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Resumo

O Riesling Itélico ¢ um dos cultivares Vitis vinifera brancos mais importantes da
Serra Gaticha, RS. Nessa regido, ele adquiriu notoriedade a partir da década de
1970, quando foi incentivada sua utilizagio para elaboragio de vinhos brancos va-
rietais ¢ como vinho base para espumante. Por isso, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a composigao fisico-quimica desses vinhos visando 4 formagao de um banco
de dados, 4 determinagio de sua identidade varietal e a caracterizagio regional.
Foram analisados 65 vinhos, safras 2002 a 2004, elaborados por 28 vinicolas. As
determinagoes cléssicas foram efetuadas por métodos fisico-quimicos; os compos-
tos volateis, por cromatografia gasosa; e os elementos minerais, exce¢io ao P, por
espectrofotometria de absor¢ao atomica. Os resultados mostram que os vinhos
Riesling Italico enquadraram-se nos limites estabelecidos pela legislagao brasileira.
Foram observados valores baixos de extrato seco, extrato seco reduzido, prolina,
densidade dtica a 420 nm, acidez volatil, aldeido acético e acetato de etila; médios
de dlcool, pH, soma dos alcodis superiores e Mg; e elevados, da relagao alcool em
peso/extrato seco reduzido e dos minerais K, Cae P.

Termos para indexacgao: Vitis vinifera, enologia, composicao, caracterizagio.

Physicochemical composition of Italic Riesling wines
from Serra Gaucha region

Abstract

Italic Riesling is one of the most important white grape cultivars (Vitis vinifera) grown in Serra Gaticha

viticultural region, RS, Brazil. It acquired economic importance in this region due to the production of
white varietal wine and for its use in the production of sparkling wine. Because of its importance to the
wine industry, the physicochemical composition of this wine was evaluated to develop a databank and
to establish its varietal identity and regional characterization. Italic Riesling wines - 65 samples - from

the 2002 to 2004 vintages, made by 28 wineries, were analyzed. Analyses were performed at Embrapa

Grape and Wine Research Center, located in Bento Gongalves, RS. Classical variables were performed
by physicochemical methods; volatile compounds by gas chromatography; and mineral elements, excep-
tion to B, by atomic absorption spectrophotometry. Results show that varietal Italic Riesling wines had
parameters according to the Brazilian legislation. They had low values of dry extract, reduced dry extract,

proline, optical density ar 420 nm, volatile acidity, acetaldehyde and ethyl acerate; medium of alcobol,

PH, sum of higher alcobols and Mg; and high of alcohol in weight/reduced dry extract vatio and the
minevals K, Ca and P

Index terms: Vitis vinifera, enology, composition, characterization.
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Introdugio

O Riesling Italico ¢ origindrio da Europa, sendo
atualmente cultivado em algumas regioes vitico-
las do mundo. Além do Brasil, estd presente tam-
bém em outros paises, como Ttalia, Uruguai e re-
publicas da ex-Unido Soviética e da ex-Iugoslavia

(O1V, 2002).

Foi introduzido no Rio Grande do Sul pela Es-
tagio Agrondmica de Porto Alegre, por volta de
1900, de onde se difundiu para a Serra Gaucha.
Foi, desde entao, cultivado nessa regiao, mas al-
cangou notoriedade a partir de 1970 quando foi
utilizado paraa producio de espumante. O vinho
¢ 0 espumante apresentam descritores frutados e
florais, os quais sio indicados para determinados
tipos de produtos.

A maior producio dessa uva na Serra Gaticha
ocorreu na safra de 1990, com 11.632 t, obser-
vando-se, posteriormente, redugao na produgao,
pois ela passou de 8.855 t em 2000 para 1.901 ¢
em 2006. No entanto, foi em 1995 que ela teve
a maior participa¢ao no volume de uvas brancas
finas vinificadas, representando 21,4% do total
processado. Mas, a quantidade de uva Riesling
Itélico produzida e vinificada no estado do Rio
Grande do Sul foi, em média, de 2.300 t nos ulti-
mos cinco anos (Uvibra, 2010).

A literatura brasileira e mundial ¢ relativamen-
te limitada em relagao ao vinho varietal Riesling
Itélico. Isso porque no Brasil ha poucos resulta-
dos de pesquisa divulgados. Dentre eles, podem-

Material e Métodos

Foram analisados 65 vinhos brancos varietais
Riesling Itlico, safras 2002 a 2004, elaborados
por 28 vinicolas da Serra Gatcha. As anélises fo-
ram realizadas nos laboratérios de Enoquimica e
de Instrumentag¢io da Embrapa Uva e Vinho, em
Bento Gongalves, Rio Grande do Sul.

As varidveis densidade, alcool, acidez titulavel,
acidez volatil, pH, extrato seco, acucares redu-
tores, extrato seco reduzido, relagio dlcool em
peso/extrato seco reduzido, cinzas, alcalinidade
das cinzas, densidade 6tica a 420 nm, prolina,
glicerol e diéxido de enxofre total foram analisa-
das segundo metodologia descrita por Amerine

¢ Ough (1976). A densidade 6tica foi determi-

se citar os trabalhos de Benassi (1997), que des-
creve metodologias analiticas para a avaliagio
fisico-quimica e sensorial dos vinhos Riesling
Itélico brasileiros, analisando, especialmente, os
acidos organicos e os compostos fenélicos; de
Rizzon e Miele (2001), que determinaram a con-
centrac¢io de 4cido tartdrico em vinhos da Serra
Gatcha, dentre eles o Riesling Itilico; e de Zanus
e Tonietto (2003), que enfoca as caracteristicas
sensoriais desse varietal. Nos demais paises viti-
colas, ele somente tem expressio econdmica em
alguns deles. Some-se a isso, a sinonimia relativa-
mente extensa que o Riesling Italico possui e que
dificulta sua busca nos bancos de dados. Mesmo
assim, hé trabalhos que abordam diferentes as-
pectos desse varietal. Dentre eles, citam-se os que
descrevem suas propriedades antioxidantes (Li et
al., 2009); a influéncia da produtividade do vi-
nhedo em sua composi¢ao (Balasubrahmanyam
et al, 1979); o efeito do ano na composi¢io do
vinho (Rodica-Elena et al., 2009); ¢ a presenca
de polifendis em sua composicao fisico-quimica
(Goldberg et al., 1999; Castillo-Mufioz et al.,
2010).

Face ao exposto, realizou-se o presente trabalho
com o objetivo de avaliar a composicao fisico-
quimica do vinho varietal Riesling Itdlico produ-
zido na Serra Gaucha. Essa caracterizagao visou a
formagao de um banco de dados, & determinagio
de sua identidade varietal ¢ a sua caracterizagio
regional.

nada num espectrofotdmetro UV/VIS 2420 nm
(Amerine e Ough, 1976).

Os compostos volateis aldeido acético, acetato
de etila, metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propa-
nol, 2-metil-1-butanol + 3-metil-1-butanol e
soma dos alcodis superiores foram determinados
por cromatografia gasosa. Para isso, utilizou-se
um cromatégrafo a gis equipado com detetor de
ionizagao de chama e coluna de vidro de 3,2 m de
comprimento ¢ 1/8” de didmetro interno. A fase
estaciondria foi constituida de Carbowax 600 a
5% mais Hallcomid M-18 OL a 1% e suporte de
Chromosorb W de 60-80 mesh. A amostra de vi-
nho (x mL) foi injetada diretamente no aparelho
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apos ter recebido 10% do volume de uma solu-
¢ao de 4-metil-2-pentanol a 1 gL' como padrao
interno (Bertrand, 1975).

Os minerais K, Na, Ca, Mg, Mn, Fe, Cu, Zn ¢
Rb foram determinados por espectrofotometria
de absor¢do atomica, utilizando um espectrofo-

Resultados e Discussao

Os resultados das analises cldssicas, dos compos-
tos volateis ¢ dos minerais sao apresentados na

Tabela 1.

As andlises cldssicas sao determinagoes funda-
mentais para conhecer o vinho quanto a seu as-
pecto geral. Os resultados mostram que os vinhos
Riesling Italico da Serra Gatcha enquadraram-se
nos padroes de identidade e qualidade estabele-
cidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento para vinhos brancos finos se-
cos (Brasil, 1998) e pelas normas do Mercosul
(2002).

Quando o mosto nao ¢ chaptalizado, o dlcool
indica o grau de maturagao da uva; além disso,
ele atua na conservagao do vinho, em aspectos
qualitativos, na densidade e na relagao dlcool
em peso/extrato seco reduzido. Nesse sentido,
considerando os valores das varidveis avaliadas,
detectou-se teor médio de dlcool (11,5%), o que
¢ interessante para a formagao de aromas florais e
frutados, que sao atributos importantes para um
vinho branco jovem.

Em relagio a outras varidveis inerentes a qua-
lidade do vinho, detectaram-se valores baixos
de acidez volatil, densidade dtica a 420 nm, al-
deido acético e acetato de etila, os quais estao
relacionados com a utilizagao de uvas sadias na
vinificagdo ¢ com técnicas apropriadas durante
o processamento. Com relagio a estrutura do vi-
nho, foram detectados baixos teores de extrato
seco e de extrato seco reduzido e valor elevado
da relagao dlcool em peso/extrato seco reduzi-
do, que caracterizam vinhos brancos leves. Foi
detectado, também, valor médio de pH (3,36),
que proporciona frescor ¢ desenvolvimento de
descritores frutados ¢ florais no vinho branco.
A alcalinidade das cinzas indica o grau de sali-
ficagio do écido tartérico, evidenciado pelo fato
de que este dcido orginico deveria ter estado pre-
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tometro Perkin-Elmer, modelo 2380 (Perkin-
Elmer, 2000). O P, por colorimetria, usando o
molibdato de aménio (Ribéreau-Gayon et al.,

1982).

Para cada varidvel, calcularam-se o intervalo de
confianga, a média e o coeficiente de variagio.

sente em maior quantidade na forma livre, pois
sua concentragio foi baixa. Além de interferir na
cor ¢ no aroma do vinho branco, os parAmetros
das varidveis relacionadas 4 acidez conferem re-
sisténcia a oxidagio. Quanto ao teor de prolina,
que ¢ um dos aminodcidos livres presente em
concentragao mais elevada nos vinhos, foi menor
no vinho Riesling Itélico (186,6 mg L"') quando
comparado ao do vinho Chardonnay da Serra
Gaticha (Rizzon et al.,, 1993). O glicerol ¢ um
composto secundério da fermentagao alcodlica,
sendo que o valor detectado - 10,5% do peso do
dlcool - estd de acordo com o registrado pela lite-
ratura, ou seja, entre 10% e 15% do peso do édlco-
ol (Ribéreau-Gayon etal., 1998). O glicerol é um
tridlcool que representou 54,1% do extrato seco
reduzido nos vinhos avaliados.

Os compostos voldteis sio responsdveis pelas
caracteristicas olfativas dos vinhos. Embora for-
mados por um grande niimero de substincias
quimicas, eles representam somente 1% do peso
do dlcool e apenas seis deles participam com
mais de 50% do peso total (Ribéreau-Gayon et
al., 1998). Neste trabalho, os vinhos Riesling Itd-
lico caracterizaram-se por apresentar concentra-
¢oes baixas de compostos volateis, especialmente
de aldeido acético e de acetato de etila, o que ¢
um aspecto positivo para a qualidade dos vinhos.
Concentragoes elevadas de aldeido acético estao
relacionadas com vinhos oxidados, o acetato de
ctila transmite aroma e sabor acéticos ¢ os alco-
4is superiores (1-propanol, 2-metil-1-propanol,
2-metil-1-butanol e 3-metil-1-butanol), em con-
centragoes superiores a 250 mg L™, sao respon-
sdveis por aromas herbdceos e sem fineza (Ber-
trand, 1975). O teor de metanol estd relacionado
ao sistema de vinificagao adotado, especialmente
no caso da maceragao pelicular, ¢ & forma de ex-
tragio do mosto. Os vinhos brancos finos da Ser-
ra Gaticha caracterizaram-se por apresentar teor



de metanol inferior a 50 mg L' (Rizzon, 1987).
No presente trabalho, esse valor foi de 43,5 mg
L, o que foi, possivelmente, devido ao sistema
de vinificagao adotado que reduz o contato das
fases liquida com a sdlida.

Os elementos minerais constituem as cinzas dos
vinhos, as quais representaram 13,1% do extrato
seco reduzido. A legislagao brasileira estabelece
teor minimo de cinzas de 1,0 g L para o vinho
branco fino (Brasil, 1998). O teor de cinzas nos
vinhos avaliados foi elevado, provavelmente de-
vido ao processo utilizado para a extracio do
mosto durante a vinificagao. Este vinho varietal
caracterizou-se, também, por apresentar alto teor
de minerais, especialmente de K, Cae P, em com-
paragio aos demais vinhos brancos finos da Serra
Gaticha (Rizzon et al., 2008). Entre os elementos
minerais analisados, o K teve a maior concentra-
¢do, pois participou com 33,1% das cinzas. E um
cation que interfere na acidez do vinho através
da salificacao do 4cido tartdrico. A concentragio
de K esta relacionada as praticas culturais do vi-
nhedo, & maturacio da uva ¢ a forma de extragao
do mosto. O Ca, como também o Mg, esta re-

Conclusao

Os vinhos brancos finos Riesling Itdlico pro-
duzidos na Serra Gatcha, caracterizam-se por
valores: a) baixos de extrato seco e extrato seco
reduzido - varidveis que identificam vinhos bran-
cos leves -, de acidez volatil, acetaldeido e acetato
de etila - que evidenciam a qualidade da uva e a
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Tabela 1 | Intervalos de confianga e médias da composicao fisico-quimica de vinhos Riesling
Itélico da Serra Gaticha

Varidveis Intervalo de confianga* Média CV (%)

Anilises cldssicas

Densidade a 20/20 °C (mg mL") 0,9921 -  0,9928 0,9924 0,1
Alcool (% vv) 11,34 - 11,65 11,50 44
Acidez tituldvel (meq L) 69,0 - 770 73,0 17,5
Acidez volétil (meq L) 5,4 - 63 5,9 27,1
pH 3,30 - 342 3,36 6,0
Extrato seco (g L?) 1628 - 17,86 17,07 14,8
Acgtcares redutores (g L") 1,59 - 1,98 1,79 34,6
Extrato seco reduzido (g L") 1549 - 17,06 16,28 15,4
Relagio alcool em peso/extrato seco reduzido 5,51 - 6,08 5,79 15,9
Cinzas (gL) 196 - 230 2,13 25,8
Alcalinidade das cinzas (meq L) 19,76 - 23,54 21,65 27,9
Densidade 6tica a 420 nm 0,092 - 0,121 0,106 43,4
Prolina (mg L") 1463 - 227,0 186,6 63,9
Glicerol (g L) 7.9 - 938 8,8 30,7
Diéxido de enxofte total (mg L") 89,3 - 1086 99,0 31,2
Compostos voldteis (mg L™)

Aldeido acético 39,6 - 56,8 48,2 56,8
Acetato de etila 53,4 - 720 62,7 47,7
Metanol 39,1 - 479 43,5 32,4
1-Propanol 18,7 - 240 21,3 39,9
2-Metil-1-propanol 239 - 309 27,4 40,9
2-Metil-1-butanol + 3-metil-1-butanol 166,7 - 1894 178,0 20,4
Soma dos alcodis superiores 2136 - 2399 226,7 18,5
Minerais (mg L)

K 555 - 860 704 29,1
Na 18,0 - 427 30,4 54,6
Ca 84,5 - 1045 94,5 14,2
Mg 672 - 786 72,9 10,6
Mn 2,0 - 26 2,3 17,4
Fe 0,9 - 36 2,3 78,3
Cu 0,09 - 023 0,16 62,5
Zn 0,40 - 0,66 0,50 32,1
Rb 3,1 - 52 42 35,7
P 75,8 - 1038 89,8 21,0

*Probabilidade do intervalo di
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