


CAPITULO 10

PERFIL FiSICO-QUIMICO DOS VINHOS FINOS PRODUZIDOS NAS
REGIOES DE ALTITUDE DE SANTA CATARINA

Jodo Felippeto
Vinicius Caliari
Celito Crivellaro Guerra

s vinhos produzidos nas regides de altitude de Santa Catarina
tém merecido destaque na vitivinicultura nacional em funcdo
da sua qualidade. As condicdes edafoclimaticas dos vinhedos
permitem a obtencdo de vinhos tintos, brancos e rosados, além de
vinhos doces naturais e espumantes com atributos sensoriais tipicos e
advindos das interagcdes entre as condicdes do meio e o metabolismo
da videira. De acordo com Vianna et al. (2016), as variedades mais
plantadas na regido sdo Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Pinot Noir, Sangiovese, Malbec e Cabernet Franc.
Entretanto, além dos vinhos varietais, merecem destaque os cortes
intervarietais que conferem uma notavel harmonizacio entre as carac-
teristicas intrinsecas de cada variedade.
Neste capitulo sdo abordadas as principais caracteristicas fisico-
-quimicas dos vinhos finos produzidos nas regides de altitude do es-

tado de Santa Catarina com base em pardmetros estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) e referen-
ciados para a composicdo dos Padrdes de ldentidade e Qualidade do
Vinho, da uva e de seus derivados.

Os resultados a seguir apresentados referem-se a estudos rea-
lizados em vinhos comerciais provenientes de diferentes regides do
Planalto Catarinense e do Planalto de Palmas, objetivando compreen-
der as suas caracteristicas, bem como a sua relacdo com as condicdes
intrinsecas ao meio geografico de origem das uvas. Foram analisados
75 vinhos secos, tranquilos, sendo 40 tintos e 35 brancos procedentes
das safras entre 2010 e 2018. Os parametros analiticos, aqui utilizados,
sdo capazes de evidenciar a qualidade dos vinhos, bem como as suas
especificacdes técnicas em face dos limites estabelecidos pela atual
legislacdo setorial.
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PARAMETROS ESPECTROFOTOMETRICOS
Indice de Polifenéis Totais

Durante a fase de maturacio, as uvas desenvolvem substancias
essenciais para a qualidade dos vinhos. Dentre as mais importantes es-
tdo os polifenois, uma classe de metabolitos localizados principalmen-
te nas cascas e sementes. Altos valores de indice de Polifendis Totais
(IPT) denotam vinhos qualitativamente superiores, evidenciando pro-
priedades sensoriais como cor, sabor, textura, estrutura e propriedades
funcionais, além do seu potencial de envelhecimento (MATEUS, 2009;
PERESTRELO et al., 2012).

Um modo simples e eficaz de medir a riqueza polifendlica de
um extrato de uva ou de um vinho ¢ o IPT. Quanto maior o valor do
indice, maior a concentracdo em polifendis totais da amostra.

0 conteudo de polifendis nos vinhos depende de varios fatores,
como as condicdes climaticas e atmosféricas, propriedades de solos,
variedade e métodos de vinificacdo (ROCHA & GUERRA, 2008).

Nas condicdes dos Planaltos Catarinense e de Palmas, o valor mé-
dio do IPT das amostras avaliadas foi de 1.304,79 equivalentes de acido
galico por litro (Eag/L™") (Tabela10.1). Os vinhos apresentaram fortes va-
riacoes entre si, o que pode ser verificado pelo calculo do desvio padrio
que atingiu 227,77Eag/L"'. Entretanto, considerando que as amostras
foram compostas por diferentes variedades e por distintos métodos de
elaboracdo, esta variacdo é previsivel e coerente. Felippeto et al. (2016)
estudaram a composicdo fendlica de vinhos das variedades Merlot e
Cabernet Sauvignon elaborados com uvas de cinco vinhedos comerciais
da regido de Sdo Joaquim durante as safras de 2010 a 2013 e obtive-
ram resultados semelhantes. Entretanto, Welter et al. (2017) analisaram
vinhos elaborados com uvas das regides de Sdo Joaquim e Cacador, ob-
tendo valores que alcancaram 1.901,87Eag/L"' e 2.019,68Eag/L"' para
Merlot em Campo Belo do Sul e Sdo Joaquim, respectivamente, bem
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como 2.123,13Eag/L" e 2.628,87Eag/L"' para Cabernet Sauvignon em
Campo Belo do Sul e Sdo Joaquim, respectivamente.

De modo geral, os vinhos elaborados nas regides de altitude de
Santa Catarina apresentam adequados indices de compostos fenolicos,
0 que certamente repercute nas suas caracteristicas gustativas, mas
também na possibilidade de maturacdo em barricas de madeira, sem
prejuizo da sua tipicidade.

COR DOS VINHOS TINTOS

A cor de um vinho é um parametro importante, considerando a
sua correlagdo com o potencial de envelhecimento. Ao longo do tem-
po, a tonalidade vermelha dos vinhos tintos evolui de uma cor purpu-
ra para uma cor purpura/violacea, o que, segundo Somers & Vérette
(1988), corresponde a um decréscimo do teor de antocianinas mono-
méricas e a um aumento dos pigmentos poliméricos quimicamente
mais estaveis. Na sequéncia do envelhecimento do vinho, a cor muda
paulatinamente para um matiz vermelho acastanhado, denotando a
degradacdo de certos compostos e o aumento dos teores de pigmen-
tos de cor amarelada, alaranjada ou amarronzada.

Vinhos intensamente coloridos, quando jovens, podem perder
grande parte da sua cor em alguns meses, enquanto outros, com
pouca cor, logo apds a fermentacdo alcoolica podem aumentar a sua
intensidade cromatica com o envelhecimento. 1sso ocorre porque as
moléculas de pigmentos tendem a se unir, formando progressivamente
moléculas maiores que passam do estado soluvel para o estado co-
loidal, até atingirem um estado insoluvel. Estas substincias formam
os ‘depositos’ encontrados no fundo das garrafas dos vinhos velhos
(FREITAS, 2006).

Os fatores que podem modificar a tonalidade sdo as reacdes de
condensacdo de antocianinas e taninos envolvendo etanal (aumento



Tabela 10.1. Parametros fisico-quimicos obtidos nas analises de vinhos tintos finos comerciais elaborados nas regides de altitude de Santa Catarina

Aclcares  Indicede
Redutores Polifendis

Acidez
Total Extrato Teor

Tituldvel  Ac. Volatil Seco Alcélico
Variedades/Safras (meq/L?) (meq/L?)  (g/LY) (°GL)
Sangiovese/2015a2017 83.64 12.10 23.80 12.70
Merlot/ 201422015 83.53 13.20 25.99 12.40
Pinot Noir/2011 a 2017 78.50 11.68 21.64 12.38
Cabernet Sauvignon/2014 22016 85.56 13.99 24.86 12.56
Montepulciano /2015 a 2016 96.37 16.8 24.98 13.90
Outras /201422017 84.43 13.52 24.15 12.57
Cortes / Safras
C. Sauvignon - Merlot/2010a 2017 89.41 16.15 26.22 12.79
Outros/2010a 2016 92.30 17.12 28.36 12.90
Médias 86.72 14.32 25.00 12.77
Desvios-Padrao 5.67 2.11 1.97 0.49

dos valores de A520); reacdes de oxidacdo envolvendo a degradacgio
das antocianinas (reducdo de A520 e A620); polimerizacdo de tani-
nos, tornando-se castanhos (aumento do A420); oxidag¢do das com-
binacdes taninos-antocianas evoluindo naturalmente para o laranja
(aumento do A420 e diminuicdo do A620) (GLORIES, 1984; GUERRA,

3.27

337

3.34

3.34

3.29

345

3.34

3.36

3.34

0.05

Residuais Totais Antocianinas 420 520 620 Intensidade
(g/LY) (Eag/L?) (mg/L) (nm) de cor
2.38 1132.50 132.32 0.28 0.30 0.°1 130
2.64 1470.00 74.37 0.14 0.16 0.58 0.88
2.56 1050.99 81.43 0.48 0.49 0.78 1.75
2.60 1138.18 127.66 0.16 0.14 0.57 0.87
2.37 1645.00 145.07 0.12 0.08 048 0.67
2.15 1106.36 237.96 0.22 0.15 0.61 0.98
2.55 1352.58 125.65 0.14 0.13 0.55 0.82
2.72 1542.73 157.07 0.15 0.14 0.57 0.86
2.50 1304.79 135.19 0.21 0.20 0.61 1.02
0.19 227.77 50.55 0.12 0.13 0.10 0.34

2010). Neste sentido, os vinhos oxidados ou excessivamente envelhe-
cidos tendem a apresentar cor amarronzada, alaranjada ou telha.

Nos dados apresentados na tabela 10.1, fica evidenciado que as
amostras apresentaram alta predomindncia da tonalidade azul (A620),
demonstrando que os vinhos analisados sdo, em média, relativamente
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jovens, com adequado potencial de guarda, podendo ser armazenados
em ambiente fresco e ao abrigo da luz até o seu consumo sem prejuizo
da qualidade.

Relativamente a intensidade de cor, que na pratica é a soma
aritmética entre as tonalidades azul, vermelho e amarelo, os vinhos
apresentaram valores médios proximos a 1,02 (Tabela 10.1). Rizzon &
Miele (2004) estudaram a intensidade do vinho Tannat elaborado na
Serra Gaucha entre 1987 e 1984 e obtiveram um valor médio de 0,76.
Entretanto, os autores levaram em conta somente os valores obtidos
nas faixas espectrais A420 e A520.

ANTOCIANINAS

As antocianinas sdo os pigmentos de cor roxa das uvas, locali-
zadas principalmente na casca das variedades tintas. Também estédo
presentes nas folhas no final do ciclo vegetativo. As solugdes conten-
do antocianinas apresentam cores que estdo diretamente relacionadas
com o pH. Em meio acido sdo vermelhas e se descolorem a medida que
o pH aumenta, tornando-se amarelas em solucdes neutras ou alcalinas
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

No caso das uvas, a sintese e 0 acimulo de antocianinas sofrem
uma marcante influéncia das condig¢des térmicas do local de cultivo.
0O metabolismo bioquimico que conduz a sintese dos polifendis, dos
quais as antocianinas fazem parte, é beneficiado pelas temperaturas
mais baixas verificadas nas altas altitudes, especialmente durante o
periodo noturno. Além disso, essas temperaturas favorecem a manu-
tencdo de acidos organicos e esses, por sua vez, proporcionam a ma-
nutencdo de uma boa proporcido de antocianinas na forma ativa, o
que se reflete na vivacidade da cor dos vinhos (ROSIER, 2003).

Os valores obtidos nas analises dos vinhos de altitude de Santa
Catarina estdo apresentados na Figura 10.1. As variagdes nos resul-
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tados obtidos encontram explicagdo nas diferencas intrinsecas entre
as variedades, como também em funcdo do tempo de maturagdo dos
vinhos analisados. Entretanto, considerando os valores obtidos nos vi-
nhos analisados, que chegaram, em média, a 135,19 mg/L"', é possivel
afirmar que as condicdes presentes nas regides de altitude de Santa
Catarina sdo favoraveis para a biossintese e o acumulo moderado de
antocianinas nas uvas e consequentemente nos vinhos.

OUTROS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS
Acidez volatil

A acidez volatil (AV) é composta pelo conjunto de acidos que
pertencem a série acética e que se encontram no vinho no estado
livre ou na forma de sais. Nao fazem parte deste pardmetro os acidos
lactico, succinico, carbdnico e sulfuroso (O1V, 2017). O acido acético
representa mais de 90% dos acidos volateis e ¢ formado predominan-
temente durante as fermentacdes alcodlica e malolatica. Entretanto,
os teores da AV também podem aumentar devido a degradagdo mi-
crobioldgica dos agucares, do acido tartarico ou do glicerol, ou mes-
mo através da oxidagcdo do etanol pela acdo de bactérias acéticas. As
alteracdes aromaticas relativas a AV nio sdo unicamente devidas ao
acido acético, mas também ao acetato de etila produzido pela reacio
entre o acido acético e o etanol (IVDP, 2015). No Brasil, os limites le-
gais da AV estdo regulamentados pelo Mapa, sendo o limite maximo
para todos os vinhos 20 mEq/L"".

Embora todos os vinhos analisados tenham apresentado teores
de AV dentro do limite legal estabelecido (Tabela 10.1), é importan-
te referir que os tintos elaborados nas regides de altitude de Santa
Catarina normalmente necessitam de um maior tempo de matura-
cdo antes do consumo. Essa etapa tem como objetivo melhorar as



caracteristicas sensoriais decorrentes das oxidacdes dos compostos
fendlicos, deposicdo de parte dos acidos e de inumeras outras reacdes
lentas. Entretanto, as operacdes que viabilizam a adequada matura-
¢do desses vinhos podem envolver estagios em madeira, o que faculta
o contato com o oxigénio atmosférico e a consequente elevacdo da
AV. Neste sentido, ¢ esperado que os vinhos tintos destas regides
apresentem valores, em média, mais altos. As médias obtidas para a
acidez volatil foram de 14,32 meq/L"' para os tintos (Tabela 10.1) e
8,92meq/L"' para os brancos (Tabela 10.2).

caracteristicas intrinsecas de cada variedade, o clima é um fator de
alta influéncia sobre a ATT. Em condigdes de temperatura mais amena
durante o periodo de maturacdo, a acidez pode ser mais intensa de-
vido & menor degradacio principalmente do acido malico (COSME et
al., 2016). Também participam da ATT os acidos organicos resultantes
do metabolismo microbioldgico por ocasido das fermentacdes alcod-
lica e malolatica, como ¢ o caso dos acidos latico e succinico (LIMA
et al., 2010). No entanto, os valores observados da ATT nos vinhos
produzidos nas regides de altitude de Santa Catarina estdo dentro

Tabela 10.2. Parametros fisico-quimicos obtidos nas analises de vinhos brancos finos comerciais elaborados nas regides de altitude de Santa Catarina

Acidez Total Titulavel Ac. Volatil
Variedades/Safras (megq/L?) (megq/L?)
Sauvignon Blanc/2016 a 2018 73.64 8.38
Chardonnay/2018 73.64 8.38
QOutros /2018 81.66 10.01
Médias 76.32 8.92
Desvios-Padrao 4.63 0.94

Acidez total

A acidez total de um vinho (ATT) corresponde a soma dos acidos
titulaveis presentes na sua matriz acida. Considerando que os acidos
organicos que compdem a matriz de um vinho sdo predominantemen-
te aqueles advindos das proprias uvas, € possivel afirmar que, além das

Extrato Seco Teor Alcdlico Acticares Redutores  Indice de Polifendis
(g/LY) (°GL) Residuais (g/L*) Totais (Eag/L?)
16.38 12.51 321 2.61 167.41
16.38 12.51 321 2.61 145.47
19.69 12.90 3.25 3.56 284.70
17.48 12.64 3.22 2.92 199.19

1.91 0.22 0.02 0.55 74.86

dos padrdes considerados apropriados para um adequado equilibrio
gustativo. Os valores de acidez total obtidos nesse estudo foram, em
média, de 86,72 meq/L"' para os vinhos tintos (Tabela 10.1) e de 76,32
meq/L"' para os brancos (Tabela 10.2).
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Acucares redutores residuais

Acucares redutores residuais (ARR) sdo aqueles que, ao serem
aquecidos em meio alcalino e na presenca de metais — geralmente
o cobre — tém a propriedade de reduzir estes metais (RIZZON, 2010).
No caso das uvas, 0s acucares mais comuns sio a glicose e a frutose,
sendo estas as principais substancias responsaveis pela formacdo do
alcool etilico durante o processo fermentativo. Entretanto, ¢ preci-
so considerar que nem todos os agucares sdo convertidos em etanol
durante o rapido processo fermentativo e os acucares remanescentes
sdo considerados como residuais nos vinhos secos. No caso dos vinhos
‘demi-sec’ ou doces, ocorre a manutencdo proposital de certos niveis
de acucares como forma de adequa-los a classificacdo legal vigente.

De acordo com a legislagio brasileira (BRASIL, 2014), o vinho fino
¢ classificado em:1 - seco - o que contiver até quatro gramas de glicose
por litro; 11 —‘demi-sec’ ou meio-seco - o que contiver valor superior
a quatro até vinte e cinco gramas de glicose por litro:Ill - suave ou
doce - o que contiver valor superior a vinte e cinco até oitenta gramas
de glicose por litro. Portanto, os valores obtidos nas amostras deste
estudo, que chegaram, em média, a 2,50 g/L'e 2,92 g/L"!, respectiva-
mente para os tintos (Tabela 10.1) e brancos (Tabela 10.2), sdo valores
que indicam seu enquadramento legal como vinhos secos.

Teor alcodlico

0 grau alcodlico corresponde ao percentual de etanol contido nas
bebidas alcoolicas em geral. Considerando que a fermentagéo alcodlica
corresponde a biotransformacdo do agucar, promovida por leveduras, ¢
possivel afirmar que a qualidade de um vinho esta relacionada com o
seu grau alcoolico, uma vez que a plena maturacdo das uvas faz com
que, além dos acucares, muitas outras substancias importantes para
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a qualidade, como os polifendis, sejam aumentadas ou modificadas
durante o processo.

Nos climas onde os verdes sdo mais amenos e com boa ampli-
tude térmica diaria, como ¢ o caso das regides de altitude de Santa
Catarina, os ciclos vegetativo e produtivo das videiras se desenvol-
vem mais lentamente que em outras regides de clima mais quente.
Sendo assim, a redu¢do da velocidade metabdlica das videiras favo-
rece a economia energética da planta, o que beneficia o acumulo de
acucares nas bagas.

Os vinhos analisados apresentaram teores alcodlicos entre
13,90°GL e 12,38°GL para os tintos (Tabela 10.1) e entre 12,90°GL e
12,51°GL para os brancos, (Tabela 10.2). Considerando que a legislacdo
brasileira estabelece como limites minimo e maximo do teor alcoolico
entre 8,6°GL e 14,0 para o vinho de mesa e vinho fino, e entre 14,1 e
16,0°GL para vinho nobre, depreende-se que as amostras analisadas se
enquadram dentro dos limites legais. Além disso, os resultados obtidos
demonstram que as regides de altitude de Santa Catarina apresentam
condicOes para a obtengdo de vinhos com teores de etanol adequados
para uma boa performance sensorial.

Extrato seco

O extrato seco (ES) de um vinho corresponde ao peso do residuo
seco obtido apds a evaporagdo de todas as substancias volateis presen-
tes na sua matriz (R1ZZON, 2010).

A quantidade de ES pode ser influenciada pelas condicdes de
maturacdo da uva associadas a temperatura, pluviosidade, tipo de ter-
reno, tratos culturais ou técnicas de vinificagdo empregadas. Sendo
assim, o ES ¢ um excelente indicador da qualidade final de um vinho.
Do ponto de vista sensorial, o ES esta relacionado com o corpo, a es-
trutura e a intensidade do vinho.



Os resultados do ES obtidos nas andlises deste estudo sugerem
que os vinhos tintos de altitude de Santa Catarina apresentam uma
estrutura compativel com vinhos de média guarda e passiveis de serem
maturados em barricas de carvalho sem prejuizo da qualidade enold-
gica. Estes valores sdo compativeis com o indice de polifenois totais
(Tabela 10.1), o que sugere que o ES desses vinhos seja composto em
boa parte por polifenois, como os taninos e as antocianinas. Os valores
médios obtidos foram de 25,00g/L"' nos vinhos tintos e 17,48g/L™' nos
brancos (Tabela 10.2).

Potencial Hidrogenionico — pH

O pH corresponde a concentracdo de hidrogénio i6nico prove-
niente dos acidos organicos, além da concentracdo de potassio, re-
presentando a acidez real do vinho (GABAS et al., 1994; RIZZON &
MIELE, 2002).

Em condicdes normais, o pH sofre um aumento numérico du-
rante as diversas etapas de elaboracido do vinho. Esse aumento esta
relacionado com a diminuicdo dos teores de acido tartarico em funcdo
da precipitacdo de tartarato acido de potdssio e de tartarato de cal-
cio, provocado pelo alcool e pela acéo fisica do frio (MANFROI et al.,
2006). Entretanto, principalmente no caso dos vinhos tintos, também
€ notoria uma pequena redugdo do pH apds a conclusio da fermenta-
¢do malolatica.

A avaliacdo desse pardmetro é importante pelo seu efeito na cor,
no sabor e na proporcéo entre SO, livre e combinado. Para que o vinho
atinja niveis satisfatdrios destas caracteristicas, o pH deve ficar entre
3,1 e 3,6 (AMERINE & OUGH, 1976).

Nas condigdes dos Planaltos Catarinense e de Palmas, os vinhos
analisados apresentaram pH médio de 3,34 para os vinhos tintos (Ta-
bela 10.1) e de 3,22 para os brancos (Tabela 10.2). Estes valores sio
considerados adequados, tendo em vista que os brancos devem possuir
um pH mais baixo para preservar o seu frescor caracteristico e favore-
cer a preservacdo dos aromas. Por outro lado, os tintos se beneficiam
sensorialmente de um pH mais alcalino, tendo em vista que acidos
mais fortes tendem a potencializar a sensacdo de adstringéncia dos
taninos necessariamente presentes nesses vinhos.

CONSIDERAGOES FINAIS

As novas regides produtoras de uvas e vinhos de Santa Catarina,
como ¢ o caso do Planalto Catarinense e do Planalto de Palmas, tém
oferecido aos apreciadores do bom vinho gratas surpresas no que se
refere a qualidade técnica desses produtos. Um vinho de qualidade ¢
aquele que possui adequado equilibrio entre os seus atributos orga-
nolépticos e analiticos, ¢ isento de defeitos tecnologicos e tem forte
personalidade, determinada pela variedade, pela origem e pela com-
peténcia do viticultor e do endlogo (GUERRA, 2002). Nesse contex-
to, a pesquisa cientifica se constitui num agente capaz de traduzir e
avalizar a percep¢do do consumidor ao oferecer um subsidio analitico
realizado a partir de protocolos estabelecidos pelos o6rgaos oficiais de
controle de bebidas. A partir dos dados expostos, depreende-se que 0s
vinhos de altitude de Santa Catarina apresentam qualificagdes técni-
cas que atendem plenamente aos critérios legalmente estabelecidos,
ao tempo que expressam qualidade e tipicidade prdprias advindas das
condicdes presentes nessas novas regides vitivinicolas.
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