analise gustativa, desde que tenham interesse em aprender nocoes basicas
relativas ao produto e algumas técnicas de degustacao. Mas podem ocorrer
excegoes devidas a malformacdes, acidentes ou doengas que atingem os sentidos,
que estao envolvidos no ato da degustacao, limitando ou diminuindo a capacidade
de perceber, identificar e descrever os estimulos recebidos dos vinhos. Por exemplo,
a anosmia é uma perturbagdo da sensibilidade olfativa, podendo ser parcial ou
total, que pode estar relacionada a composi¢cao quimica de uma molécula olfativa,
ndo sendo percebida pelo degustador (limite de percepgao), ou causada por um
trauma ou acidente, impedindo a percepcdo do odor da molécula. A hiposmia é a
nao percepcao de um odor de uma molécula olfativa devido ao limite de percepgao,
por parte do degustador, ser inferior a concentracdo da molécula presente na solucao
ou no vinho. O odor podera ser detectado pelo simples aumento da concentracao
da molécula. A cacosmia é a nao percepcao de um odor devido ao convivio por
tempo prolongado. Como exemplo, quando fica-se exposto muito tempo em uma
sala com fumantes, apés um certo tempo, ndo se percebe o odor da fumaca.

A anélise sensorial é de importancia fundamental durante todo o
processamento da uva para a elaboragao do vinho e seus derivados, pois auxilia e
orienta o endlogo na avaliagdao de todas as operagdes realizadas na vinicola, com
o objetivo de obter um produto de qualidade garantida para o consumidor.

De acordo com o conceito moderno de controle de qualidade, a analise
sensorial esta envolvida em todas as fases de industrializacdo de um determinado
produto, desde a recepcdo da matéria-prima até a sua distribuicdo final. A seguir,
sao definidos alguns termos utilizados na analise sensorial de alimentos e de bebidas:

a) Aroma: propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgao olfativo via
indireta ou retronasal, durante a degustagao.

b) Odor: propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgao olfativo quando
certas substancias volateis sdao aspiradas, pela via direta ou ortonasal.

c) Atributo: caracteristica perceptivel.

d) Degustador: individuo que executa a degustacao.
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e) Descritor: termo que descreve uma caracteristica, atributo ou propriedade
sensorial de um produto.

f) Hedonico: relativo ao gostar e desgostar.

g) Organoléptico: relativo a um atributo perceptivel em um produto,
principalmente pelos sentidos quimicos e outros sentidos na cavidade
oral.

h) Qualidade: conjunto de caracteristicas que diferenciam unidades
individuais de um produto, importante na determinacao do grau de
aceitacao daquela unidade pelo consumidor.

i) Sensacgdo: reagdo fisiologica de um individuo resultante de um estimulo
sensorial.

j) Sensorial: relativo ao uso dos 6rgaos dos sentidos.

16.6.1 A avaliacao sensorial e os sentidos humanos

A percepgdo das caracteristicas organolépticas de um vinho, bem como
por outros sentidos do ser humano, se da por sinais elétricos que sdo enviados
ao cérebro pelo sistema nervoso, por meio de uma corrente de neurdnios. Num
primeiro estadio, certa quantidade de informacdo sobre o estimulo é registrada
pelos receptores sensoriais. H& um receptor para cada sentido, que é
especializado em transmitir uma energia especifica. Os receptores visuais geram
energia elétrica em resposta a luz, os receptores do tato e audicdao respondem
a energia mecanica (pressao e vibracao) e os receptores do gosto e odor sdo
especializados em receber energia quimica. Para haver essas percepgdes, sao
necessarios estimulos externos a uma intensidade minima, que é denominada
limiar. Sdo quatro os tipos de limiares:

a) Limiar de deteccao: intensidade minima de um estimulo necessaria para
produzir uma sensacao.

b) Limiar de reconhecimento: intensidade minima de um estimulo necessaria
para identificar a sensacao percebida.

¢) Limiar de diferenca: menor diferenca perceptivel na intensidade de um
estimulo.

d) Limiar terminal: intensidade minima de um estimulo, abaixo da qual
nenhuma diferenca pode ser percebida.

712



Capitulo 16 — Vitivinicultura e Enologia

16.6.2 Tipos de degustacao

Além dos dois grandes grupos de analises sensoriais ja descritos (técnica
e hedodnica), varios autores tentaram, de diversas maneiras, classificar a
degustagao, procurando, na maioria das vezes, um registro mais significativo a
esta técnica. Desta maneira, uma das classificacdes mais completas, do ponto
de vista técnico, é a referida por Ratti (1984), que, na pratica, indica sete tipos
de degustacao:

a) Degustacao de base: serve para expressar um julgamento geral. Ex.:
verificacdo da harmonia ou defeitos de um vinho.

b) Degustacao de cantina: serve para diagnosticar as caracteristicas atuais
e provavel evolugao do vinho. Esta degustacdo deve ser precedida de
analise quimica relativa a alguns parametros fundamentais.

c) Degustacdo para avaliagdo quantitativa: serve para expressar um
julgamento dirigido para uma avaliacdo quantitativa aproximada, ainda
que subjetiva, de alguns componentes do vinho, como grau alcodlico,
acidez volatil e agucares.

d) Degustacao de idoneidade: serve para expressar um julgamento geral
dirigido para fins de classificagdo oficial e outras. Baseia-se, principal-
mente, na determinacdo da harmonia e reconhecimento do tipo de
vinho.

e) Degustacdo de qualidade: serve para estabelecer uma graduacao de
valores em concursos ou avaliacdes comparativas. Esta degustagdo,
também, deve vir precedida de analise quimica e, em geral, sua avaliacao
é feita por notas.

f) Degustacao de reconhecimento: serve para expressar um julgamento
com base na avaliagdo de caracteres especificos, ‘utilizando-se, por
exemplo, a identificacao de determinados perfumes e aromas.

g) Degustacao analitica: deve ser realizada com base na elaboracao estatis-
tica dos resultados. Trata-se de uma degustacdo dirigida segundo meto-
dologias diversas, porém codificadas de tal modo a permitir conclusoes
baseadas em elaboracdes matematico-estatisticas. E importante enfatizar
que esta classificacdo, na verdade, é essencialmente didética, ja que, na
maioria das vezes, ocorre uma combinacao entre os diferentes tipos.
Dentre os sete tipos de degustacdo citados, a degustacdo analitica é a
que cumpre, em termos cientificos, uma analise mais apurada.
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16.6.3 Regras basicas para degustacao

Antes de iniciar qualquer andlise sensorial, deve-se seguir algumas regras
basicas que auxiliam na melhor conducao dos trabalhos.

16.6.3.1 Horario indicado

Os sentidos envolvidos na degustacdo sao basicamente os mesmos que nos
animam a ingerir alimentos. Quando uma pessoa esta com fome ou sede, é justamente
quando os alimentos e bebidas parecem mais apetitosos ou mesmo mais saciaveis.
Isto se justifica porque os sentidos estdo mais perceptivos a captar estimulos,
justamente em horarios préximos as refeicoes. Normalmente, as avaliagdes sensoriais
e degustagoes devem ser realizadas no final da manha e no final da tarde.

16.6.3.2 Instalacao

O ideal seria a luminosidade solar, tanto é que as degustacdes profissionais
sao feitas durante o dia, de preferéncia pela manha. Em condigdes de luz elétrica,
a intensidade deve ser suficiente, devendo-se dar preferéncia a luz branca, e nao
as lampadas de merctrio ou velas, que podem dificultar e alterar a analise visual
relativa a coloracao dos vinhos.

16.6.3.3 Sala arejada

Para que a andlise olfativa seja a mais perfeita possivel, deve-se evitar
locais abafados, imidos, com cheiros fortes de mofo, tinta, cola, solventes, etc.
Fumaga de cigarro, também, deve ser evitada. Ou seja, o ambiente deve ter uma
neutralidade olfativa. A cor da sala, também, é um fator a ser levado em
consideragao, devendo-se dar preferéncia a cor clara ou bege. A cor branca deve
ser evitada, pois pode lembrar hospital, clinica, podendo estressar o degustador.
Uma coloragdo esverdeada pode aumentar as caracteristicas de acidez dos vinhos,
fato comprovado experimentalmente em degustacdes praticadas neste tipo de
ambiente.

16.6.3.4 Amostragem dos vinhos

Para que a anélise sensorial dos vinhos tenha representatividade, é
necessario que se faca uma amostragem que expresse rigorosamente o tipo do vinho
que esta sendo avaliado, esteja ele em cubas de fermentacdo ou estabilizacdo, ou
em barricas. Quando estao engarrafados, espera-se que todas as amostras sejam
uniformes.
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16.6.3.5 Temperatura das amostras

As variagbes de temperatura podem alterar as caracteristicas dos vinhos
que serdao degustados. Se a temperatura da amostra for superior a 20 °C, o teor de
alcool pode tornar-se muito agressivo ou mesmo desequilibrado e alcodlico. Se a
temperatura da amostra for inferior a 10 °C, o teor de alcool ndo sera precisamente
avaliado, uma vez que os compostos aromaticos nao serao devidamente percebidos.
Também, sob baixas temperaturas, a acidez, a adstringéncia e o amargor serao
percebidos com maior intensidade. Por isso, em degustacdes profissionais, torna-se
necessario padronizar a temperatura dos vinhos a serem degustados entre 16 °C e
18 °C. Deve-se esquecer o termo temperatura ambiente. Para degustacoes de servigo,
onde os vinhos acompanham pratos da culindria, a temperatura adequada para os
vinhos espumantes e brancos secos deve oscilar entre 6 °C e 12 °C, dependendo da
estrutura e da idade dos vinhos. Os vinhos rosados e licorosos devem ser degustados
entre 12°C e 14°C. Os vinhos tintos jovens devem ser degustados entre 14 °C e
16 °C, enquanto os tintos de guarda, envelhecidos em barricas, entre 16 °C e 18 °C.
Estas diferencas buscam adequar os vinhos as condicdes em que eles melhor se
apresentam e exprimem suas caracteristicas e qualidades.

16.6.3.6 Ordem das amostras

Deve-se respeitar uma sequéncia recomendada para uma degustacao
de vinhos, evitando-se que a ordem das amostras prejudique a avaliacao
sensorial. Uma sequéncia mal planejada pode comprometer toda uma sessao
de degustacdo. Normalmente, degusta-se vinhos secos antes dos démi-sec
(meio-doces), suaves ou doces; vinhos brancos antes dos rosados e tintos; vinhos
jovens antes dos envelhecidos ou de guarda. Dentro de uma mesma série, busca-
se uma sequéncia crescente em relacdo a acidez, principalmente para vinhos
brancos, degustando-se os menos acidos e, em seguida, os de maior acidez.
Para os vinhos tintos, a ordem respeita a concentracao em taninos, comegando-
se dos menos tanicos para os mais concentrados, bem como o teor de alcool,
dos menos para os mais alcodlicos. Para os vinhos licorosos, inicia-se dos menos
para os mais doces. Por isso, para o sucesso de uma degustacdo, deve-se
comparar o que é comparavel. Nunca colocar, em uma mesma série, vinhos
brancos, tintos e licorosos.

16.6.3.7 Tacas apropriadas

Existem varios modelos de tagas para os mais diversos tipos de vinhos e
regides. O material mais apropriado para as tagas € o cristal, ja que é mais leve
e fino, do que os vidros comuns. As tacas de cristal ndo devem ser lavadas em
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maquinas, pois contém chumbo em sua composicao, que, com a alta temperatura,
pode formar compostos e sais, causando a perda do brilho. Suas paredes devem
ser lisas, transparentes e incolores. Atualmente, adotou-se, para as avaliacoes
sensoriais que sao realizadas no mundo todo, um tipo de taga para as degustacdes
profissionais, que se destacaram como um grande progresso. As tagas
mundialmente usadas sdo as mesmas, chamadas de I1SO (International Standards
Organization) ou AFNOR (Association Francaise de Normalisation) (Figura 9).
Em uma degustacao, deve-se servir até um terco da taca, pois facilita a analise
visual e permite ao degustador fazer movimentos rotatérios nas tacas, a fim de
aumentar a intensidade dos aromas.

Figura 9. Tagas tipo 1SO
ou AFNOR, padroes
mundiais para a
degustacao profissional.

Foto: Giuliano Elias Pereira

16.6.3.8 Numero de variaveis

Aos degustadores recém-iniciados, ndo se deve submeter vinhos muito
diferentes, como aqueles provenientes de varias safras, cultivares, tipos, entre
outros fatores, pois podem dificultar a comparacdo e a analise dos produtos a
serem degustados. Em uma série de degustagdes, recomenda-se ter, no maximo,
quinze vinhos. Em uma manha, deve-se realizar de duas a trés séries de quinze
vinhos, com repouso de quinze minutos entre cada degustacdo, para nao
sobrecarregar o sistema sensorial e, assim, dificultar as percepcoes e avaliagoes
dos vinhos.

16.6.3.9 Etapas da degustacao

Deve-se realizar uma degustagao de vinhos respeitando-se uma ordem
l6gica e algumas etapas no ato de avaliar, devendo-se iniciar com a analise visual,
em seguida a analise olfativa e, por Gltimo, a andlise gustativa.
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16.6.4 Dificuldades da degustacao

16.6.4.1 Subjetividade

Pode-se medir um dado, um parametro, o teor alcoédlico, a acidez, mas
ndo o odor, o aroma ou o gosto. O degustador fard o julgamento final sobre o
parametro que esta sendo avaliado, entre as caracteristicas visuais, olfativas e
gustativas de um determinado vinho. A subjetividade é um fator que deve ser
minimizado dentro de uma degustagdo. Por isso, o nimero de degustadores
dentro de uma avaliacdo sensorial deve ser de, no minimo, seis, de modo que a
média dos resultados obtidos seja correta, confidvel e conclusiva. Normalmente,
todos os degustadores percebem, da mesma forma, o carater visual, a excecdo
dos miopes e daltonicos. Com relagdo ao parametro olfativo, cada degustador
percebe diferentemente, sendo que o perfil olfativo de cada pessoa é como
uma carta de identidade, ndo havendo dois degustadores que tenham as mesmas
percepgoes. O carater subjetivo do exame gustativo é semelhante ao do olfativo,
sendo que o pH da saliva de cada degustador pode variar, tendo os degustadores
percepcoes diferentes quanto a estrutura, a acidez, ao amargor, ao equilibrio,
dentre outros fatores. Por isso, a complexidade da anélise sensorial exige que
os participantes sejam suficientemente treinados, para que ndo sejam obtidas
notas e caracteristicas que sejam adversas, causando alto nivel de dispersao
dos resultados.

16.6.4.2 Ritmo fisiolégico

Cada pessoa possui um ritmo fisiolégico, que pode ser variavel ao longo do
dia. Por isso, dentro de uma degustagcdo de vinhos, o nimero de participantes deve
ser suficiente para que estas variagdes fisiologicas sejam superadas e que os
resultados tenham validade e conformidade.

16.6.4.3 Cansaco sensorial

O degustador tera seus sentidos completamente saturados ao final de
algumas séries de degustacdo. Ele perdera a sensibilidade que tinha no inicio
de uma degustagcao, podendo perturba-lo. O teor de alcool dos vinhos é um
fator saturador que deve ser levado em conta, durante a realizagao de séries de
degustacao. Mesmo que no ato da degustacao o vinho ndo seja engolido, podem
ocorrer trocas entre a mucosa e o alcool presente e o degustador podera ter
seus sentidos saturados, sendo necessario um repouso de dez minutos entre
séries de degustacao de vinhos.
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16.6.4.4 Costume

Este fator diz respeito ao habito de degustar sempre o mesmo vinho. Ha um
momento em que, se o degustador tiver o habito de degustar os mesmos vinhos, ele
ndo sentird um eventual defeito. Um exemplo tipico de costume é a saturacao dos
6rgaos do sentido pelo efeito do tabaco. Quando uma pessoa fica em contato com a
fumaga em um ambiente durante algum periodo, apés um certo tempo, ndo percebera
mais o incomodo do tabaco. Nao se trata da fumaca que desapareceu, sao 0s nossos
sentidos que se acostumaram com o odor do tabaco. Da mesma forma, isto acontece
com vinhos em uma série de degustacao.

16.6.4.5 Comparacao e contraste

Como explicado anteriormente, deve-se ter o cuidado com a ordem dos
vinhos que serdo degustados. Como exemplo, quando se degusta uma solu¢do muito
doce, com 2 g.L" de sacarose e uma segunda com 0,5 g.L"' de sacarose, esta segunda
nao sera caracterizada como doce, em virtude da concentracido mais elevada da
primeira. Este fato caracteriza-se como comparagdo e contraste, na enologia.
Quando se degusta séries de vinhos, a posicao da amostra deve ser levada em
conta, pois pode ndo ser avaliada corretamente, como foi mencionado quanto aos
teores de alcool, acidez e concentracdo em taninos.

16.6.4.6 Multiplicidade de tipos

Toda degustacao tem valor somente se ela é comparativa. Como existem
diferentes tipos de vinhos, ndo se pode ter um degustador universal, nem fazer uma
degustacao que tenha diferentes tipos de vinhos. Pode-se realizar degustagcoes
horizontais, dentro de uma mesma safra, de diferentes origens, da mesma cultivar,
como, também, pode-se fazer degustacdes verticais, onde se degusta um vinho de
uma propriedade originado de diferentes safras. Como foi mencionado antes, deve-
se comparar o que é realmente comparavel.

16.6.5 Analise visual

A sensacao visual é a primeira a ser percebida, pois permite prever certas
caracteristicas do vinho em avaliacdo. Por meio da anélise visual, é possivel avaliar
a limpidez (impurezas), a viscosidade, o brilho (opacidade), a cor (tonalidade), a
evolugdo (idade) e a possivel presenca de efervescéncia de gases de um vinho.

Para a correta avaliacdo de um vinho, seja branco ou tinto, é importante
que a luminosidade e a temperatura do ambiente sejam adequadas, como explicado
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anteriormente. Outro ponto importante é a utilizagdo de um fundo branco para
contrastar com o vinho na taca.

O primeiro ponto a ser avaliado é a limpidez, verificando-se a presenca ou
ndo de particulas em suspensdo no vinho, que podem provocar turvamento, sejam
elas organicas ou minerais, o que deprecia o vinho comercialmente.

A viscosidade pode ser analisada observando-se o movimento do vinho
nas paredes internas do copo, quando submetido a um movimento giratério. O
movimento descendente do liquido, principalmente agua, forma, nas paredes
do copo, as chamadas “lagrimas” ou “pernas” do vinho, resultado da presenca
de maior ou menor concentracdo de etanol, além da presenca de aglcar em
vinhos suaves e doces. Quando o vinho alcanga a parede do copo, apos
agitagcdo, o alcool evapora e a agua escorre pela parede, dando origem as
lagrimas ou pernas. Este fendomeno é chamado Gibbs-Marangoni de tensdo
superficial dos liquidos.

O brilho esta ligado a luminosidade dos vinhos, ou seja, reflexos que a luz
imprime na superficie do liquido. Esta caracteristica é resultante dos tratamentos de
polimento dados aos vinhos, principalmente a filtragao, mas a acidez do vinho pode,
também, influenciar o seu brilho.

A avaliagdo da cor é realizada com o copo na posicdo vertical e depois
na inclinada, diminuindo-se o volume de liquido para melhor visualizagdo de
sua vivacidade e tonalidade. Neste momento, também, pode-se erguer o copo
até a altura dos olhos para uma visdo global do vinho em avaliacdo. Por meio
da observagdo do halo periférico, pode-se descrever a idade do vinho e uma
possivel evolugdo da sua coloragdo. Os brancos passam de amarelo-palha,
quando jovens, a amarelo-dourado, quando tém alguns anos de elaboracdo. Os
tintos passam de vermelho-rubi, quando jovens, a vermelho-tijolo com a evolugao
natural.

A efervescéncia devido a presenca de gas carbonico é uma caracteristica
importante nos vinhos espumantes e um defeito, quando em excesso, na maioria
dos vinhos tranquilos, pois vinhos brancos poderdo conter um pouco de gas
carbonico, conferindo-lhes maior frescor.

Com relagdo aos vinhos tropicais, elaborados nas condigoes edafoclimaticas
do Submédio do Vale do Sao Francisco, tem-se observado uma evolugdo prematura
da coloragdo de vinhos brancos e tintos. Ainda ndo se sabe, cientificamente, as
razdes, mas tudo leva a crer que a composicdo das uvas na colheita esta
influenciando tal evolugdo prematura, sendo esta instabilidade quimica um fato a
ser explicado.
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16.6.6 Analise olfativa

O exame olfativo € a segunda etapa na sequéncia de uma analise sensorial.
O olfato é o sentido que permite a percepcao do aroma e do odor dos alimentos e
das bebidas. O odor é sentido pelo 6rgao olfativo, quando certas substancias volateis
sdo aspiradas e o aroma é a percepcdo pelo 6rgdo olfativo via retronasal durante a
analise gustativa.

Dentro da fisiologia humana do exame olfativo, a regido da olfagao
esta situada na parte superior das fossas nasais. O vinho emite estimulos por
meio das moléculas olfativas, que sdo formadas por cadeias de atomos. Estes
estimulos sdo detectados pela mucosa olfativa, onde serd percebido o odor ou
o aroma. Esta deteccdo é amplificada pela presenca dos cilios olfativos dentro
da mucosa, que sdo ligados por neuronios ao bulbo olfativo. No bulbo olfativo,
serdo realizadas uma discriminacao e uma concentragdo dos odores percebidos,
ou seja, das informagdes que chegam. Na sequéncia, estes estimulos chegam
ao cortex olfativo, sendo o local onde o cérebro realiza o tratamento das
informacoes, a memorizacdo, o discurso e o reconhecimento das substancias
olfativas. Para que uma substancia olfativa seja percebida e detectada pelo
sistema olfativo, ela deve: ter o peso molecular médio entre 30 g.mol"' e 300 g.mol";
ser volatil (passar do estado sélido para o gasoso); ter por natureza um odor; ser
hidrossoltvel (para atravessar a mucosa olfativa), e ser lipossoltvel (para sair
do vinho).

A prova olfativa é dividida em duas etapas: a) aspiracdo direta (via nasal) e
b) aspiracdo indireta (via retronasal). Na aspiracdo direta, deve-se cheirar o vinho
com o copo em repouso; este é o primeiro nariz do vinho e, depois, aplicar
movimento giratério no copo e, consequentemente, no liquido para a liberagao dos
odores, este sendo caracterizado como o segundo nariz de um vinho. Na aspiragao
indireta, sdo percebidos os aromas ao colocar o vinho na boca e, ao mesmo tempo,
aspirar o ar, provocando o desprendimento dos aromas menos volateis, que sdao
conduzidos pela via retronasal até a sede do olfato.

Muitos sdo os fatores que irdo influenciar na capacidade do degustador de
reconhecer um aroma em um vinho, como a sua fisiologia; cultura (contato com
aromas de flores, frutos ou outros em periodos mais antigos, durante a infancia,
adolescéncia e o dia a dia); estado emocional; nivel de treinamento; estado de
salde (se gripado, a deteccdo e o reconhecimento serdo prejudicados pelo excesso
de mucosa produzido).

As sensagoes olfativas retronasais, na maioria das vezes, ndo sdo iguais as
sensacoes via nasal, pois a temperatura na cavidade bucal é diferente da
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temperatura no copo. Sendo assim, mais substancias volateis sdo liberadas. Na
avaliagdo olfativa, pode-se sentir os seguintes atributos:

a) Intensidade: quantidade e qualidade do odor ou aroma que sdo
identificados pela mucosa olfativa.

b) Franqueza: impressdo nitida de aromas, sem detectar desarmonia de
possiveis odores ou aromas desagradaveis.

c) Fineza: esta ligada a qualidade das impressdes aromaticas de
determinado vinho.

Os vinhos elaborados na regiao do Submédio do Vale do Sao Francisco sao
caracterizados, olfativamente, como tipicamente frutados e florais — os chamados vinhos
jovens. Mas algumas vinicolas estdo elaborando vinhos de guarda, que passam por
alguns meses em barricas de carvalho, apresentando notas de madeira, caramelo,
torrefacao, com certo nivel de complexidade. Contudo, tem sido observado, em alguns
vinhos brancos e tintos experimentais, uma evolucdo olfativa precoce, tipicamente
com notas de sotolon, um composto quimico marcador da evolugao prematura de vinhos.
Mas esta caracteristica devera ser comprovada, pois o desenvolvimento de pesquisas
cientificas esta apenas iniciando na regido, sobre a enologia tropical, cujos resultados
permitirdo melhor compreender os efeitos do ambiente sobre a composicdo e a qualidade
de vinhos elaborados em regides de clima quente.

16.6.7 Analise gustativa

Esta corresponde a terceira etapa na sequéncia da anélise sensorial. O
sabor é a experiéncia mista, mas unitaria, de sensagoes olfativas, gustativas e tateis
percebidas durante a degustagao.

As sensacdes gustativas sao de responsabilidade das papilas localizadas
na lingua, sendo estimuladas quando o vinho encontra-se na cavidade bucal. Ao
colocar o vinho na boca, é necessario distribui-lo por toda a cavidade bucal com
movimentos de mastigacdo, a0 mesmo tempo em que se aspira uma quantidade de
ar através dos labios, para volatilizar os principios ativos do vinho e exercitar ao

maximo a sensibilidade gustativa e tactil.

Os quatro sabores percebidos pela lingua sao: o doce, o acido, o salgado
e o amargo, identificados em diferentes pontos da lingua, ou seja, o doce é
percebido na ponta da lingua; o acido, nas laterais; o salgado, na parte superior
entre as laterais e no meio da lingua; e o amargo, na parte posterior da lingua,
como segue (Figura 10):
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a) Doce: sensacao devida a diversas substancias, como, por exemplo, os
acucares glucose e frutose, o etanol e o glicerol.

b) Acido: sensacdo devida as substancias acidas do vinho.

c) Salgado: sensacdo devida a presenca de sais dos &cidos tanto organicos
como inorganicos contidos nos vinhos.

d) Amargo: sensacao caracterizada por uma pronunciada persisténcia nas
papilas, pouco perceptivel em vinhos brancos e mais perceptivel em
vinhos tintos, devido a concentracdo de compostos fendlicos,
principalmente taninos, imaturos ou verdes.

Além dos sabores, as sensagdes tacteis desempenham um papel muito
importante na analise gustativa, destacando-se as sensa¢des de calor, adstringéncia
e pungéncia. A sensacao de calor é devida ao alcool. A relacdo alcool/acidez
condiciona uma sensacao de quente, quando o &lcool prevalecer, ou de frescor,
quando a acidez prevalecer. A adstringéncia é devida a perda de poder lubrificante
da saliva, pela combinagao dos taninos do vinho com as proteinas contidas na saliva,
que provoca a sensacdo caracteristica de “boca seca” (esta sensagao ocorre somente
quando os taninos sao verdes e duros, oriundos de uvas imaturas). Nos vinhos tintos
jovens, a adstringéncia é desagradavel; porém, com o passar do tempo e a
polimerizacao e complexacao dos taninos, ocorre um aumento da suavidade dos
mesmos. A sensacao de pungéncia ou agulha é devida a presenca de gas carbonico,
que, além de aparecer nos espumantes, pode aparecer em alguns outros vinhos,
aumentando a caracteristica de rugosidade.

Ap6s a degluticdo ou expulsdao do vinho, sensacoes diferentes das gusto-
olfativas podem ser percebidas. Esta propriedade do vinho é dita retrogosto, sendo
avaliada pelo grau de persisténcia e equilibrio - as chamadas sensagoes finais.
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A persisténcia indica a durabilidade das sensagdes e a permanéncia destas
sensagoes na boca, ap6s o vinho ser eliminado, é importante para definir a estrutura
e a qualidade do vinho que esta sendo avaliado.

Na degustacdo de um vinho, estes gostos ndo sao percebidos ao mesmo
tempo. Por isso, deve-se estar atento a modificagao progressiva das sensagoes
percebidas. De uma maneira geral, o gosto de um vinho ndo se encontra dentro da
taca — ele esta na cabeca do degustador, pelo carater pessoal e subjetivo.

Os vinhos brancos e tintos jovens do Submédio do Vale do Sio Francisco
possuem estrutura leve, enquanto que os tintos de guarda tém mostrado concentrados
em compostos fendlicos. Mas o que tem sido observado é que os taninos da casca e
das sementes das uvas experimentais avaliadas, por ocasido da colheita, ndo estdo
suficientemente maduros. Esta caracteristica mostra que a maturacao fenélica ndo
esta acompanhando a maturagao tecnolégica. Deve-se tentar alongar mais o periodo
da maturacao das uvas, para que as mesmas cheguem a colheita com grande
potencial enolégico ou, por outro lado, sejam selecionadas cultivares que possuam
equidade entre estas duas categorias de maturagdo. Sao inimeros os fatores que
podem estar relacionados a estas caracteristicas, como sistema de Condugéo, porta-
enxerto, idade das plantas, dentre outros, como mencionado anteriormente. Por
isso, a continuidade e o desenvolvimento de trabalhos de pesquisa serao
fundamentais para a compreensao dos fatores ligados ao campo e ao processamento,
que influenciam a qualidade de uvas e de vinhos.

16.7 Conclusoes

De uma maneira geral, o Submédio do Vale do Sao Francisco vem
surpreendendo pela qualidade dos vinhos que estdo sendo elaborados, em condicoes
que, anteriormente, eram consideradas inaptas para a vitivinicultura. Esta regido esta
com apenas vinte anos neste ramo, tendo tudo para se tornar uma regido de destaque
na enologia, ndo somente tropical, como, também, em nivel mundial, pois trata-se de
uma regiao Unica no mundo que vem conquistando mercados com seus vinhos. Ela,
ainda, busca uma tipicidade e uma identidade regional, que seja reconhecida e
credenciada com a Indicacao Geogréfica de procedéncia dos vinhos do Vale do Sao
Francisco, coroando, assim, as empresas e os vinhos elaborados numa condicao
semidrida tropical. Os trabalhos de pesquisas cientificas voltadas para a enologia estao
apenas comegando, com trabalhos que visam estudar, compreender e adequar o sistema
de produgao de uvas, além de técnicas enoldgicas que busquem elaborar vinhos a
partir de novas cultivares, com qualidade, e que possam ser utilizadas pelos vitivinicultores
como novas opgoes para o fortalecimento da atividade vitivinicola desta regiao.

723



A Vitivinicultura no Semiarido Brasileiro

16.8 Referéncias

PEREIRA, G. E.; SOARES, J. M.; ALENCAR, Y. C. L. de; GUERRA, C. C.; LIRA, M. M. P.; LIMA, M. V. D. de
O.; SANTOS, J. de O. Rootstock effects on quality of wines produced under tropical climate in Northest
Brazil. In: INTERNATIONAL SYMPOSIUM [OF] GESCO, 15., 2007, Porec, Croatia. Comptes rendus:
proceedings... Porec: OIV: Institute Of Agriculture and Tourism: Ministery of Agriculture, Forestry and
Water Management, 2007a. p. 378-383.

PEREIRA, G. E.; SOARES, J. M.; GUERRA, C. C.; LIRA, M. M. P.; LIMA, M. V. D. de O.; SANTOS, J. de O.
Evaluation qualitative de vins blancs produits en climat tropical au Brésil. In: DEUTSCHER
WEINBAUKONGRESS, 59.; INTERNATIONALES SYMPOSIUM INNOVATIONEN DER KELLERWIRTSCHAFT,
8., 2007, Stuttgart. [Resumos...] Bonn: Deutscher Weinbauverband, 2007b. p. 311.

PEREIRA, G. E.; SOARES, J. M.; GUERRA, C. C.; ALENCAR, Y. C. L. de; LIRA, M. M. P.; LIMA, M. V. D. de O.;
SANTOS, J. de O. Caractérisation de vins rouges tropicaux produits au Nord-Est du Brésil. In: DEUTSCHER
WEINBAUKONGRESS, 59.; INTERNATIONALES SYMPOSIUM INNOVATIONEN DER KELLERWIRTSCHAFT,
8., 2007, Stuttgart. [Resumos...] Bonn: Deutscher Weinbauverband, 2007c. p. 310.

PEREIRA, G. E.; SANTOS, J. de O.; GUERRA, C. C.; ALVES, L. A. Evaluation de la qualité dés raisins et dés
vins selon la période de vendage, dans une région tropicale au Nord-Est du Brésil. In: CONGRES
INTERNATIONAL DES TERROIRS VITICOLES, 7., 2008, Nyon, Suisse. Proceedings... Pully: Agroscope
Changins Wadenswill, 2008a. p. 536-539.

PEREIRA, G. E.; GUERRA, C. C. Estimation of phenolic compounds in tropical red wines elaborated in
Northeast Brazil. In: INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON GRAPEVINE PHYSIOLOGY AND
BIOTECHNOLOQY, 8., 2008, Adelaide, Australia. Book of abstracts... [Adelaide]: Australian Society of
Viticulture and Oenology, 2008b. p. 131.

PEYNAUD, E. Connaissance et travail du vin. Bris: Dunod 1997. 341 p.

RATTI, R. Como degustar os vinhos: manual do degustador. Bento Gongalves: AEB Latino Americano,
1984. 129 p.

RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Traité d’Oenologie: chimie du
vin. stabilisation et traitements. 5. ed. Paris: Dunod, 2004. 566 p. Tome 2.

SILVANETO, H. G. da; SILVA, J. B. P. ; PEREIRA, G. E. ; HALWASS, F. Determination of metabolite profiles in
brazilian tropical wines by TH NMR spectroscopy and chemometrics. In: INTERNATIONAL GIESCO
SYMPOSIUM, 16., 2009, Davis, CA. Proceedings... Davis: University of California, 2009. v. 1. p. 483-486.

USSEGLIO-TOMASSET, L. Chimie Oenologique. Paris: Lavoisier Tec & Doc, 1995. 387 p.

724



