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RESUMO

A uvalsabel, originariado Sul dos Estados
Unidos, € uma das principais cultivares de Vitis
labrusca. Atualmente € a cultivar mais
difundida na Serra Gatcha, representando
aproximadamente 45% de toda a uva produzida
nessa regido. Além da elaboracéo de vinho tinto
comum, a lsabel é utilizada para elaboracéo de
vinho rosado e suco e comercializada como uva
de mesa. O objetivo do presente trabal ho fol
determinar as caracteristicas agrondémicas e
enol ogicas da uva | sabel, para elaboracéo de
vinho tinto comum. Paraisso, avaliou-se a
maturacao da uva e realizaram-se estudos para
caracterizar o cacho, o mosto e o vinho tinto,
nas safras de 1988 a 1994. Os resultados
obtidos evidenciaram que a uva | sabel tem



cacho pequeno, solto, formado por bagas e
sementes grandes. O mosto apresenta cor
rosada pouco intensa, tem bom teor de aglcar e
baixo nivel de &cido malico e acidez total. O
vinho tem cor vermelhaviva; o aroma € intenso
e com acentuada tipicidade varietal; aanaise
sensorial evidencia que geralmente falta ao
vinho equilibrio e maciez.

Palavras-chave: enologia; uvalsabel; vinho
tinto; Vitis labrusca.

SUMMARY

Evaluation of cv. | sabel to elaboratered
table wine. Isabella grape, originated from the
South of the United States, is one of the most
important varieties of Vitislabrusca. Today itis
the most diffused variety in the Serra Galicha,
the southern viticultural region of Brazil, where
it represents near 45% of the total production.
|sabella grape is used to make red table wine
and juice and it is commercialized astable
grape too. Due to its importance, this work was
carried out from 1988 to 1994 to study grape
maturation, cluster characteristic, must
composition and chemical and sensory
attributes of its red table wine. The results
showed that | sabella grapes had small and loose
clusters, with large berries and seeds. The must
showed alight pink color, good level of sugar,
low malic acid and low titratable acidity. The
wine has an attractive red color; the aromais
Intense and shows a good varietal characteristic;



finally, sensory analysis shows the wine needs a
better balance and softness.

Keywords. enology; |sabella grape; Vitis
labrusca; red wine.

1 -INTRODUCAO
A uvalsabel € umadas principais cultivares de Vitis labrusca,
especie originariado Sul dos Estados Unidos e de onde foi
difundida para outras regides. Na década de 1850 despertou
interesse dos viticultores europeus devido aresisténcia ao
oidio, doenca que naquel a época causava enorme prejuizo a
viticultura mundial.
Foi introduzida no Rio Grande do Sul entre 1839 e 1842 por
Thomas Maister, através da llha dos Marinheiros [24]. Na
Serra Gatcha sdo cultivados 8.979ha, que representam
aproximadamente 45% de toda a uva produzida nessa regido
[5].
Bento Gongalves é o municipio que tem amaior area plantada
com essa cultivar, seguido por Flores da Cunha, Caxias do Sul,
Garibaldi, Farroupilha, Nova Padua, Anténio Prado e S&o
Marcos. A quantidade de uvalsabel vinificada na Serra
Gallcha variou de 261.312t na safra de 1985 a 132.328t nade
1991 [14]. Os principais destinos da uva Isabel na Serra
Gallcha sdo a producéo de vinho tinto comum e o suco de uva.
A grande expansdo dacv. |sabel na Serra Gaucha deveu-se a
sua adaptacao naregido. A maior longevidade observada nos
vinhedos de | sabel € atribuida a toleréncia ao Fusarium
oxysporum f. sp. herbemontis, agente causal da fusariose,
doenca vascular que causaamorte davideira[11, 23], ea
filoxera.



Entre as pesguisas efetuadas com a uva I sabel na Serra
Gallcha, destacam-se aquelas referentes ao efeito da desbrota
na produtividade e na qualidade dauva[17] e daagdo de
bioestimulantes na producao da uva e na qualidade do mosto
[16, 25].

O efeito da maturacéo da uva na composi¢éo e na qualidade do
suco de uvafoi estudado por ZANUZ [27] e IDE et al. [13],
gue avaliaram ainfluéncia do tempo de maceracéo na
composi¢do do vinho Isabel. Mesmo que esse vinho sgja
guestionado devido ao aroma e gosto foxados que apresenta,
deve-se considerar que foi com ele gue muitos consumidores
adquiriram o habito do consumo de vinho e que ainda é o mais
consumido no pais.

Devido a importancia socioeconémica da uva lsabel na Serra
Galicha, realizou-se o presente trabalho para avaliar suas
caracteristicas agronémicas e enol 6gicas para elaboracao de
vinho tinto comum.

2-MATERIAL E METODOS
O trabalho foi realizado na Embrapa Uva e Vinho, localizada
em Bento Gongalves, RS, nas safras de 1988 a 1994.
Utilizaram-se dez plantas previamente marcadas em um
vinhedo dacv. Isabel, formado de pé franco em 1970 e
conduzido no sistema de latada, num espacamento de 2,0m
entre plantas e 3,0m entre fileiras. O sistema de poda seca
adotado foi o de cordao esporonado. Por ocasi&o da formagéo
do cacho, foi feita a poda verde que consistiu naretirada de
folhas e brotos.
O acompanhamento da maturagao da uva, gerando de 10 a 12
amostragens por ano, foi realizado através da coleta de 300
bagas. O trabalho teve inicio em 22 de dezembro de cadaano e
finalizado por ocasi&o da colheitadauva. A amostrafoi levada



ao laboratério em sacos plasticos, onde pesaram-se trés grupos
de 100 bagas para determinar a evolucéo do peso da baga,
esmagando-as manualmente para extrair o mosto, o qual foi
centrifugado. Analisaram-se as variaveis °Brix, acidez total e
pH, através de métodos fisico-quimicos [1].

As caracteristicas da uvaforam determinadas atraves de
medidas efetuadas por ocasiao de sua colheita. O peso do
cacho, o nimero de bagas/cacho, o peso daraguise a
proporcao peso da raguis/peso do cacho foram obtidos atraves
das medidas feitas em 15 cachos de uva colhidos por acaso. O
peso da bagafoi obtido através da pesagem de trés grupos de
100 bagas coletadas por ocasi&o da colheita da uva. O peso da
semente e a relagéo peso da semente/peso da baga foram
determinados retirando as sementes de 100 bagas.

As caracteristicas analiticas do mosto: densidade, °Brix, acidez
total, relacéo °Brix/acidez total, pH, acido tartarico, acido
malico e relacdo acido tartarico/acido malico foram obtidas do
mosto extraido no esmagamento da uva para microvinificacao.
O &cido tartarico e o &cido malico foram analisados através da
cromatografia liquida de alta eficiéncia. Utilizou-se um
cromatografo liquido Varian operando em condig&o isocrética,
um detector espectrofotométrico UV/VIS, modelo UV-50 e um
injetor Rheodyne 7125 com volume de 20uL. A separagao do
acido tartarico foi realizada em uma coluna Varian MCH-
NCAP-5 de 4mm x 15cm. O detector foi fixado em um
comprimento de onda de 212nm. Na eluic&o utilizou-se um
solvente constituido de agua ultrapura acidificada com acido
fosforicoapH 2,5 [2].

O vinho foi elaborado em pequena escala sem utilizar a
chaptalizacdo, sendo realizadas trés microvinificacoes de 18kg
de uva em cada safra. Inicialmente as bagas foram separadas
das raquis e, a seguir, esmagadas com uma desengacadeira-



esmagadeira, momento em que retiraram-se amostras de mosto
para andise. O mosto foi, entdo, colocado em recipientes de
20L, adaptados com uma valvula de Mller, adicionando SO,

na concentracdo de 50mgL -1 e leveduras secas ativas
(Saccharomyces cerevisiae) na proporgéo de 0,2gL-1. O tempo
de maceracao foi de cinco dias, com duas remontagens diarias.
A fermentacado alcodlica ocorreu em uma sala com temperatura
controlada de 23°C a 25°C. O vinho foi trasfegado, filtrado,
engarrafado e depois analisado.

Inicialmente, foi feita a avaliagdo sensorial para descrever as
principais caracteristicas do vinho Isabel. As determinacoes
fisico-quimicas dos vinhos, como densidade, alcool, acidez
total, acidez volétil, pH, extrato seco, agucares redutores,
cinzas, acalinidade das cinzas, nitrogénio total e SO, total

foram feitas, conforme metodol ogia descrita por RIBEREAU-
GAYON et al. [19]. As antocianinas foram determinadas pelo
método de diferenca de pH e os taninos através da hidrolise
acida[20, 21]. A densidade ¢ticafoi determinada com
comprimento de onda de 420nm e 520nm e os polifendis
totais, através de um espectrofotdmetro UV/VIS, com cubetas
de 1mm de percurso 6tico para os indices de cor e de 10mm
para os polifendis totais.

Os compostos voléteis adeido acético, acetato de etila, 1-
propanol, 2-metil-1-propanol-1, 2-metil-1-butanol + 3-metil-1-
butanol foram determinados por cromatografia gasosa.
Utilizou-se um aparelho equipado com um detector de
ionizacao de chama e coluna de aco inoxidavel, Carbowax 600
a 5%, mais Hallcomid M-180L a 1% como fase estacionaria e
Chromosorb W de 60-80mesh como suporte, de 3,2m de
comprimento e de 1,8" de didmetro interno. A amostra de
vinho (3uL) foi injetada diretamente no aparelho apos ter
recebido 10% de seu volume de uma solugéo de 4-metil-2-



pentanol a 1gL-1 como padréo interno [4]. O teor de P foi
determinado por colorimetria usando molibdato de aménio. O
Ca, Mg, Mn, Fe, Cu e Zn foram analisados por absorcao
atomica, enquanto que o K, Na e Li por emissao de chama
[18].

3 - RESULTADOSE DISCUSSAO
3.1 —Maturacéo da uva
Detectou-se aumento do peso da baga no decorrer do periodo
de maturagcéo da uva Isabel (Figura 1). Certas reductes de
peso da baga observadas em algumas semanas foram
conseguiéncia de periodos mais secos. Nesse sentido, as safras
de 1988 e 1991, que ocorreram com tempo mais Seco,
apresentaram peso da baga menor em relacdo a safra de 1992,
gue teve maior umidade relativa do ar. O peso da baga € uma
caracteristica varietal, também influenciada por fatores
naturais, especialmente umidade, fertilidade do solo, nivel de
producéo e tratos culturais[6]. A uva lsabel se caracteriza por
ter baga maior que as cultivares de Vitis vinifera utilizadas
para vinificacdo. Geralmente, uvas com bagas grandes
apresentam maior rendimento em mosto e liberam, por ocasiao
da maceracao, proporcional mente menos cétions, fato que
determina menor salificacéo dos acidos em relacéo as uvas
com bagas pequenas [22].
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FIGURA 1. Evolugdo do peso da baga durante a maturacdo da uva
Isabel, Médias e desvios padrdo das safras de 1988 a 1994,

A evolucao do °Brix no periodo de maturacéo da uva esta
indicada na Figura 2. Nas trés primeiras semanas, que
corresponde ao periodo | de crescimento do fruto, auvase
caracteriza por ser ainda verde, por um aumento do tamanho
da baga como consequéncia da divisao celular, por um teor de
aclcar do mosto baixo e acidez elevada[26]. A partir da
analise do mosto da uva colhida em 12/1 detectou-se
incremento maior no °Brix, o qual prolongou-se até duas
semanas antes da colheita.
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FIGURA 2. Evolucao do “Brix do mosto durante a maturacdo da
uva Isabel. Médias e desvios padrao das safras de 1988 a
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O inicio da fase de maturagéo da uva, considerado quando
50% das bagas comegam a mudar de cor, foi observado entre
12/1 e 19/1; no entanto, em 1988, safra maistardia, ela ocorreu
entre 19/1 e 26/1. ZANUZ [27], estudando a evolucao da uva
|sabel em 1989, no municipio de Bento Gongalves, identificou
0 inicio da maturagéo em 26/1, quando 0 mosto apresentava
10,5°Brix.

A data de colheitada uvalsabel variou de 23/2a9/3. A
determinacéo do momento da colheita e definido,
principalmente, pelo teor de aglicar do mosto. Em marco a
temperatura média do ar diminui consideravel mente, fator que
ndo é favoravel afotossintese e consequientemente ao acumulo
de acucar na baga. Por isso, nem sempre as safras mais tardias
originam mostos com maior teor de acucar.

Quanto a acidez total, observou-se reducéo no teor com a
evolucdo da maturacéo da uva (Figura 3). Entre os fatores que
determinam a reducao da acidez total durante sua maturacéo



destacam-se a dilui¢&o dos acidos organicos devido ao
aumento do tamanho da baga, a migracéo de bases e
consequente salificacdo dos acidos organicos e a respiracao
celular. Nas condicdes de cultivo da videira na Serra Gaticha,
nao ha estudos indicativos da participacdo individual desses
fatores na reducéo da acidez total do mosto no periodo de
maturacao.
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FIGURA 3. Evolugdo da acidez total do mosto durante a maturacio
da uva Isabel. Médias e desvios padrio das safras de 1988 a
1994,

No periodo de 12/1 a 9/2 detectou-se reducao mais acentuada
da acidez total no mosto da cv. Isabel. Possivelmente, a
temperatura média mais elevada desse periodo tenha
favorecido areducéo da acidez total do mosto, pela combust&o
do &cido malico, atraves darespiragao celular.

Quando a época de colheita da uva ocorreu no final de
fevereiro a acidez total variou de 64meqgL-1a86medL-1 e ng

inicio de marco a acidez total médiafoi de 59megL 1. Isso
significaque acv. Isabel tem na Serra Gallcha niveis
relativamente baixos de acidez total no mosto. No entanto, por
ocasi 80 do processamento da uva observa-se liberacéo



importante de &cidos da pelicula para 0 mosto, aumentando a
acidez.

A evolucao da acidez do mosto foi acompanhada também
através da medida do pH (Figura 4). Constatou-se aumento do
pH do mosto com a maturacéo da uva, pois de um valor médio
de 2,59 no inicio da avaliacéo passou para 3,41 nas
determinag0es efetuadas em 9/3. Entre os fatores que
contribuem para elevar o pH do mosto durante a maturacao da
uva, destaca-se a salificagdo dos acidos organicos. Em regites
de clima quente, o pH elevado dos mostos é conseqguiéncia dos
baixos teores de acido tartarico, &cido mélico e da elevada
alcalinidade das cinzas. A cv. Isabel se caracterizou por
apresentar mostos com pH baixos, excecéo a safra de 1990 que
atingiu pH de 3,61 na ultima época estudada. Entre os
provaveis fatores determinantes de valores de pH baixos para
0s mostos de I sabel, salienta-se 0 baixo teor de K do mosto,
em consequéncia do tamanho da baga que determina menor
proporcao de pelicula em relacdo ao volume da polpa.
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FIGURA 4. Evolugio do pH do mosto durante a maturagio da uva
Isabel. Medias e desvios padrao das safras de 1988 a 1994,



3.2 —Caracteristicasda uva

As caracteristicas fisicas da uva | sabel sao indicadas na Tabela
1. O peso médio do cacho foi de 156,79, variando de 114,09
em 1988 a 210,1g em 1992, e o numero médio de bagas/cacho
foi de52,1. A uvalsabel possui réguis pequena (peso médio de
3,2g) que participa com somente 2,0% no peso do cacho,
inferior ao valor médio indicado naliteratura que é de 3% a
7% para as uvas de vinho [19].

TABELA 1. Caracleristicas fisicas do cacho & da baga da uva
Isabel. Médias e desvios padrdo das safras de 1988 a 1994,

Safra Media Desvio
Warivel

1988 1989 1990 1991 1992 1993 1054 padrao

Caractoristicas do cacho
Pesodocacho(g) 114011561564142921011869191.11567 + 362
Mimero de bagasiCacho 440 387 516 569 504 525 615 521 + 83

Pesodardquis(g) 13 27 35 40 35 31 40 32 + 09

PesodaraqusPesodo 13 23 22 28 17 18 21 20 = 05
cacho (%)

Caradierisiicas da baga

Pesodabaga(g) 250 288 307 255348 328 318 300 £ 035
Compamentodabaga 140 165 169 166183 172 1688 167 £ 010

{cm)
Laguradabaga(om) 130 152 158 157167 164 1682 157 = 010

CompamentolLargurada 1,08 109 107 106110 106 104 107 = 002
besz

Pesodasemente (mg) 588 709 68,1 655606 650 650 648 + 4.1

PesodasemeniaPeso 34 35 30 35 26 29 28 31 = 04
dabaga (%)

A baga € grande, pesando em média 3,0g (variacéo de 2,55¢



em 1991 a 3,489 em 1992). E de formato ligeiramente oval —
comprimento de 1,67cm, largurade 1,57cm e relacéo
comprimento/largura de 1,07 — e, quando madura, se
desprende da raquis com certa facilidade. A baga apresenta de
uma a duas sementes com peso medio de 64,8mg, e que
participam com 3,1% do peso.

Segundo BAN [3] e GALET [10], auva |sabel apresenta
cachos de 14 a 19cm de comprimento. Os cachos séo soltos, de
pedunculo curto, e com raquis verde que permite a colheita
sem o auxilio de equipamento de corte [10, 24]. A raquis
apresenta quantidade elevada de elementos minerais e de
compostos fendlicos e teores baixos de acucar [9, 12]. A
pelicula é espessa mas mesmo assim se rompe facilmente por
ocasi 50 da colheita e transporte. E coberta por uma pruina
abundante, de coloracéo azul escura. A polpa e macia,
suculenta e deligiiescente [24]. O aromada uva lsabel é
percebido facilmente por ocasi&o da maturacao, caracterizando-
se principalmente pelo aromafloral agradavel do antranilato de
metila

3.3 —Caracteristicas do mosto

As principais caracteristicas analiticas do mosto da uva | sabel
sdo indicadas na Tabela 2. Detectou-se uma variagao da
densidade do mosto de 1,092gmL-1 em 1991 a1,071gmL-1 em

1993 (média de 1,077gmL-1). O aglcar é entre os constituintes
do mosto o que tem maior participacéo na densidade. Por isso
a densidade e o0 °Brix tiveram uma flutuagao similar, exceto
para asafra de 1988 gque teve o menor valor de °Brix e que ndo
correspondeu a menor densidade.



TABELA 2. Caracteristicas analiticas do mosto da uva Isabel.
Meadias e desvios padrdo das safras de 1988 a 1994,

1988 1989 1990 1991 1992 1993 1954 peciio
Densidade a 20°C (gml-")1,0731,083 1,0761,09 1,07 1,071 1075107 + 0007
2 4 7
Brix 164 192 181 215175 170 179 182 + 16

Acdeziotalimeql”) B8 40 56 B0 56 0 S50 ST+ 10
“Brovhcader iotal 322 40 431 478 417 321 471 440+ 109

pH 332 326 354 345332 328 326 335 = O
Acdotatiicofgl’) 35 51 41 39 41 53 43 43 = 06
Acdomdlicofgl) 10 09 13 23 13 20 15 15 * 05

Acdotatiicoidcado 35 57 32 17 32 27 29 33 + 12
Malico

O teor médio de 18,2°Brix € considerado e€levado parauma
cultivar de Vitislabrusca, visto que, geralmente, esta espécie
apresenta potencia de producdo de agucar inferior as
cultivares de Vitis vinifera.

Quanto a acidez total, detectou-se um teor médio de 57megL 1,
valor considerado baixo para mosto destinado a vinificagéo. O
teor mais baixo —40megL -1 —foi nasafrade 1989 e 0 mais
elevado — 70megL -1 —, nade 1993. No entanto, ficou
evidenciada uma liberacdo marcante de acidos da pelicula para
0 MOsto por ocasiao do processamento da uva.

A relacdo °Brix/acidez total teve um valor médio de 44,0. A
utilizacéo dos valores dessa relacéo como indice de maturacéo
da uva deve ser feita com cuidado, pois um aumento do agucar
nem sempre corresponde aigual reducao da acidez total [22].
Essa relacao também n&o é indicada para comparar mostos de
diferentes cultivares.



Quanto ao pH, o valor mais elevado (3,54) foi detectado em
1990 e 0 mais baixo, (3,26) em 1989 e 1994. O valor medio do
mosto de Isabel (3,35) foi superior ao estabelecido como ideal
para mostos de cultivares tintas de Vitis vinifera. No entanto,
as caracteristicas da uva | sabel —tamanho da baga, relacéo
pelicula/polpa e teor de potassio do mosto - , ndo favorecem o
aumento de pH navinificagao, como geralmente ocorre em
outras cultivarestintas de Vitis vinifera.

O teor médio de &cido tartarico — 4,3gL-1 — é similar ao
encontrado em outras cultivares de uvastintas.

Quanto ao &cido malico, constataram-se teores baixos no
mosto de Isabel —médiade 1,5gL-1. Em principio, o baixo teor
desse acido € indicativo de que a uva atinge um bom estagio de
maturacao.

A relacao acido tartérico/acido mélico evidenciou uma
predominancia do &cido tartarico sobre o acido malico, pois o
valor médio foi de 3,3. Provavel mente esse sgja um dos fatores
determinantes do pH do mosto e do vinho de | sabel ser
relativamente baixo.

3.4 — Caracteristicas analiticas do vinho

As analises béasicas do vinho Isabel sdo indicadas na Tabela 3.
A densidade do vinho é conseqiiéncia da graduacéo alcodlica e
da quantidade de acgUcar residual. Os valores detectados
correspondem aquel es normalmente encontrados nesse tipo de
vinho. O grau acoolico mostra uma variabilidade em funcao
das safras. O teor mais ato em 1991 deveu-se a maturacéo
especial da uvadevido as condicOes climéticas favoravels
verificadas naguele ano. Em mais de 40% das safras foi
possivel elaborar vinhos tintos de Isabel com teor alcodlico
superior a 10% v/v, o que permitiria a producdo de vinhos sem
chaptalizacao, umavez que a cultivar apresenta potencial para
a producao de acUcar.



TABELA 3. Caracteristicas analiticas do vinho Isabel. Médias e
desvios padrao das safras de 1988 a 1994,

\faridved Saffra Média Desvio

1988 1980 1890 1991 1902 1993 1004 Padréio

Densidade a 20°C (gmL) 09954 09951 019649 0,9540 0.9940 0:9960 09965 09856 +0,0012
Alcool (% wiv) 10,44 10,36 0,95 12,02 094 B16 044 1004 1,16
Acideztotalmeql) 76 B0 B6 B1 B6 B2 TB TE 16
Acidaz volatd (megq L_il 4 B & & g T B T 11,5
pH 354 338 352 3153 320 33T 301 336 019
Exvatoseco(gLh 232 228 212 252 192 192 208 217 +22

Aglcaras rﬂdutﬂl‘ﬂsiﬂl_'l'ﬁ 290 284 237 284 173 274 284 262 1044
Extrato seco rduzido ([ L"l] 21.21 20,96 19,38 23,36 1847 17.46 168,96 19,97 1200
Relaciio aloool em pesed 393 395 401 412 431 374 398 401 048

Rirako SOC0 reduzIdo
Cinzas (g L) 280 2,30 180 205 195 215 185 213 +0.34
Alcalinidade das cinzas 200 236 180 224 152 220 224 205 130
(megT)

f*lli'l:mgﬂ-niul:uidimgfil 302 191 194 238 132 140 140 191 168
Polifantis totaes (1280) 136 290 254 295 194 225 304 243 162

Taninos (g L) 04 06 05 05 02 05 08 05 02
Antocianinas (mg LY} 118 265 104 250 133 o7 288 192 477
O 420 nm 0,192 01600127 0,276 0,075 0,107 0,160 0,157 0,065
OO 520 nm 0,158 0,2350,1359 0,305 0,117 0,150 0,295 0,260 10,078
Intensidade de cor 0,372 0,3950,266 0,581 0,192 0,257 0,455 0,360 10,134
(DO 420 + DO 520)
Coloraho 1,066 0,681 0,914 0,905 0,641 0.713 0,542 0.780 0,185
(DO 42000 520)
Dadwido de enxofre total 400 B3I2 282 160 1011 371 45 4886 L1312
(mg })

Os resultados confirmam aumento no teor de acidez total dos
vinhos em relacéo aos mostos, possivelmente em decorréncia
daliberacdo dos acidos organicos da pelicula durante a
maceracao. |sto porque acv. Isabel se caracteriza por



apresentar uma maior concentracdo de acidos organicos na
peliculaem relacado as cultivares Vitis vinifera.

A acidez volatil é baixa, fato que confirma a sanidade dauvae
a ocorréncia da fermentacdo al coolica sem contaminacdo
bacteriana.

Com relagdo ao pH, observaram-se, em algumas safras,
valores mais elevados no vinho que no mosto, possivelmente
em conseqiiéncia da precipitacdo do &cido tartarico naforma
de bitartarato de potassio. O aumento mais importante ocorreu
em 1988, gquando o pH do mosto foi de 3,32 e 0 do vinho de
3,54. O aumento do pH no vinho n&o fol mais expressivo,
provavel mente, devido ao teor moderado de K do mosto.

O extrato seco e 0 extrato seco reduzido indicam que o vinho
apresenta boa estrutura e corpo. Os teores de agucares
redutores evidenciam que houve transformag&o normal dos
acucares do mosto em acool pelasleveduras. Todos os vinhos
apresentaram menos de 3,0gL -1, sendo, por isso, classificados
como secos. A legislacdo brasileira ndo estabelece um minimo
de extrato seco reduzido, mas um maximo darelacao acool
em peso/extrato seco reduzido, fixado em 4,8 para os vinhos
tintos comuns. Nenhum vinho mostrou valor dessa relacéo
superior a0 maximo estabelecido por essa legislacao.

As cinzas correspondem aos elementos minerais presentes no
vinho e geralmente representam aproximadamente 10% do
valor do extrato seco reduzido. No caso do vinho tinto de
mesa, 0 valor minimo estabel ecido pelalegislacao brasileiraé
de 1,5gL 1. Todos os vinhos analisados apresentaram teor de
cinzas superior ao minimo exigido. A alcalinidade das cinzas
informa sobre a salificag&o dos &cidos do vinho. Teores baixos
indicam maior proporcéo de &cidos livres e teores altos maior
salificacéo. Os valores da alcalinidade das cinzas dos vinhos
de Isabel foram baixos.



O nitrogénio total aparece nos vinhos tintos de Isabel em doses
variavels em funcéo das safras. Os teores sao baixos tambem
devido a presenca de taninos, compostos responsavels pela
formacdo do complexo proteina-tanino gque precipita.

Com relacéo aos polifendis totais e os taninos, os vinhos
apresentaram teores baixos, o que mostra o reduzido teor
desses componentes na uva. Os niveis detectados sdo
caracteristicos de vinhos leves. As antocianinas sao pigmentos
vermelhos responsaveis pela coloracéo dos vinhos tintos. No
caso das uvas do grupo das americanas, como € o0 caso dacv.

| sabel, a antocianina se encontra ligada geralmente a duas
moleculas de glicose, naforma de diglicosideo. Os vinhos de
1989, 1991 e 1994 originaram maiores concentragoes de
antocianinas e, conseqguientemente, maior intensidade de cor.
Nas demais safras, eles apresentaram fraca intensidade de cor,
chegando mesmo em alguns casos a ser considerados rosados.
Os principais elementos minerais do vinho I sabel sao
indicados na Tabela 4. A composicdo mineral do vinho se
origina, essencialmente, da parte sdlida da uva, embora as
operagdes tecnol ogicas de vinificacdo podem provocar
modificagbes acentuadas. O K € o cation predominante nos
MOStos e Nos vinhos, mas 0s teores detectados nos vinhos de
|sabel sao baixos e representam de 30% a 40% das cinzas. O
Na também aparece em concentractes reduzidas, menos de

5,0mgL -1, pois ndo foram utilizados produtos enol dgicos na
vinificacdo. O teor de Ca esta relacionado com a precipitacdo
do tartarato de calcio, que ocorre geralmente apos 0
engarrafamento. Um dos fatores gue concorrem para aumentar
o teor de Cado vinho € a utilizacdo de calda bordalesa e a sua
conservacao em recipientes de concreto. Nesse caso, a
diferenca nos teores de Ca dos vinhos | sabel das diferentes
safras pode ter sido devida as aplicacoes de calda bordalesa



antes da colheita da uva.

TABELA 4. Elementos minerais do vinho Isabel. Madias e desvios
padréo das safras de 1988 a 1994,

Minerais Safra Madia Desvio

imgL") 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 Padrdio

K 955 819 992 1.030 813 899 904 916 + B2

Ca ™ T3 68 50 53 80 62 66 L+ M
Mg 102 92 7 11 71 73 85 86 L+ 13
Mn 234 23 189 26 26 26 32 25 £ 04
MNa 18 18 21 32 20 21 17 21 = 05
Fe 18 19 12 16 09 07 10 13 = 05
Cu 08 14 08 07 09 01 01 07 £ 05
Zn o6 0% o6 06 05 01 03 05 £+ 03
Li* 09 15 13 0% 0% 19 01 11 = 086
Rb 55 51 56 60 55 57 53 565 = 03
P w5 45 49 25 24 21 42 £+ 205

*pg L1,

O teor de Mg foi superior ao de Ca, 0 que se justifica, pois 0s
Seus sais sa0 mais soluveis que os de Ca, embora a aplicacéo
de produtos fitossanitarios na videira tambéem possa interferir.
Os teores de Ca e Mg detectados foram menores em relacéo
aquele indicado para vinhos brasileiros [7].

Os demai's elementos minerais analisados, exceto o P, foram
detectados em peguenas concentracoes. O Fee o Cu
apresentam uma importancia acentuada no vinho, umavez que
participam das reacOes de oxidorreducao e podem ser
responsavels por turvagdes. Também podem atuar como
catalisadores no processo de envelhecimento. Foram
detectados teores mais elevados de Cu e mais baixos de Mn no
mosto da cv. Isabel, da Serra Gallcha, em relagéo ao teor do



vinho [15].

A variagao observada no teor de P nas diferentes safras pode
ser consequiéncia do grau de prensagem da uva por ocasiao da
vinificagao.

Com relagéo aos compostos volateis (Tabela 5), o vinho Isabel
Se caracterizou por apresentar teores baixos de etanal,
possivelmente em decorréncia da dose de SO, utilizada. Os

teores de acetato de etila sempre foram inferiores ao seu nivel
de percepcado, que é de aproximadamente 180mgL -1 paravinho
tinto. Os baixos teores de acetato de etila sdo devidos ao bom
nivel sanitério da uva. Quanto ao metanol, os vinhos de | sabel
mostraram tendéncia a formar teores que podem ser
considerados el evados devido a quantidade de pectina da uva.
O teor médio de metanol detectado no vinho |sabel
corresponde aguel e indicado para esse tipo de vinho [8, 13]. A
legislacdo brasileira estabelece em 350mgL -1 o teor maximo
de metanol nos vinhos.



TABELA 5. Compostos volateis do vinho Isabel. Médias e desvios
padrao das safras de 1988 a 1994,

Compostos Safra Madia Desvio
olatei

! . 19668 1989 1900 1991 1992 1993 1994 Padrio
(mg 1)

Etanal 351 393 33 40 A3 150 33 147 + 160

Acetato de etla 560 789 627 1010 T2 TIS BO2 TT4 x 151
Meatanal 2546 3260 2540 3343 1335 2022 2704 2680 668
1-Propanal 612 463 454 445 M3 M4 124 36 + 173
2-Motil-1-propanal 574 834 T42 610 TEZ2 483 BB BSES 1+ 128

2-Metil-1-butancl + 187,0 217,7 2206 2285 2120 1575 2526 2108 = 3086
J-metil-1-butanol

Soma dos dlcoots 3056 3473 3402 3340 3130 2272 3233 329 = 406

supETiones

Quanto aos alcoois superiores, as concentragdes foram

superiores a 250mgL -1, excecdo a safra de 1993. Além do
aspecto varietal, a concentragao de alcoois superiores esta
relacionada com as condicdes fermentativas, tais como
temperatura, oxigenagado, teor de nitrogénio e SO, .
3.5—Caracteristicas sensoriais do vinho

O vinho Isabel se caracterizou por apresentar cor vermelha
viva, de intensidade variavel em funcéo das safras. Assim, em
1991 teve intensidade de cor acentuada, enquanto que em
1992, ao contrario, chegou a ser classificado como vinho
rosado.

O vinho Isabel apresentou aroma foxado intenso caracteristico
dos vinhos dessa cultivar, muitas vezes identificado como
aroma de uva ou de framboesa. Com relacéo ao sabor, o vinho
|sabel em algumas safras foi relativamente acido e aspero,
faltando-Ihe suavidade e equilibrio. Por outro lado, teve
estrutura e tipicidade. Trata-se de um vinho de facil



distinguibilidade. Devido as suas caracteristicas deve ser
consumido jovem, pois ndo melhora com o envel hecimento.

4 — CONCLUSOES
A uva lsabel apresenta cacho pequeno, solto, formado por um
numero reduzido de bagas de tamanho grande. Possui bom
potencial de producao de agucar, podendo atraves de praticas
culturais e de um controle adequado de producéo, originar
vinhos sem necessidade de correcéo do mosto com sacarose.
O mosto tem baixa acidez e aroma foxado acentuado.
As deficiéncias de intensidade de cor do vinho Isabel podem
ser melhoradas atraveés da definicéo de um sistemade
producdo para vinho tinto. E um vinho tipico e de boa
distingtiibilidade, apreciado por muitos consumidores, mas
guestionado por outros quanto as suas caracteristicas
sensoriais.
Devido aimportancia dessa cultivar para a vitiviniculturada
Serra Galcha, os vinhedos devem ser orientados para a
producao de vinho, suco ou uva de mesa buscando obter
produtos genuinos e caracteristicos.
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