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Perfil fisico-quimico e sensorial de vinhos varietais tintos elaborados a partir de uvas
de cultivares recentemente introduzidas no pais

Celito Crivellaro Guerra1; Stefany Gritzmann Arcari®

Nos ultimos dez anos, mais de duas dezenas de novas variedades de videira Vitis vinifera tintas foram
introduzidas no Brasil. Como resultado, uma nova gama de vinhos finos, a maioria varietais, tem sido lancada
no mercado. A Avaliacdo Nacional de Vinhos (ANV) constitui-se em uma excelente oportunidade para a
avaliagdo desses novos produtos, uma vez que é realizada anualmente e contempla a maior parte dos vinhos
finos produzidos no pais. Este trabalho foi executado tendo por objetivo caracterizar os vinhos tintos das
chamadas ‘novas variedades finas brasileiras’, via analises fisico-quimicas e sensoriais. Os resultados
apresentados referem-se a 20 vinhos tintos da safra 2006, selecionados entre os inscritos na ANV por terem
obtido notas iguais ou superiores a 85/100, elaborados por 12 diferentes vinicolas e originarios de quatro
regides de producao. Os varietais e respectivo nUmero de amostras analisadas sao: Alfrocheiro: 1; Ancellota: 2;
Arinarnoa: 1; Carmenére: 2; Egiodola: 1; Malbec: 1; Marcelan: 3; Periquita: 1; Ruby Cabernet: 1; Syrah: 2;
Tempranillo: 2; Teroldego: 2; Touriga Nacional: 1. As analises foram efetuadas cerca de 12 meses apds o
engarrafamento dos vinhos. As principais variaveis fisico-quimicas analisadas foram: minerais, alcool, acidos
organicos, extrato seco reduzido, indice de polifenois totais, taninos, antocianinas, intensidade da cor e
potencial antioxidante. Em relacdo as variaveis sensoriais, foram obtidos os descritores do aroma, bem como
pontos fortes e fracos relacionados a cor, aroma, sabor, caracteristicas tacteis e qualidade geral. Pelo menos
um terco das variaveis analisadas mostraram-se altamente discriminantes para os vinhos analisados, com
destaque para indice de polifendis totais, antocianinas, potencial antioxidante (variaveis fisico-quimicas), aroma
e qualidade geral (variaveis sensoriais).

Palavras-chave: vinho tinto; novas cultivares; perfil fisico-quimico e sensorial.
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Desenvolvimento Territorial

Analise de componentes principais na diferenciagcao de vinhos Moscato
da Serra Gaucha

Luiz Antenor Rizzon1; Alberto Miele1; Marcelo Lazzarotto1; Bruna Cristofoliz; Darci Pedro Guandalinz;
Henrique Inacio Fanti®

A uva Moscato Branco, com area plantada no Rio Grande do Sul de 770 ha, € uma das cultivares de Vitis
vinifera mais importantes da Serra Gaucha. O municipio de Farroupilha, com area de 410 ha, é responsavel por
mais de 53% da producao dessa variedade. Outra regido que apresenta concentragcéo importante dessa uva é
a de Sao Jorge e Parai. Considerando a tipicidade dos produtos obtidos com a uva Moscato, especialmente o
seu aroma, constata-se interesse acentuado pelo Moscatel espumante e pelo vinho. Tendo em vista a
importancia desses produtos, realizou-se o presente trabalho com o objetivo de diferenciar o vinho Moscato
elaborado com uvas provenientes desses municipios. Os vinhos foram elaborados em 2006 com uvas
provenientes de 25 produtores, sendo 15 do municipio de Farroupilha, 6 de S&do Jorge e 4 de Parai. Os vinhos
de Sao Jorge e Parai foram analisados antes e ap6s a fermentagdo malolatica e a estabilizagao tartarica pelo
frio, enquanto os de Farroupilha foram analisados antes da realizagdo da fermentagdo malolatica. A analise de
componentes principais (ACP) permitiu diferenciar os vinhos da regido de Farroupilha e S&o Jorge/Parai e
dentre estes 0s que realizaram a fermentagcdo malolatica e os que n&o realizaram. Esta analise evidenciou que
os dois componentes principais representam 82,13% da variagdo total. As variaveis que melhor se
correlacionaram com o componente principal 1 foram: sédio (0,952); acido tartarico (-0,931) e acidez total
(-0,901), as quais permitiram diferenciar os vinhos que realizaram a fermentagéo malolatica, que apresentaram
menor acidez, dos que ndo a fizeram. As variaveis correlacionadas com o componente principal 2 — diéxido de
enxofre total (0,746) e 3-metil-1-butanol (0,701) —, participaram na diferenciagdo dos vinhos de Farroupilha, que
apresentaram maior concentragdo desses componentes quando comparados com os de S&o Jorge/Parai sem
fermentacao malolatica.

Palavras-chave: vinho; ‘Moscato’; caracterizag&o; analise multivariada.
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