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Caracteristicas fisico-quimicas de vinhos Merlot elaborados no Nordeste
do Brasil
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Resumo

A uva Merlot é originaria da regido de Bordeaux, Franga. Apresenta grande potencial e
vem se destacando na Serra Gatcha, Sul do Brasil, sendo a segunda vinifera tinta mais
plantada na regido, apresentando boa produgdo de uvas e elevado potencial enoldgico,
resultando na elaboragio e obtengdo de vinhos com qualidade e tipicidade. Caracteriza-se
por ser precoce, sendo uma das primeiras a amadurecer na regido Sul do Brasil, correndo
menos riscos de perdas com o inicio do periodo chuvoso. Devido ao seu grande
desenvolvimento no Sul do Brasil e ao seu alto potencial enoldgico, foi implantada para
testes na regido Nordeste do Brasil, no Vale do Submédio S&o Francisco, localizado entre
os paralelos 8 e 9° Sul, cujo clima ¢ caracterizado como tropical semi-drido, com
temperatura média anual de 26°C, pluviosidade de aproximadamente 500 mm e
localizado a 350 m de altitude. O clone da cultivar Merlot implantado aparentemente ndo
se adaptou a regidio, pois apresenta como caracteristica baixo desenvolvimento vegetativo
e baixa produgdo. O objetivo deste trabalho foi realizar uma caracterizagéo analitica de
vinhos elaborados a partir de uvas Merlot cultivadas no Nordeste do Brasil. As plantas
estdo instaladas em latada, sobre o porta-enxerto IAC-313 (Golia x Vitis caribeae) €
irrigadas por gotejamento. As uvas foram colhidas em julho/2007 e vinificadas pelo
método tradicional, em recipientes de vidro de 20 L, com as fermentagdes alcoolica e
malolatica realizadas em temperatura controlada (25 e 18°C, respectivamente). Os vinhos
foram estabilizados a frio e engarrafados manualmente. Os vinhos foram analisados ap6s
60 dias de estabilizacdo em garrafas. Foram analisados o teor de 4lcool, pH, acidez total,
volatil, SO2 livre e total e antocianinas totais. Os resultados mostraram que os vinhos
apresentaram 9,5°GL de alcool, pelo fato das uvas terem sido colhidas antecipadamente,
devido a ataque intenso de passaros. A acidez total foi de 72 meq.L™, acidez volatil média
de 0,6 mg.L'l, pH de 4,0, antocianinas totais 108,6 mg‘L'l. Os vinhos foram degustados
por uma painel de degustadores e foram descritos como tendo coloragdo com intensidade
média, aromas vegetais, sem tipicidade, na parte gustativa desequilibrados e com pouca
estrutura. Desta forma, novos estudos serdio necessarios para avaliar o potencial enologico
de uvas e vinhos Merlot em condigdes de clima semi-arido tropical do Brasil, como
avaliacdo de sistemas de condugdo diferentes (espaldeira), clones e porta-enxertos, bem
como estudos enoldgicos.
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