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RESUMO

O objetivo com o presente estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais de vinhos de diferentes cultivares (Vitis spp.) produzidas em Lavras, no
sudoeste de Minas Gerais, Brasil. As uvas das cultivares ‘Niagara Rosada’, ‘Bordo’,
‘Isabel Precoce’, ‘BRS Rubea’, ‘BRS Cora’ ¢ ‘Concord Clone 30°, utilizadas para a
elaboragdo dos vinhos deste experimento, foram produzidas no pomar da
Universidade Federal de Lavras, no periodo de agosto a dezembro de 2013. Para
elaboracéo dos vinhos foi seguida a metodologia proposta por Malgarin et al. (2006),
adaptada. As analises utilizadas para caracterizar fisica e quimicamente os vinhos
foram: sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT, pH, acucares totais,
redutor e ndo redutor, extrato seco e extrato seco reduzido, grau alcodlico, relagao
alcool/extrato seco reduzido, densidade, atividade antioxidante pelos métodos DPPH e
B-caroteno/acido linoleico, fendlicos totais, vitamina C, antocianinas e cor (L*, a*, b*
e C). Sensorialmente foram feitos teste de aceitacdo, avaliando os atributos aparéncia,
aroma, sabor e impressao global e teste de inten¢do de compra com 50 provadores. Os
diferentes vinhos elaborados estdo dentro dos padrfes de identidade e qualidade de
vinhos, propostos pela Legislacdo Brasileira e os valores das varidveis encontrados nas
amostras analisadas estdo préximos aos valores de referéncia de estudos com vinhos
de regibes tradicionais em viticultura no Brasil. Os diferentes vinhos foram
classificados como vinhos de mesa seco, sendo que o vinho de ‘Nidgara Rosada’
apresentou corpo leve e os demais foram considerados mais encorpados. Devido a
diferenga entre as cultivares, considerando o aspecto bioquimico e o metabolismo das
uvas, a atividade antioxidante variou, bem como o teor de compostos fendlicos, de
acido ascorbico e teor de pigmentos antocianicos. Essas diferencas refletem possiveis
interferéncias das condigBes edafoclimaticas na resposta da adaptabilidade das
cultivares na regido onde o experimento foi realizado, com destaque para as cultivares
‘Bordd’ e ‘BRS Cora’. De modo geral, as notas médias das amostras para a analise
sensorial situaram-se na escala hedénica entre 4,56 e 7,22 relacionada na categoria de
“nem gostei nem desgostei a gostei moderadamente, respectivamente, com destaque
para as cultivares ‘Bordd’, ‘Nidgara Rosada’, ‘BRS Rubea’ e ‘Concord Clone 30°, que
foram as preferias pelos consumidores em relacdo aos atributos aroma e sabor, a
impressdo global e intencdo de compra. Em relacdo a intengdo de compra dos
diferentes vinhos, os provadores responderam que “ndo sei se compraria e/ou que
provavelmente ndo compraria”, o que pode ser relacionado ao perfil dos provadores.
Nesse contexto, a producdo de uvas de diferentes cultivares (Vitis spp.), para a
elaboracgdo de vinhos, em regido subtropical, pode ser implantada como alternativa de
desenvolvimento e de fixacdo do homem no campo, visto que apresenta condi¢des
edafoclimaticas que influenciam positivamente a composi¢do fisico-quimica e
sensorial das uvas cultivadas e, por consequéncia, oportuniza a elaboracdo de produtos
derivados da uva com caracteristicas competitivas, podendo ser aceita por um publico
diferenciado, o qual tem a preferéncia por vinhos mais secos.

Palavras-chave: Uvas americanas, sazonalidade, vinificagdo, novo produto,
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physical, chemical and sensory
characteristics of wines from different cultivars (Vitis spp.) produced in Lavras,
in the southwest of Minas Gerais, Brazil. Grapes of 'Niagara Rosada’, 'lves'
(synonym: Bord0), 'Early Isabella’, 'BRS RuUbea’, 'BRS Cora' and 'Concord
Clone 30' cultivars used in the wines of this experiment were produced at the
Federal University of Lavras, from August to December 2013. The winemaking
was adapted from the methodology proposed by Malgarin et al., (2006). The
analyzes used to physically and chemically characterize the wines were: soluble
solids (SS), titratable acidity (TA), SS / TA ratio, pH, total sugars, reducing and
non-reducing solids and reduced dry extract, alcohol content, alcohol / reduced
dry extract ratio, density, antioxidant activity by DPPH methods and p-carotene /
linoleic acid, total phenolics, vitamin C, anthocyanins and color (L *, h° and
C*). Acceptance tests were performed analyzing attributes such as appearance,
smell, flavor, overall impression and purchase intent test with 50 tasters. The
different wines produced are within the standards of identity and quality wines,
proposed by the Brazilian law and the values for the variables found in the
samples were close to the reference values of studies with traditional wine
regions in viticulture in Brazil. The different wines were classified as dry table
wines, with 'Niagara Rosada' being considered a light-bodied wine and the
others were considered more full-bodied. Due to the difference among cultivars,
considering the biochemical aspect and the metabolism of grapes, the
antioxidant activity varied, as well as the content of phenolic compounds,
ascorbic acid and anthocyanin content. These differences reflect the possible
interference of the soil and climate conditions in the response of the adaptability
of cultivars in the region where the experiment was conducted, especially ‘Ives’
and ‘BRS Cora’ cultivars. Overall, the average scores of samples for sensory
analysis was in the hedonic scale between 4.56 and 7.22 listed in the category
"neither liked nor disliked” to the “moderately liked”, respectively, especially
‘Ives’, ‘Niadgara Rosada’, ‘BRS Rubea’ e ‘Concord Clone 30’ cultivars, which
were preferred by consumers regarding the aroma and flavor attributes, overall
impression and purchase intent. About to the purchase intent of the different
wines, the tasters answered "l do not know if would buy it and / or unlikely
would buy it", which can be related to the tasters’ profile. Thus the production of
grapes of different cultivars (Vitis spp.) for winemaking in subtropical regions
could be deployed as a development alternative, preventing rural flight, since the
climate conditions positively influence the physico-chemical and sensory
composition of cultivated grapes, giving opportunity to the development of
products derived from a grape with competitive features and that may be
accepted by a different audience, which has a preference for drier wines.
Keywords: American grapes, seasonality, winemaking, new product,
physicochemical and sensory characteristics.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

A uva Vitis labrusca é uma fruta que tem despertado grande interesse
entre 0s produtores rurais devido & sua alta produtividade, rusticidade e
aproveitamento de seus frutos nas mais diversas formas. O fruto in natura e 0s
produtos obtidos a partir de seu processamento (vinhos, sucos, geleias, vinagres,
entre outros) sdo bastante apreciados pelos consumidores.

Considerando que o consumidor procura cada vez mais produtos
alimenticios industrializados, principalmente aqueles com alto valor nutricional
e tecnoldgico agregado, a vinificacdo de uvas da espécie Vitis spp. constitui-se
numa alternativa promissora, 0 que ajuda a aumentar o consumo desse fruto na
forma de produtos inovadores, bem como aumenta a renda dos pequenos
produtores ou da agricultura familiar.

O valor nutricional advém ndo somente dos macronutrientes do fruto,
como as proteinas, carboidratos complexos e lipideos, mas também de
compostos origindrios do metabolismo secundario das plantas, que sdo
denominados genericamente de fitoquimicos (BRAVO, 1998; HALLIWELL,;
CLEMENT; LONG, 2000). Essas substancias sdo capazes de agir como
protetores frente ao estresse oxidativo, atuando como varredores de radicais
livres e/ou moduladores dos mecanismos de defesa antioxidante do sistema de
reparo do DNA (RATNAM et al., 2006).

Os compostos fenolicos constituem-se num grupo complexo de
substancias quimicas presentes em plantas e produtos de origem vegetal. Sua
atividade antioxidante é principalmente devido as suas propriedades de éxido-
reducdo, as quais podem desempenhar um importante papel na absor¢do e

neutralizacdo de diferentes espécies de radicais livres (DEGASPARI, 2004).
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O elevado valor nutricional das Vitis labruscas também esté relacionado a
presenca significativa de compostos fendlicos em sua composicéo, principalmente
na sua casca. Sendo assim, apesar dessa fracdo do fruto ser normalmente rejeitada
no consumo in natura e industrial, justifica-se a utilizagdo da casca da uva como
matéria-prima na elaboragdo de vinhos, agregando a esses produtos um possivel
carater funcional (LIMA, 2008).

Os compostos fendlicos influenciam diretamente nas principais
caracteristicas sensoriais dos vinhos como sabor, aparéncia, aroma,
adstringéncia e também nas propriedades antimicrobianas. Possui grande
potencial antioxidante, os quais atuam na prevencdo de diversas doengas, como
alguns tipos de cancer, doengas cardiovasculares, diabetes, acidentes vasculares
cerebrais, entre outras (ARCHELA; DALL’ANTONIA, 2013). Contudo, sabe-se
gue a sua concentracao e composi¢do ¢ influenciada por fatores como: condi¢oes
climéticas e de cultivo, bem como da cultivar de uva (ORDUNA, 2010).

A caracterizagdo dos vinhos produzidos no sudoeste de Minas Gerais
tem sido ainda pouco explorada, ndo havendo registros cientificos sobre as
particularidades desses produtos, como a composi¢do fisico-quimica,
caracteristicas sensoriais e potencial funcional. Sendo assim, surge a necessidade
da realizacdo de novos estudos que facam essa abordagem, contribuindo assim
para a implantacdo da vitivinicultura dessa regido como alternativa de

desenvolvimento e de fixagdo do homem no campo.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Realizar a caracterizacdo fisica e quimica, e a avaliacdo da atividade
antioxidante in vitro e sensorial in vivo de vinhos elaborados de uvas produzidas
no sudoeste de Minas Gerais, na Universidade Federal de Lavras, em

Lavras/Minas Gerais.

2.2 Objetivos especificos

1  Verificar a influéncia da cultivar de uva sobre as caracteristicas fisica e
quimica dos vinhos.

2 Pesquisar a adequacdo dos vinhos produzidos em relacdo aos padrBes de
qualidade e identidade estabelecidos pela legislacdo vigente.

3 Comparar a composi¢cdo fisica e quimica dos vinhos elaborados com
diferentes cultivares de uvas, identificando a cultivar com melhor perfil de
compostos bioativos.

4 Identificar as amostras de vinho com melhor aceitagdo sensorial.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Uvas comuns ou de dupla aptid&@o (Vitis labrusca)

A uva é um fruto ndo climatérico, o que significa que para desenvolver
suas caracteristicas de amadurecimento, como teor de acucares, coloracéo,
diminuicdo de acidos organicos e aromas, o fruto precisa estar ligado a planta, e,
caso seja colhido antes de atingir o estadio de maturacdo, considerado adequado,
ele ndo alcancara suas caracteristicas desejaveis, tanto para o consumo quanto
para a 0 Seu processamento.

Fatores climaticos como altas temperaturas e insolacdo exercem efeitos
positivos nas caracteristicas da uva para o processo de vinificacdo, pois
proporcionam uma diminuicdo da acidez dos frutos e estimulam a atividade
fotossintética e consequentemente a elaboracdo dos acucares no fruto. O teor de
agucar contido na uva para vinificacdo é de relevante importancia para que a
bebida alcance o teor alcodlico desejado (SILVA, 1998).

As uvas das espécies de Vitis labrusca sdo denominadas uvas rusticas ou
comuns. Essas videiras, de modo geral, apresentam elevada produtividade e alta
resisténcia as doencas que na maioria das vezes atacam as cultivares de Vitis
vinifera. Sabe-se que a cultivar da uva é um dos fatores que determinam sua
composicao fisico-quimica, o que influencia diretamente atributos sensoriais do
produto elaborado (GIOVANNINI, 2008).

A produgdo de vinhos de mesa e sucos de uva no pais é embasada por
uvas americanas. A utilizagdo dos produtos Vitis labrusca se deve ao fato de
fornecerem matéria-prima de qualidade para a elaboragdo de vinhos, uma vez
gue ndo perdem as caracteristicas sensoriais depois do processamento (MELLO,
2013; NATIVIDADE, 2014).
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3.2 Cultivares de uvas utilizadas para a microvinificacéo

Ainda ndo existem dados estatisticos publicados sobre a produgdo
comercial de vinhos elaborados com uvas produzidas na regido de Lavras, Minas
Gerais. Assim, algumas cultivares foram selecionadas para embasarmos a
producdo e multiplicagdo dessas videiras, para serem consideradas alternativas
de atividade socioeconémica de importancia relevante em regides de clima

subtropical.

3.2.1 Niagara Rosada

A uva Niégara Rosada é o resultado de uma mutagdo somatica, ocorrida
na uva Nidgara Branca da cultivar Vitis labrusca L. x Vitis vinifera L., no ano de
1933, na cidade de Louveira, estado de Séo Paulo, que rapidamente predominou
sobre a forma original. E uma videira que apresenta caracteristicas proprias, como
sabor foxado e boa qualidade para o consumo in natura, sua polpa desprende-se
facilmente da pelicula quando a baga é pressionada e é bastante apreciada pelo
consumidor brasileiro (CAMARGO, 1998; CATO et al., 2005; SOARES et al.,
2008). Apresenta rusticidade, sendo pouco exigente quanto aos aspectos
fitotécnicos, vigor médio, é muito produtiva e tolerante as pragas e doengas. Sua
produtividade € de 25 a 30 t/ha com teor de solidos solGveis totais (SST) de 14 a
17 °Brix, sendo destaques como uvas de mesa comuns (CABRAL, 2009;
DETONI et al., 2005).

Estudos feitos por Barnabé (2006) comprovam que o vinho da uva Nidgara
Rosada apresentou baixa intensidade de gosto acido, consequentemente

apresentando baixa intensidade de sabor seco.
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3.2.2 Bordd

A cultivar Bordd é originaria dos Estados Unidos, sendo que a correta
denominacdo dessa cultivar é Ives ou lves seedling, porém popularmente ela é
conhecida por nomes regionais, tais como: 'Bordd' no Rio Grande do Sul e Santa
Catarina; 'Folha de Figo' em Minas Gerais e ‘Terci' no Parana. (CAMARGOS;
DIAS, 1986). Essa cultivar é tinta, rustica e resistente a doencas flngicas que
afetam esses frutos (como por exemplo mildio - Plasmopara viticola, ao oidio -
Uncinula necator, e a podriddo cinzenta do cacho - Botrytis cinerea), contudo,
possui problemas em relacdo a adaptacdo em climas tropicais, adaptando-se
melhor em regides com invernos bem definidos, como o caso do sul de Minas
Gerais, norte do Parand, Rio Grande do Sul e Santa Catarina (MAIA;
CAMARGO, 2005; MELLO, 2003a). A uva apresenta alta concentracdo de
antocianinas em sua pelicula, originando produtos intensamente coloridos e que
podem ser utilizados para cortes de produtos de outras cultivares de menos cor.

Estudos feitos por Tecchio, Miele e Rizzon (2007) objetivaram
descrever as principais caracteristicas sensoriais do vinho varietal Bord6
elaborado no Rio Grande do Sul e caracterizaram a bebida como sensorialmente

marcante.

3.2.3 Isabel Precoce

A uva Isabel Precoce, é uma mutacdo somatica espontanea, identificada
e propagada por Armindo Pozza, estando entre as principais cultivares de Vitis
labrusca, originaria do sul dos Estados Unidos, de onde foi difundida para outras
regides do mundo, apresentando boa adaptacdo em regibes tropicais e
caracteristicas fitotécnicas semelhantes as da cultivar Isabel. Contudo, possui um

periodo de maturagdo de ciclo curto, sendo possivel a realizacdo de duas
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colheitas/ano no periodo de estiagem dessas regides 0 que proporciona um maior
nimero de safras anuais, bem como apresenta outras caracteristicas favoraveis,
por exemplo: elevado vigor e fertilidade, alta capacidade produtiva, maturacéo
uniforme e caracteristicas fisico-quimicas adequadas para a elaboracdo de
produtos derivados do seu processamento (CAMARGO, 2004; RITSCHEL;
CAMARGO, 2007; RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000).

A cultivar Isabel é a uva mais difundida no Rio Grande do Sul e
representa quase metade de toda uva processada nacionalmente. O produto
obtido por esses frutos ndo possui a coloragdo esperada pelo mercado
consumidor, sendo necessario realizar cortes desses produtos com o de uvas
tintureiras, como por exemplo, da cultivar Bordd (SOUSA, 1996).

Apesar disso, Camargo (2004) cita a cultivar Isabel Precoce como uma
alternativa para a vitivinicultura brasileira, voltada a elaboracdo de vinho de

mesa.

3.2.4 BRS Rubea

A Vitis labrusca 'BRS — Rubea” é uma cultivar oriunda do cruzamento de
Nidgara Rosada x Bord6, realizado em 1965, pelo pesquisador Moacyr Falcdo
Dias, como uma nova alternativa de uva tintureira, que apresenta boas
caracteristicas de aroma e sabor para ser utilizada em cortes, visando ao
aprimoramento da qualidade de vinhos de mesa tipo labrusca (CAMARGO;
DIAS, 1999).

Essa cultivar foi desenvolvida pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéria - EMBRAPA Uva e Vinho, em coopera¢do com o Instituto de
Pesquisas Agrondmicas — IPASGRO/ Estagdo Experimental de Caxias do Sul e de
industrias vinicolas e de viticultores para a realizacdo de experimentos de
validagdo, com maior producdo em 1995 (CAMARGO; DIAS, 1999). E uma
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planta vigorosa, de fertilidade média com dois cachos por ramo, em média, e um
pouco mais tardia que a cultivar ‘Bordd’, brotando duas semanas ap6s e atingindo
0 ponto de colheita uma semana depois dessa cultivar.

Camargo e Dias (1999) recomendam o uso dessa variedade de uva como
fonte de matéria-prima para a elaboragdo de sucos com pouca cor, apresentando
potencial para a mesma finalidade na melhoria de vinhos tintos de mesa do tipo

labrusca.

3.2.5 BRS Cora

Com a finalidade de aprimorar a qualidade e acirrar a competitividade ao
setor, desde 1985, a EMBRAPA Uva e Vinho tem desenvolvido um programa de
melhoramento genético aspirando a criacdo de novas cultivares de uvas que
relnam as caracteristicas de adaptacdo aos polos tradicionais e emergentes de
cultivo desse fruto, que apresentem elevada produtividade, elevado teor de
acucares e intensa coloracdo, somado as caracteristicas sensoriais de aroma e
sabor das tradicionais cultivares de Vitis labrusca.

Apobs o lancamento da ‘BRS Rubea’, indicada para a regido Sul do pais,
foi langada, como uma alternativa com ampla area de adaptacdo, a cultivar BRS
Cora, a qual foi validada com resposta positiva no Rio Grande do Sul, no noroeste
de Séo Paulo, no Tridngulo Mineiro e na regido de Nova Mutum, MT, ja na bacia
amazénica (CAMARGO; DIAS, 1999).

A cultivar ‘BRS Cora’ ¢ originada do cruzamento entre Muscat Belly A x
H. 65.9.14, realizado pela EMBRAPA Uva e Vinho, em Bento Gongalves, RS no
ano de 1992.

No ano de 1999, foi enxertada em &rea de validacdo de uvas para suco, na
regido de Campina Verde, no Triangulo Mineiro, onde foram obtidas colheitas em

2001, 2002 e 2003, constatando a produtividade e a qualidade dessa uva.
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A ‘BRS Cora’ ¢ uma cultivar extremamente fértil, normalmente com
mais de dois cachos/broto, em média, o que determina um alto potencial
produtivo, de ciclo médio, um pouco antecipado em relagdo a Isabel, por volta
de 130 e 157 dias, dependendo da época do ano, nas regides tropicais onde
foram testadas. As bagas apresentam coloracdo preta-azulada, com pelicula
espessa e resistente, e polpa firme (CAMARGO; MAIA, 2004).

Segundo estudos de Camargo e Maia (2004), origina suco de uva
intensamente colorido, indicado para melhorar a coloracdo de sucos com pouca
coloracdo. No caso de sucos de Isabel, obtiveram bom padrdo em cortes contendo

85 a 90% de suco dessa cultivar e 10 a 15% de suco de BRS Cora.

3.2.6 Concord Clone 30

A uva da cultivar ‘Concord Clone 30°, segundo estudos de Camargo,
Kunh e Czermainski (2000), foi resultado de um trabalho de selecdo clonal
realizado pela EMBRAPA Uva e Vinho, que terminou com seu langcamento em
2000.

O clone 30 ndo apresentou diferencas em relacdo aos comportamentos
agronémicos e a qualidade da uva gquando comparado a cultivar original, porém
apresentou ciclo antecipado em 15 dias. Posteriormente foram realizados testes
em escala semi-industrial que confirmaram esses resultados (CAMARGO;
MAIA; RITSCHEL, 2010).

A semelhanga entre a cultivar Concord, e a ‘Concord Clone 30’ é que
ambas apresentam alta rusticidade, vigor médio e alta produtividade. Em média
com teor de agUcares totais em torno de 13-16 °Brix e acidez total de cerca de 60
mEg/L (CAMARGO; MAIA; RITSCHEL, 2010).

Segundo o mesmo autor, é recomendada para cultivo na regido da Serra

Gaucha, onde pode produzir cerca de 30 t/ha, como alternativa para ampliacao
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do periodo de producdo e processamento de sucos. Atualmente, observa-se a
expansdo do seu cultivo, tanto na Serra Gaucha, quanto no oeste Catarinense.

3.3 Exigéncias climaticas da videira x clima da regido sul de Minas Gerais

O clima é um importante fator relacionado a duracdo do ciclo, a
qualidade do produto, a produtividade e a fitossanidade da videira
(SENTELHAS, 1998). A qualidade dos frutos é, também, influenciada pela
radiacdo, irrigacdo e temperatura (SOUSA, 1996), sendo este ultimo fator muito
importante para o crescimento da planta e acimulo de aglcares nas bagas
(COOMBE; BOVIO; SCHNEIDER, 1987).

Em relagdo a radiacdo solar, as videiras necessitam de 1200 a 1400
horas de brilho solar. Essa condi¢do é amplamente encontrada no Brasil, desde o
Rio Grande do Sul até Pernambuco. J& a temperatura 6tima de desenvolvimento
esta entre 15 e 30 °C, sendo possivel o plantio em temperaturas que variam entre
10 e 40 °C (SENTELHAS, 1998). Dentro dessa faixa, quanto mais elevada for a
temperatura, mais acelerado é o desenvolvimento.

Foi observada para a regido de Lavras-MG uma faixa de temperatura
maxima média variando entre 24 e 28 °C no periodo de julho a dezembro de
2013. Ja a taxa de precipitacdo apresentou varia¢ao entre os periodos de seca
(1,9mm) e chuvoso (180,0mm), com insola¢do variando entre 182,0 a 277,7
horas e nebulosidade entre 3,10 a 7,45 décimos. A unidade relativa observada na
regido foi entre 61,12% e 78,95% (BANCO DE DADOS METEOROLOGICOS
PARA ENSINO E PESQUISA — BDMEP; INSTITUTO NACIONAL DE
METEOROLOGIA - INMET, 2014).

Melhor desenvolvimento é observado em regides de clima seco, com taxa
de precipitacdo variando de 250 a 600 mm anuais. No entanto, regides com taxa

de precipitacdo anual de 1000 mm também tém desenvolvido a viticultura com
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sucesso (GIOVANNINI, 2008). Em 1940, Gobbato (apud WUTKE, 2004) relatou
que sao necessarios 94 mm de precipitacdo da brotacdo até o inicio da floragdo, 25
mm da floragdo até a fecundacdo, 135 mm da fecundacdo até o inicio do
amadurecimento e 130 mm do amadurecimento até a maturacdo. Sob as condi¢des
de excesso de chuvas, ocorre diluicdo dos agUcares e elevacdo da acidez em uvas
(ABRAHAO, 1984).

Tendo em vista as exigéncias climaticas das videiras, observam-se
condi¢Oes favordveis de alguns microclimas na regido de Lavras, visando a
obtencdo de bons vinhos de mesa, que possam suprir as exigéncias do padréo de

identidade e qualidade da bebida.

3.4 Definicao e classificacao

Segundo a portaria do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento n® 229, de 25 de outubro de 1988, a definicdo de vinho €
exclusivamente para bebida resultante da fermentacdo alcodlica completa ou
parcial da uva fresca, ou do mosto simples ou virgem, esmagada ou nao, por
intermédio de microrganismos chamados leveduras, as quais transformam o
acUcar presente no suco de uva em alcool etilico e uma série de outros elementos
em quantidades variadas e importantes para a caracterizagdo da bebida, com um
contetdo de &lcool adquirido minimo de 8,6 a 14% (v/v a 20°C) (BRASIL,
1988).

Pode ser classificado por classe: vinho de mesa; vinho leve; vinho fino
ou VCP (vinho de qualidade preferencial); vinho espumante; vinho frisante;
vinho gaseificado; vinho licoroso e vinho composto; e ainda por tipo: tinto
(obtido de uvas tintas e vinificado na presenca de cascas); rosado ou rose (obtido

de uvas rosadas, tintas ou misturas de brancas com rosadas e/ou tintas) e branco
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(normalmente, obtido de uvas brancas, mas podendo ser também obtido de uvas
tintas ou rosadas, fermentado na auséncia de cascas) (BRASIL, 1988).

3.5 Processo de vinificacio

A vinificagdo é a realizacdo de opera¢des em conjunto para transformar
0 mosto de uvas em vinho (HASHIZUME, 2001). Pode ser realizada em branco
ou em tinto, sendo que cada processo apresenta suas particularidades.
Entretanto, algumas operacdes sdo comuns, como pode ser observado nos
fluxogramas representados na figura 1.

De acordo com Hashizume (2001), vinificacdo em tinto é quando a
fermentacéo alcodlica ocorre com a presenca das cascas. A vinificagdo também
é caracterizada pela ocorréncia da fermentacdo malolatica, e pode ser empregada
na producdo de vinho rosado. Ja a vinificacdo em branco é quando o processo de
fermentacéo alcodlica ocorre na auséncia das cascas, ou seja, sem a maceracao.
Pode ser obtido vinho branco tanto a partir de uvas brancas como tintas, desde
gue ndo se misture as peliculas com o0 mosto durante o processo de fermentacao.
Ja o processo de vinificacdo em branco se diferencia do tinto por apresentar

prensagem e trasfega antes da fermentacdo, obtendo-se 0 mosto incolor.
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Fluxograma das operacdes de vinificacdo em tinto (a) e em branco
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3.5.1 Etapas do processo de vinificagéo

Vindima: segundo Hashizume (2001), a colheita da uva, quando é
destinada a vinificacdo denomina-se vindima, e a determinagdo do ponto de
colheita, bem como a sua duracdo, é o primeiro aspecto a ser considerado.
Para Peynaud (1992), a determinacdo do ponto de colheita € um fator
determinante para as caracteristicas de qualidade do produto elaborado.

Recepcdo da Uva: nessa etapa do processo os cachos de uva sdo
classificados, pesados e encaminhados para 0 processo de desengace e
esmagamento.

Desengacamento e esmagamento: inicialmente, ocorre o desengace das
uvas, sendo essa etapa o processo de separacdo das bagas do pedicelo. Em
seguida é feito o esmagamento das uvas, etapa a qual as bagas serdo amassadas e
extraidas as polpas e 0 mosto.

Sulfitagem: segundo Rosier (1993), a etapa da sulfitagem tem como
objetivo selecionar as leveduras que promovem os melhores resultados na
fermentacdo do vinho, ou seja, agquelas que tém maior capacidade de producdo
de alcool e aromas. O dioxido de enxofre adicionado no mostro apresenta,
também, funcdo antioxidante, protegendo as substancias corantes e aromaticas
do vinho contra as oxidacdes quimicas e enzimaticas (PEYNAUD, 1984).

A quantidade recomendada depende da sanidade das uvas, e segundo
Rosier (1993) as quantidades podem variar de 10 a 20 gramas de
metabissulfito/100 quilos de uva. A Organizagdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda a redugdo da dosagem do dioxido de enxofre nos alimentos e
principalmente nos mostos. Algumas medidas preventivas devem ser adotadas
para a diminuicdo dessas dosagens, como: utilizar uvas sas na vinificacéo, evitar

0 esmagamento das uvas no campo e longos tempos de esperas para se realizar a
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prensagem, entre outras medidas que se resumem em ter maior higiene durante o
processo.

Chaptalizagcdo: na etapa de chaptalizacdo ocorre a adicdo de uma
determinada quantidade de agUcar no mosto, cujo objetivo é alcancar graduacao
alcodlica desejada no vinho (RIZZON; DALL’AGNOL, 2009).

Guerra et al. (2005), indicam que o mosto contenha pelo menos 12°GL
de &lcool. Para tanto, deve conter aproximadamente 200 g.L™ de agcar, o que
significa que o rendimento de acucar (presente na uva) em alcool € de 60%.
Logo, se a uva ndo tiver o teor necessario de acucar, deve-se adiciona-lo.

De acordo com estudos feitos por Hashizume (2001), essa etapa deve
acontecer no inicio da fermentacdo e ser realizada em uma Unica vez na fase
tumultuosa. Além disso, é necessario utilizar aglcar refinado diluido em uma
parte de mosto, segundo Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003).

Fermentacdo alcodlica: fundamenta-se na transformacdo do aclcar em
alcool etilico pela acdo de leveduras, quando ha liberacdo do didxido de carbono
e energia. Outros subprodutos também se formam nessa reacdo, como glicerol,
acetaldeido, acidos acético e lactico, etc. (AMERINE; BERG; CRUESS, 1967;
HASHIZUME, 1983).

Descuba: € o procedimento de separacdo do mosto em fermentacdo do
bagaco da uva, através da trasfega do vinho do fermentador para tonéis, barris de
madeira, entre outros, para que seja continuada a fermentagdo. Para o caso dos
vinhos tintos, essa etapa é feita ap6s o liquido ter absorvido a coloracdo
desejada, os taninos e substdncias necessarias as caracteristicas do vinho. O
momento exato de descuba é observado por caracteristicas sensoriais (gosto e
visual), mas também se pode ter o controle através da medicéo da densidade do
liquido, a qual deve atingir entre 1040 e 1030 g/L (ROSIER, 1993).

Prensagem: ap6s a descuba, procede-se o processo de prensagem do

bagaco da uva, o que possibilita um aumento no rendimento de 10 a 15%,
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contudo, pode-se originar um produto de segunda categoria, uma vez que a
prensagem das partes solidas libera varios compostos de modo nao seletivo.

A fermentagdo alcodlica pode ser dividida em duas etapas: uma
tumultuosa e outra lenta. A fase tumultuosa ocorre no inicio da fermentacdo e
consiste na elevacdo da temperatura e desprendimento de gas carbonico, que
empurra as cascas para cima. De acordo com estudos de Rizzon, Miele e
Meneguzzo (2000), a fermentacdo tumultuosa é concluida ainda com uma
concentracdo de agucares entre 15 e 25 g.L™, que sera usado pelas leveduras na
fermentacéo lenta.

Fermentacdo malolatica: essa reacdo consiste na transformacdo do acido
malico em acido latico, por bactérias do género Leuconostoc, Lactobacillus e
Pediococcus, naturalmente presentes em uvas maduras. A fermentacdo malolatica é
favorecida pelo baixo pH e alto contetdo de acido malico.

Trasfega: nessa etapa o vinho é transferido de um recipiente para outro
com o objetivo de separar precipitagdes que ocorrem ao término da fermentacao.
Essa precipitacio € composta por cascas, sementes, leveduras, pectinas,
mucilagens entre outras substancias, e na falta de acUcar essas leveduras
autodegradam, liberando para o meio, substancias nitrogenadas com sabor
desagradavel (ROSIER, 1993).

Filtracdo: é uma operacdo que consiste em passar o vinho através de um
meio filtrante, com o objetivo de reter substncias em suspensdo, depois da
clarificacdo e do tratamento pelo frio (OUGH, 1992). O resultado € um produto
mais claro e com as mesmas caracteristicas gustativas.

Estabilizacdes: existem trés maneiras para se realizar a estabiliza¢do do
vinho: estabilizacdo quimica (uso de sorbato de potéssio), estabilizagdo pelo
calor e pelo frio. A estabilizacdo quimica é empregada para evitar o crescimento
microbiano, especificamente leveduras e fungos. No caso da estabilizacdo pelo

calor, o processo € realizado atraves da pasteurizacdo. Além diminuir a carga
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microbiana do produto, a pasteurizacdo destrdi os cristais submicroscopicos da
bebida, permitindo que os vinhos jovens permanecam por mais tempo sem a
formacdo de cristais, 0s quais prejudicam o aspecto visual da bebida
(PEYNAUD, 1984). Ja a estabilizacdo pelo frio, consiste em esfriar o vinho a
uma temperatura proxima a de congelamento (inferior a 0 °C) por um
determinado tempo (5 a 10 dias). Além de retardar o crescimento microbiano e
suas possiveis alteracdes no produto, a refrigeracdo melhora o sabor do produto
e a limpidez e estabilidade da cor dos vinhos (PEYNAUD, 1984).

Cortes: essa etapa é conduzida com o objetivo de suprir as possiveis
deficiéncias de alguns componentes no vinho, como: coloracdo, acidez, teor
alcodlico e residuo de acucar. Para tal é realizada a mistura de um ou mais
vinhos para a obtengdo de um produto mais equilibrado e harmonioso.

Engarrafamento: esse procedimento € a ultima forma de conservacdo do
produto no seu processamento. Para proceder com o fechamento das garrafas,
usualmente se utiliza rolhas, essas tém a funcdo de impedir o arejamento no
produto e a perda da qualidade do vinho. No caso de vinhos mais inferiores sdo
utilizadas garrafas e tampas de plastico. Essa etapa também € realizada sob

condicdes de assepsia.

3.6 Producio de vinho em diversas regioes brasileiras

A viticultura brasileira foi inserida pelo portugués Martim Afonso de
Sousa, em 1532, na capitania de Sdo Vicente, hoje conhecido como estado de
S0 Paulo (CATALUNA, 1991). Contudo, foi apenas em 1870-1875 que se
iniciou o processo de fabricagdo de vinho em territorio brasileiro, devido a
intensificacdo da colonizagdo italiana na regido Sul do pais (AMARANTE,

1986). Inicialmente eram plantas videiras de espécies europeias (Vitis viniferas),
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posteriormente houve a introducdo das espécies americanas devido a sua maior
facilidade em se adaptar ao clima e a resisténcia as doengas flngicas.

Segundo o Comunicado Técnico 121 - Vitinivicultura Mundial: principais
paises e posi¢do do Brasil (MELLO, 2012), a figura 2, baseada em dados da
Organizacdo das NagBes Unidas para Alimentagdo e Agricultura - FAO (2012),
apresenta a producdo de vinhos dos principais paises. O Brasil foi 0 13° colocado
em producéo de vinhos ho mundo, tendo aumentado sua producdo em 16,53% no
ano de 2010. Os principais produtores de vinhos em 2010, em ordem decrescente,

foram: Italia, Franca, Espanha e Estados Unidos.

Figura 2  Producdo mundial de vinhos — principais paises — 2010
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Fonte: Mello (2012).

E importante ressaltar que ndo se dispde de estatisticas sobre a producio e
comercializacdo nacional de vinhos de acordo com as regides, mas o estado do
Rio Grande do Sul tem sido considerado o maior produtor nacional de uvas e
vinhos, destacando-se a Regido da Serra Gaucha, com as cidades de Bento

Goncalves, Garibaldi, Caxias do Sul, Flores da Cunha, Farroupilhas e Canela
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(MELLO, 2007; PROTAS; CAMARGO; MELLO, 2002). As uvas americanas
representam 90% do total produzido na Serra Galcha, o restante é de variedades
viniferas, destinadas apenas para a producdo de vinho. Em Santa Catarina a
expressdo econdmica da vitivinicultura também € relevante, e o tipo de exploracao
vinicola é muito semelhante ao da Serra Galcha. A regido do Vale do Sao
Francisco (BA e PE) tem se destacado pelo seu potencial para producdo de vinhos
de qualidade. Os estados de Minas Gerais, Sdo Paulo e Parana também possuem
regiGes vitivinicolas que contribuem para a producdo nacional, elaborando,
entretanto quase que exclusivamente vinhos de uvas americanas e/ou hibridas
(PROTAS; MELLO; CAMARGO, 2002).

De acordo com o Comunicado Técnico, 137, publicado por Mello (2013),
no ano de 2010, o Brasil, produziu 1.295.442 toneladas de uva, sendo que 43% do
total destinaram-se a elaboracdo de vinhos, sucos e outros produtos. Os estados
produtores sdo o Rio Grande do Sul, com 53% da producdo, Sdo Paulo, com
13,7%, Pernambuco, com 13%, Parana, com 7,8%, Bahia, com 6%, Santa
Catarina, com 5,1% e Minas Gerais, com 1,4% da producdo nacional.

O estado de Minas Gerais é uma regido tradicional no cultivo de uvas de
origem americana (Vitis labrusca e Vitis bourquina), e , segundo o Comunicado
Técnico, 137, publicado por Mello (2013), possui uma éarea de producdo
estabilizada em torno de 812 ha. As principais cultivares utilizadas sdo ‘Bordé’,
‘Jacquez’, ‘Niagara Rosada’ e ‘Niagara Branca’. Em Minas Gerais, a latitude é
compensada pela altitude, onde se pratica uma viticultura de clima temperado,
com poda em julho e agosto e colheita em dezembro e janeiro. O perfil do
viticultor da regido é de pequenos agricultores, agricultura familiar e tradicional.
Quanto a produgdo de vinho na regido, 95% sdo vinhos de mesa, produzidos com
uvas cultivadas na propria regido e parte com uvas adquiridas no Rio Grande do
Sul. No estado de Minas Gerais se destacam dois polos produtores, um ao sul

composto pelos municipios de Caldas, Andradas e Santa Rita de Caldas e outro ao
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norte, no municipio de Pirapora, a qual tem a producéo destinada a uvas de mesa
para consumo ao natural. Atualmente, existem, na tradicional regido de Andradas
e Caldas, oito vinicolas em funcionamento, além de diversos vinicultores
artesanais. Além das cidades anteriormente citadas, existem outras cidades que
também possuem tradicdo na producdo de vinhos, como Florestal e Bueno
Branddo, porém menos expressivas do que quando comparadas com Andradas e
Caldas (MELLO, 2013).

Pela descricdo das caracteristicas do sudeste de Minas Gerais observa-se
que esta regido apresenta clima bastante diferente dos apresentados pelas
tradicionais regides vinicola localizadas no Sul e Nordeste do pais, com condicdes
edafoclimaticas tipicamente subtropical (LUCENA et al., 2010). Considerando a
influéncia marcante do clima sobre as caracteristicas fisico-quimicas da uva, é
compreensivel identificar que as bebidas produzidas em diferentes regies
possuam caracteristicas sensoriais e nutricionais bastante peculiares.

Um grande diferencial dessa regido de Minas Gerais consiste no fato da
mesma possuir condicdes climéticas satisfatorias, que podem possibilitar uma
producdo de um volume adequado de vinho. Assim, este estudo visou tracar um
perfil do potencial para a producdo de vinho nesta regido com vista a uma nova
alternativa de geracdo de renda para os produtores viticultores locais, ja que o
processo de elaboracdo de vinhos jovens pode durar até 60 dias ap6s o

recebimento da uva.

3.7 Constituintes quimicos do vinho

No Brasil as uvas sdo subdivididas em duas espécies: uma de origem
europeia — Vitis vinifera — utilizada para a producdo exclusiva de vinho, e outra de
origem americana — Vitis labrusca — utilizada para a producgéo de vinhos, sucos e

derivados. No Brasil 80% da producdo de uva é da espécie Vitis labrusca, por
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apresentar caracteristicas de rusticidade ao clima e alta producdo de mosto,
excelente para a producéo de vinho (SAUTTER et al., 2005).

As substancias principais que constituem o vinho sdo: agucares, alcoois,
acidos organicos, sais de acidos minerais e organicos, compostos fendlicos,
pigmentos, substancias nitrogenadas, pectinas, gomas e mucilagens, compostos
volateis e aromaticos (ésteres, aldeidos e cetonas), vitaminas, sais e anidrido
sulfuroso (ALI et al., 2010; SOUZA et al., 2006).

O teor de agucar da uva pode variar entre 15 e 30% em virtude de alguns
fatores como variedade da uva, estagio de maturacdo e clima. Os aglcares da
uva sdo quase constituidos exclusivamente de D-glicose e D-frutose em
proporgdes iguais no momento da plena maturacdo. A uva contém tracos de
sacarose, 0s quais desaparecem durante a fermentacéo (GOES, 2005).

O élcool etilico junto a agua e o glicerol sdo os componentes mais
importantes do vinho. O alcool etilico e o glicerol em propor¢do de 5a 10 g.L*
sdo derivados da fermentacdo alcodlica (ALI et al., 2010).

Os principais acidos organicos encontrados sdo D-tartarico, L-malico e
L-citrico, provenientes da uva, e succinico, latico e acético, provenientes da
fermentacdo. Alguns outros &cidos também sdo encontrados, porém em
pequenas quantidades; a acidez fixa no vinho é formada por alguns aldeidos
como o tartarico, malico, lactico, succinico e citrico. O acido acético é o
principal componente para a acidez volatil do vinho (RIBEREAU-GAYON et
al., 2006).

Os principais sais constituintes do vinho sdo os anions minerais, sulfato,
fosfato, cloreto e sulfito, e, 0os organicos, tartarato, malato e lactato, além de
alguns cations como o K*, Na*, Mg*, Ca®*, Fe**, AI** e Cu** (VOGT, 1986).

A quantidade de extrato seco determina o corpo do vinho. O vinho que

apresentar menos que 2% de extrato seco é considerado leve ou magro, sendo
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comparado gustativamente com outros vinhos que apresentam extrato Sseco
acima de 3% (AQUARONE, 2001).

Os compostos fenolicos tém grande importdncia no vinho, pois
conferem a coloracdo e grande parte do sabor, além de proteger a uva contra
fungos, bactérias, virus e radiacdo solar (DAS; SANTANI; DHALLA, 2007). Os
polifendis sdo encontrados principalmente na casca, na semente, bem como na
polpa da uva (RIBEIRO; MANFROI, 2010) e apresentam propriedade de
coagular as proteinas do vinho, intervindo na clarificacdo por colagem. O gosto
de vinhos tintos e brancos é diferenciado pela presenca de compostos fenolicos,
0s quais apresentam acdo benéfica a salde principalmente em razdo das
propriedades antioxidantes, bactericidas e vitaminicas, auxiliando, também, na
prevencdo de doencas cardiovasculares (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

O resveratrol representa o composto fenolico mais importante do vinho,
é encontrado na casca da uva e apresenta atividade bioguimica, agindo como
inibidor da agregacdo plaquetaria e coagulacdo, bem como apresenta acdo anti-
inflamatdria, regula o metabolismo lipoproteico e atua como quimiopreventivo
(SAUTTER et al., 2005). E encontrado em grandes quantidades em uvas das
espécies Vitis vinifera e Vitis labrusca, e em vinhos tintos, sua concentracédo é
maior do que em vinhos brancos e rosados, ja que o vinho tinto fica em contato
com as cascas por um tempo maior quando comparado aos vinhos branco e
rosado (PENNA; HECKTHEUER, 2004).

As substancias nitrogenadas apresentam menor influéncia no gosto do
vinho, contudo sdo meios nutritivos indispensaveis as leveduras e bactérias.
Entre os compostos nitrogenados se destacam as proteinas, os polipeptideos e 0s
aminoacidos. Os ésteres, quando presentes em quantidades elevadas no vinho,
fazem com gque este figue com uma caracteristica deteriorada ou acidificada; em
baixas concentragbes sdo considerados constituintes favordveis ao aroma
(AQUARONE, 2001).
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O teor de aldeidos indica o grau de aeracdo ao qual o vinho foi
submetido. O branco, por exemplo, quando apresenta acima de 100 mg.L™
indica que foi arejado ou oxidado; o vinho tinto apresenta concentracéo de
aldeidos menor que 50 mg.L™ em virtude da presenca de taninos e antocianinas,
que diminuem a oxidacdo do etanol e glicerol em aldeidos. Algumas vitaminas
encontradas no vinho sdo a tiamina, riboflavina, &cido pantoténico, pirodoxina,
entre outras (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

O anidrido sulfuroso é um componente utilizado para a elaboracdo de um
vinho, o seu limite de uso é de acordo com a legislacdo de cada pais. No Brasil é
permitido o uso de até 350 mg.L™ como SO, total. O conhecimento do pH é de
extrema importancia, constituindo um importante dado para avaliar a resisténcia
contra infec¢do bacteriana, tendéncia a “casse férrica” ou porcentagem de SO,

presente na forma livie (AQUARONE, 2001).

3.8 Vinhos de mesa

Os vinhos de mesa podem apresentar diferencas quanto ao teor de
aclcares presentes na bebida (expressos em ¢.Lt de glicose) e serem
classificados como seco; meio seco ou demi-sec e suave ou doce. Assim, 0S
vinhos secos sdo agueles que apresentam até 5 g.L* de acUcar; os vinhos meio
seco ou demi-sec os possuem entre 5,1 e 20,0 g.L™* de agUcar e 0s vinhos suaves
ou doces apresentam acima de 20,1 g.L* de glicose na bebida (BRASIL, 1998).

O vinho de mesa é um vinho jovem, ou seja, pode ser consumido logo
ap0s 0 seu processamento, 0 gue é vantajoso no aspecto econémico, visto que
todo capital investido tem um répido retorno quando comparado com o
processamento de vinhos finos. E um produto que anteriormente era vendido a
granel (em barril), mas, atualmente, sdo encontrados em embalagens simples de

750 a 1500 mL. Hoje em dia esse tipo de bebida ocupa em média 40 % dos
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espacos das gondolas dos supermercados, destinados aos vinhos e espumantes
brasileiros, em funcdo de sua aceita¢do e precos acessiveis, pois promovem uma
alta rotatividade dos volumes, em relagdo aos vinhos finos brasileiros e
importados. Os supermercados e minimercados sdo 0s principais locais de
compra desses produtos. E um produto que ndo possui concorrentes
internacionais, pois a matéria-prima utilizada para a sua producdo é diferente
daquela utilizada em paises tradicionalmente viticolas. Existe um excedente de
producdo de vinhos finos no Brasil, ao contrario do vinho de mesa, em que a
producéo e o consumo sao equilibrados (NACHTIGAL, 2008).

Os vinhos de mesa caracterizam-se sensorialmente por apresentar sabor
frutado, e, ao ser ingerido o vinho, remete ao consumidor o gosto da uva, ja o
aroma foxado percebido nessa bebida deriva da presengca de moléculas como o
antranilato de metila, presente em uvas americanas.

Grande parte do segmento do mercado aprecia essas qualidades em um
vinho, porém os consumidores que possuem uma sensibilidade sensorial mais
exigente e refinado os definem como vinhos de “baixa qualidade sensorial”
(MELLO, 2003b).

O mercado brasileiro é composto em sua maioria por uma populacdo de
baixo poder aquisitivo, em que o preco do produto influencia diretamente na
decisdo de compra. Por esse motivo, e pela maior dificuldade no manejo de
culturas de uvas viniferas no pais, o setor de vinhos de mesa tem sido favorecido
e representa aproximadamente 80% do total produzidos no pais (CORREA et
al., 2005).

3.9 Potencial funcional do vinho

O termo alimentos funcionais foi inicialmente utilizado no Japdo na

década 1980, como o resultado de esforgos para desenvolver alimentos que
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possibilitassem a diminuicdo dos gastos com saude publica (STRINGHETA et
al., 2007). Em 2005, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
revisou as alegacGes de propriedades funcionais dos alimentos, de novos
alimentos/ingredientes, substancias bioativas e probiéticos, na qual os alimentos
podem ser classificados de dois modos: quanto a fonte, de origem vegetal ou
animal; ou quanto aos beneficios que oferecem, atuando em areas do organismo,
como no sistema gastrointestinal; no sistema cardiovascular; no metabolismo de
substratos; no crescimento, no desenvolvimento e diferenciacdo celular; no
comportamento das funcbes fisiologicas e como antioxidantes (SOUZA;
SOUZA NETO; MAIA, 2003).

O vinho apresenta-se intimamente ligado a evolucdo da medicina,
desempenhando sempre um papel principal. Desde a antiguidade os primeiros
praticantes da arte da cura, na maioria das vezes curandeiros ou religiosos, ja
empregavam o0 vinho como remédio. Papiros do Egito antigo e tdbuas dos
antigos Sumérios (cerca de 2200 a.C.) j& prescreviam receitas baseadas em
vinho, o0 gque o torna a mais antiga prescri¢do medica documentada.

O grego, conhecido como o precursor da medicina sistematizada,
Hipdcrates (cerca de 450 a.C.), recomendava o vinho como parte de uma
alimentacdo saudavel, bem como medicamento, em que cada tipo de vinho teria
uma diferente fungdo medicinal.

Galeno (século Il d.C.), famoso médico da Roma antiga, utilizava o
vinho na cura das feridas dos gladiadores, na qual o vinho atuava como um
desinfetante.

Mas, foi na Universidade de Salermo (lItalia), fundada no século XI, que
0 vinho se destacou com importancia sobre a dieta. La, correntes classicas e
arabes se fundiram, fornecendo as bases da medicina europeia. O “Regime de
Salermo” especificava “diferentes tipos de vinho para diferentes constituicdes e

humores”.
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Em 1865-1866, Louis Pasteur, cientista francés, empregou o vinho em
diversos experimentos, em que pode concluir que o vinho ¢é “a mais higiénica e
saudavel das bebidas”.

A partir do final do século XIX, a visdo do vinho como medicamento
comegou a mudar, quando o consumo de alcool foi fortemente atacado por
campanhas de satde publica exaltando as complicacdes de seu uso em excesso,
nas décadas de 70 e 80. Entretanto, varias pesquisas cientificas bem conduzidas
tém demonstrado que, se consumido com moderacdo, 0 vinho traz varios
beneficios a saide (NEWS MED, 2013).

Advindo de muitas discussdes sobre o consumo moderado de vinho e a
inibicdo da incidéncia de doencas cardiovasculares (MAMEDE; PASTORE,
2004), estudos mostram que a ingestdo de vinho favorece o funcionamento do
cérebro, beneficia os aparelhos digestivo e respiratério, estimula a producdo de
insulina, atua como agente anti-infeccioso e imunoestimulante, diminui os riscos
de céancer e ainda retarda o envelhecimento, sendo considerado benéfico ao
organismo. Nesse contexto cientificamente é possivel associar o consumo do
vinho com a promocao a saude, quando associados a uma alimentacdo saudavel
e qualidade de vida, contudo, somente se for consumido em quantidade
moderada (COMACHIO; TOLEDO, 2013).

Até o presente momento sdo poucas as explicacOes cientificas acerca das
guantidades preconizadas para quantificar o que seria 0 consumo
moderado/ideal do vinho (CORDER, 2008).

Os Projetos, Diretriz da Associacdo Médica Brasileira, Conselho Federal
de Medicina e Il Consenso Brasileiro, preconizam a ingestdo de 240 ml de vinho
tinto para o tratamento da hipertensdo arterial, quando ingeridos diariamente,
bem como favorecendo a reducéo da resisténcia a insulina e prevenindo doengas
cardiovasculares. De acordo com Prado et al. (2013), o Departamento de

Agricultura dos Estados Unidos (USDA) recomenda para os mesmos beneficios
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a ingestdo diaria de 140 ml de vinho, j& a American Heart Association (AHA),
preconiza ingestdo de 90 — 120 ml de vinho por dia. Segundo estudos de
Comachio e Toledo (2013) pode-se perceber nos exemplos que os beneficios

descritos sdo os mesmos, porém em diferentes quantidades.

3.10 Compostos fenolicos

Os compostos fendlicos sdo metabolitos secundarios de plantas, que
incluem uma grande diversidade de estruturas, que diferenciam entre si, em termos
de estrutura quimica, complexidade e reatividade (SHAHIDI; NACZK, 1995).
Esses compostos ciclicos sdo derivados de benzeno e possuem ao menos um anel
aromatico no qual pelo menos um hidrogénio é substituido por um grupamento
hidroxila (KONDRASHOV et al., 2009; SHAHIDI; NACZK, 1995; SIMOES,
2000; SOARES et al., 2008; STOCLET et al., 2004; URSINI et al., 1999).

Apresentam-se como componentes dietéticos ndo essenciais, sendo um
dos maiores grupos, e contribuem para o sabor, odor e coloragdo de diversas
espécies vegetais, muitos desses economicamente importantes pela utilizacdo
como flavorizantes e corantes de alimentos e bebidas (MOREIRA; MANCINI
FILHO, 2004; SIMOES, 2000).

A quantidade e a composi¢ao dos compostos fendlicos nas uvas podem variar
de acordo com diferentes fatores, a saber: espécie da videira, variedade da uva,
maturidade das bagas, condi¢Ges climaticas, praticas de viticultura, regido de cultivo,
contato com insetos e microrganismos, exposicdo a luz ultravioleta e utilizagdo de
fertilizantes e pesticidas (ASAMI et al., 2003; SIRIWOHARN et al., 2004).

Os fenodlicos séo essenciais para 0 crescimento e reproducéo das plantas,
bem como contribuem para o aumento da resisténcia do vegetal diante de
situacOes de estresse, atuando como agentes protetores da agdo de predadores e

patdgenos (apresentam atividade antimicrobiana), de reagdes oxidativas e da agdo
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da luz ultravioleta (UV). Participam também do processo de lignificacdo da parede
celular de plantas, processo este que evita o crescimento e a proliferagdo de
microrganismos que promovem injdria no vegetal (DILLARD; GERMAN, 2000;
SHAHIDI; NACZK, 1995). Sendo assim, a producéo de altos niveis de fendis na
planta esta relacionada a situacOes de estresse (SHAHIDI; NACZK, 1995) e ao
processo de cicatrizacdo (SILVA; SILVA, 1999).

Os compostos fendlicos estdo amplamente distribuidos no reino vegetal e
na maioria dos microrganismos, uma vez que esses sdo capazes de sintetizar o anel
benzénico. A maior parte dos compostos fendlicos ndo é encontrada no estado
livre na natureza, mas sob a forma de ésteres ou de heterosideos, sendo, portanto,
soltveis em agua e em solventes organicos polares (SIMOES, 2000).

As propriedades sensoriais dos alimentos como cor, sabor amargo e
adstringente estdo intimamente relacionadas a composicédo inicial de compostos
fendlicos, bem como de fatores ambientais, por exemplo, temperatura, luz e pH. A
elevada capacidade desses compostos de interagir com diversas substancias pode
gerar alteracdo da composicao inicial dos alimentos. Sendo assim, grande parte
das alteracbes sensoriais ocorridas nos alimentos durante as etapas de
processamento e armazenamento, podem ser atribuidas a significativa reatividade
dos compostos fendlicos (ES-SAFI; CHEYNIER; MOUTOUNET, 2003).

Por serem compostos aromaticos, 0os compostos fendlicos apresentam
intensa absorcdo na regido do UV. Além disso, esses sdo facilmente oxidaveis,
tanto pela acéo de enzimas vegetais especificas quanto por influéncia de metais, da
luz e do calor, ou em meio alcalino, ocasionando em escurecimento de solucées
ou dos compostos isolados (SIMOES, 2000).

A sua biossintese pode ocorrer por meio de diferentes vias metabdlicas,
como a rota do &cido chiquimico e a rota do acido malbnico, sendo a Gltima de
maior relevancia no metabolismo de microrganismos e pouca significancia no

metabolismo de vegetais.
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A rota do acido chiquimico converte intermediarios da glicélise e da via
das pentoses fosfato em aminoécidos aromaticos, via a qual é regulada pela
enzima fenilalanina amonia-liase. Os compostos fenolicos sintetizados podem
estar na forma livre ou ligados a acglcares e proteinas, podendo ser moléculas
simples ou compostos com elevado grau de polimerizacdo (ANGELO; JORGE,
2007; TAIZ; ZEIGER, 2004).

Os inumeros fatores que condicionam a sintese de compostos fendlicos,
bem como as diferentes vias pelas quais acontece a sintese, justificam a
heterogeneidade quimica desse grupo. Dessa forma, estudos feitos por Abe et al.
(2007), relatam que os compostos fendlicos sdo normalmente divididos em dois

grupos: flavonoides e ndo flavonoides, conforme demonstrado na Figura 3.

Figura 3 Representacdo esquematica dos principais compostos fenolicos

presentes no suco de uva

COMIE‘DSTOS
FENOLICOS
1
| | | |
. NAO
FLAVONOIDES FLAVONOIDES
| |
| | | | |
Flavondis Flavanois Antocianinas — Acidos fendlicos
i De:lﬁl}ic.iina Estilbenos
— Caempferol Catequina Cianidina Resveratrol
Malvidina TR el i)
A ) 3 Petunidina )
— Quercetina Epicatequinas - — Taninos
Peonidina

= Miricetina

Fonte: Natividade (2014).
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3.11 Flavonoides

A estrutura quimica dos flavonoides é representada como C6-C3-C6
(Figura 4), possuindo dois anéis aromaticos, denominados anel A e B, derivados
do ciclo acetato/malonato, ligados por trés carbonos que formam um anel
heterociclico, denominado anel C (ROSS; KASUM, 2002; WOLFE; LIU, 2008).

Figura 3  Estrutura quimica basica dos flavonoides

Fonte: Makris, Kallithraka e Kefalas (2006).

Pesquisas tém sido realizadas no intuito de focar primariamente a cor das
uvas, como: o tipo de solo, estado nutricional, desfoliacdo e fatores de
crescimento, visto que esses fatores influenciam a biossintese de flavonoides em
plantas (CABRAL, 2009). De acordo com Crippen e Morrison (1986) e Smart,
Smith e Winchester (1988), o efeito da luz na biossintese de flavonoides em
videira, utilizando tratamentos fisicos para causar sombreamento, tem apresentado
influéncia devido as diferentes taxas de niveis de exposi¢do do fruto, bem como de
exposicdo da folha com concomitante impacto na fotossintese, no qual, em
condi¢cbes de sombreamento, o conteido de flavonoides nas uvas decresce
significantemente. Os flavonoides majoritarios nas uvas estdo inseridos em trés
classes: flavondis, flavandis e antocianinas (ABE et al., 2007).

Os constituintes mais relevantes da classe dos flavondis, presentes na

pelicula da uva, sob forma de glicosidios ou glucurdnidos na posicao 3, séo:
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caempferol, quercetina, e miricetina, cujas estruturas quimicas estdo representadas
na Figura 5 (ABE et al., 2007). Observa-se, geralmente, em uvas da variedade
Vitis vinifera a predominancia do caempferol e nas Vitis labrusca, a de quercetina
(JACKSON, 1994; NATIVIDADE, 2014; RIBEREAU-GAYON, 1998).

Figura 4 Estrutura quimica dos flavondis: (a) caempferol, (b) quercetina e (c)

miricetina

O O

Fonte: Makris, Kallithraka e Kefalas (2006).

Esses compostos, além de estarem envolvidos na determinagdo da coloracdo
de derivados da uva, tém sido amplamente estudados em funcdo de sua atividade
antioxidante, a qual confere um efeito protetor as diversas desordens patoldgicas
(IACOPINI et al., 2008; NIJVELDT et al., 2001), bem como apresentam acGes anti-
inflamatoria, antiviral, anticarcinogénica, antiplaquetaria, hipocolesterolémica, além
de efeitos antialergénicos (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004; SHI; MAZZA
LEMAGUER, 2002; SILVA et al., 2002).

Os flavonois predominantes no vinho estdo na forma de agliconas, que
na maioria das vezes, muitos fenolicos glicosilados sofrem hidrélise acida no
processo de vinificacdo e envelhecimento. J& no suco de uvas, 0s principais
compostos encontrados sdo a catequina e a epicatequina, da classe dos flavandis,
(Figura 6), também denominados flavan-3-6is, que estdo presentes nas sementes
do fruto e exercem influéncia sobre o sabor e adstringéncia (ABE et al., 2007,
CASTILLO-MUNOZ et al., 2009; NATIVIDADE, 2014).
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Figura 5 Estrutura quimica dos flavandis: a (+) catequina e b (-) epicatequina
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Fonte: Vitrac et al. (2002).

Em estudos com sucos de uva, os flavandis foram observados na forma
monomérica de (+) catequinas e (-) epicatequinas (Figura 6), que se encontram no
grupo dos polifen6is melhor absorvidos pelo organismo. Ja, estudos in vivo, tém
demonstrado a capacidade antioxidante desses flavanois e sua relacdo positiva entre
0 consumo dessas substincias com a reducdo de doencas cronicas (GOLLUCKE;
SOUZA; TAVARES, 2008, MANACH et al., 2005; NATIVIDADE, 2014).

Dentre a classe dos flavonoides, as antocianinas sdo importantes pigmentos
vegetais, pertencentes a categoria de metabdlitos secundarios, cuja funcdo mais
importante é conferir coloracdo em flores e frutos, com tonalidades variando entre
alaranjadas, azuladas e avermelhadas. (DOWNHAM; COLLINS, 2000;
MURNOZESPADA et al., 2004). Dessa forma, desempenham importante papel na
polinizacdo e disperséo de sementes.

Segundo estudos de Castafieda-Ovando et al. (2009), a estrutura basica das
antocianidinas consiste em um anel aromatico (A) ligado a um anel heterociclico

(©), que por sua vez esta associado a um segundo anel aromatico (B) (Figura 7).
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Figura 6 Estrutura quimica bésica das antocianinas
h Antocianidina Rl R2 Cor
y N Ciamidna  OH H  Larama/Vemmsho
s i | B \[ Delfiridna  OH OH  AzlVemeho
WA Malvidna ~ OCH; OCH;  AzulVemeho
f| ) [' Jo Petmidina OCH; OH  AzulVemneho
Ty f' * “r, Peonidina OCH: H Laranja/Vermelho

Fonte: Adaptado de Castafieda-Ovando et al. (2009) e Wang e Stoner (2008).

A associacdo da estrutura de anéis descrita anteriormente com
glicosideos origina as antocianinas, sendo que os carbonos 3 e 5 sdo 0s
principais sitios de ligagao.

Na literatura foram descritas mais de 500 antocianinas e 23
antocianidinas, das quais estdo presentes em uvas: a cianidina, a delfinidina, a
malvinidina, a petunidina e a peonidina (CASTANEDA-OVANDO et al., 2009;
MULLEN; MARKS; CROZIER, 2007; WANG; STONER, 2008).

Além de apresentarem importdncia na coloracdo das uvas, as
antocianinas possuem efeito antioxidante e consequentemente protetor contra os
radicais livres formados a partir de reacdes no organismo como parte do seu
metabolismo normal (MANACH et al., 2005; MUNOZ-ESPADA et al., 2004;
WITZTUM; STEINBERG, 2001). Estudos realizados tém demonstrado o0s
efeitos positivos na satde, atuando na prevencéo de varias doengas (KISKOSKI
et al., 2004; MARTINEZ-FLORES et al., 2002; QUIN et al., 2009) e Wang e
Stoner (2008), associaram 0 consumo desses compostos com a reducdo do risco
de doencas cardiovasculares e neuroldgicas, diabetes e também foram

significativas no tratamento e prevencéao de cancer.
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3.11.1 Nao flavonoides

Na classe dos fendlicos ndo flavonoides, incluem-se os acidos fendlicos,
representados pelos &cidos hidroxibenzoicos e acidos hidroxicindmicos, que sao
0s componentes mais encontrados em uvas, na qual sdo precursores de
compostos volateis, podendo estar envolvidos em reagdes de escurecimento,
possuindo também atividade antimicrobiana e antioxidante (FERRANDINO;
GUIDONI, 2010). Em produtos derivados de uvas brancas, estudos de Abe et al.
(2007), relataram gue esses compostos sdo um dos principais determinantes do
aroma e do sabor.

Os estilbenos, inseridos em outra classe de compostos fendlicos nao
flavonoides, sdo definidos como fitoalexinas de baixo peso molecular e
sintetizados pela videira como resposta as condi¢cBes de estresse fisioldgico,
como infeccdo microbiana, dano mecanico e radiacdo ultravioleta (CARERI et
al., 2003; NATIVIDADE, 2014).

O componente mais estudado se tratando de uvas é o resveratrol,
pertencente a classe dos estilbenos, devido aos efeitos farmacol6gicos que ele
apresenta, como por exemplo, atividade anticarcinogénica, cardioprotetora e
antioxidante. Sua sintese é influenciada por diversos fatores, sendo que elevados
niveis de radiacdo ultravioleta sdo capazes de favorecer aumentos significativos
(GURBUZ et al., 2007; NATIVIDADE, 2014).

Ja os taninos pertencem ao grupo dos fendlicos ndo flavonoides de peso
molecular mais elevado, além de serem constituidos pela unido de moléculas de
acido galico, acido elagico glicosilado ou proantocianidinas, conferem uma
sensacao de adstringéncia em alimentos, bem como podem estar envolvidos em
alguns efeitos funcionais (MONTEIRO et al., 2005, NATIVIDADE, 2014).

Considerando que a sintese de compostos fendlicos em uvas é

controlada, entre outros fatores, por condi¢cGes genéticas, sabe-se que cada
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cultivar de uva apresenta uma composicao fendlica prépria. Assim, a avaliagdo
do perfil fendlico pode ser utilizada como uma ferramenta de verificacdo de
autenticidade de um produto a base de uva, além de permitir a identificacdo
varietal do mesmo (CASTILLO-MUNOZ et al., 2009). A composicéo e
a concentracao de compostos fenolicos sdo afetadas pela regido em que as uvas
sdo cultivadas, como também podem sofrer influéncia de fatores genéticos
(SIRIWOHARN et al., 2004). Nesse sentido, 0 manejo da disponibilidade de
agua é determinante, visto que em situacdes de estresse hidrico controladas
podem favorecer a sintese de polifenois. Além disso, niveis de insolacdo maiores
(UV radiagdo), estimulam o metabolismo vegetal a sintetizarem compostos
fendlicos (CASTILLO-MURNOZ et al., 2009; LUCENA et al., 2010; MAKRIS;
KALLITHRAKA; KEFALAS, 2006; MULLERO; PARDO; ZAFRILLA, 2010;
NATIVIDADE, 2014).

3.12 Substancias antioxidantes

Para serem consideradas antioxidantes, as substancias devem realizar
pelo menos uma das seguintes reacfes: suprimir a reacdo de radicais livres,
eliminar ou desativar espécies reativas de oxigénio com formacdo de um
composto estdvel ou atuar em mecanismos de reparo dos danos oxidativos
(SOUZA, 2008).

Para uma maior longevidade, os antioxidantes atuam retardando a
velocidade da oxidagdo, e com isso, inibindo os radicais livres e assim,
prevenindo a formagdo de doencas. Vale ressaltar que o equilibrio entre os
radicais livres e o sistema de defesa antioxidante é primordial, uma vez que o
excesso de radicais livres a reducdo dos agentes oxidantes causam efeitos
prejudiciais a saude (FERREIRA; MATSUBARA, 1997).
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Existem duas formas de defesa do organismo contra os danos
provocados pelos radicais livres. Uma delas é a utilizagdo de um sistema
enzimatico, cujas concentracfes sdo controladas por fatores genéticos que
afetam os genes, como as enzimas superoxido dismutase, glutationa e catalase.
Esse sistema é o primeiro a agir, evitando o acimulo de anion radical superoxido
e do peroxido de hidrogénio, mas torna-se insuficiente quando as reservas de
antioxidantes estdo baixas e a quantidade de radicais livres em excesso. A outra
é a utilizacdo de compostos antioxidantes ndo enzimaticos, provenientes de
alimentos como, por exemplo, legumes, verduras e frutas (FERREIRA;
MATSUBARA, 1997).

As uvas, por sua vez, possuem efeito protetor, pela presenca dos
polifendis nos frutos in natura e em seus produtos derivados, como sucos e
vinhos, podendo ser considerada uma boa alternativa como fonte de polifendis
totais e um alimento de moderado potencial antioxidante (VARGAS;
HOELZEL; ROSA, 2008).
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4 CONSIDERAGCOES FINAIS

Além do consumo de vinhos estar relacionado a uma série de efeitos
fisioldgicos e/ou metabolicos benéficos a salde, o consumo dos vinhos produzidos de
cultivares Vitis labrusca vem crescendo ao longo dos anos devido aos pregos
competitivos, quando comparados aos vinhos produzidos de uvas Vitis Viniferas. Do
ponto de vista econdmico, o vinho de mesa, ou vinho de uvas americanas, exerce
papel fundamental no setor vinicola nacional como fonte de renda para pequenos,
médios e grandes produtores (GASPARIN, 2005).

O estado de Minas Gerais ¢ uma regido tradicional no cultivo de uvas de
origem americana (Vitis labrusca e Vitis bourquina), possuindo uma area de producao
estabilizada em torno de 812 ha.

As condi¢Bes climéticas do sul de Minas Gerais configuram essa regido como
subtropical. Esse fator certamente influencia a composicao fisico-quimica das uvas
cultivadas e proporciona a elaboracdo de produtos derivados da uva com
caracteristicas sensoriais e funcionais Unicas. Entretanto, ainda sdo necessarios novos
estudos que abordem a determinacdo da composicdo fisico-quimica, sensorial e
funcional dos produtos dessa localizag&o.

Sendo assim, a realizacdo de pesquisas cientificas com foco nos vinhos
produzidos com uvas cultivadas na Universidade Federal de Lavras, bem como em
outras regides do sudoeste de Minas Gerais, sdo especialmente importantes, uma vez
que contribuem para a determinacéo das caracteristicas dessa bebida e ainda fornecem
subsidios para consolidar ndo somente sua comercializagdo no pais, como também na
introducéo desse produto no mercado internacional.

Além disso, com estudos mais elaborados, sera possivel a realizacdo de
comparagBes dos vinhos produzidos nessa regido com vinhos produzidos em regides
vitivinicolas tradicionais do Brasil, a fim de analisar a competitividade e a aceitagdo

desses vinhos no mercado interno e externo.
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Resumo: O objetivo com este presente estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas,
quimicas e sensoriais de vinhos de diferentes cultivares (Vitis spp.) produzidas em
Lavras, no sudoeste de Minas Gerais, Brasil. As uvas, das cultivares ‘Niagara
Rosada’, ‘Bordd’, ‘Isabel Precoce’, ‘BRS Rubea’, ‘BRS Cora’ ¢ ‘Concord Clone
30, utilizadas para a elabora¢do dos vinhos deste experimento, foram produzidas no
pomar da Universidade Federal de Lavras, no periodo de agosto a dezembro de
2013. Para elaboracéo dos vinhos seguiu-se a metodologia proposta por Malgarin et
al. (2006), adaptada. As analises utilizadas para caracterizar fisica e quimicamente
os vinhos foram: sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT, pH,
acUcares totais, redutor e ndo redutor, extrato seco e extrato seco reduzido, grau
alcodlico, relagdo alcool/extrato seco reduzido, densidade, atividade antioxidante
pelos métodos DPPH e B-caroteno/acido linoleico, fendlicos totais, vitamina C,
antocianinas e cor (L*, a*, b* e C). Sensorialmente foram feitos teste de aceitacao,
avaliando os atributos aparéncia, aroma, sabor e impressdo global e teste de intengdo
de compra com 50 provadores. Os diferentes vinhos elaborados estdo dentro dos
padrdes de identidade e qualidade de vinhos, propostos pela Legislacdo Brasileira e
os valores das variaveis encontrados nas amostras analisadas estdo préximos aos
valores de referéncia de estudos com vinhos de regides tradicionais em viticultura no
Brasil. Os diferentes vinhos foram classificados como vinhos de mesa seco, sendo
que o vinho de ‘Nidgara Rosada’ apresentou corpo leve e os demais foram
considerados mais encorpados. Devido a diferenga entre as cultivares, considerando
0 aspecto bioquimico e o metabolismo das uvas, a atividade antioxidante variou,
bem como o teor de compostos fendlicos, de acido ascorbico e teor de pigmentos
antocianicos. Essas diferencas refletem possiveis interferéncias das condigGes
edafocliméticas na resposta da adaptabilidade das cultivares na regido onde o
experimento foi realizado, com destaque para as cultivares ‘Bord6 e ‘BRS Cora’. De
modo geral, as notas médias das amostras para a analise sensorial situaram-se na
escala hedonica entre 4,56 e 7,22 relacionada na categoria de “nem gostei nem
desgostei a gostei moderadamente, respectivamente, com destaque para as cultivares
‘Bord6’, ‘Nidgara Rosada’, ‘BRS Rubea’ e ‘Concord Clone 30°, que foram as
preferias pelos consumidores em relagdo aos atributos aroma e sabor, a impressdo
global e intencdo de compra. Em relacdo & intencdo de compra dos diferentes
vinhos, os provadores responderam que “ndo sei se compraria e/ou que
provavelmente ndo compraria”, o que pode ser relacionado ao perfil dos provadores.
Nesse contexto, a produgdo de uvas de diferentes cultivares (Vitis spp.), para a
elaboracdo de vinhos, em regido subtropical, pode ser implantada como alternativa
de desenvolvimento e de fixagdo do homem no campo, visto que apresenta
condigBes edafoclimaticas que influenciam positivamente a composigao fisico-
quimica e sensorial das uvas cultivadas e, por consequéncia, oportuniza a elaboragéo
de produtos derivados da uva com caracteristicas competitivas, podendo ser aceita
por um publico diferenciado, o qual tem a preferéncia por vinhos mais secos.

Palavras-chave: uvas americanas, sazonalidade, vinificagdo, novo produto,
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.
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Abstract: The objective of this study was to evaluate the physical, chemical and
sensory characteristics of wines from different cultivars (Vitis spp.) produced in
Lavras, in the southwest of Minas Gerais, Brazil. Grapes of 'Niagara Rosada’, 'lves'
(synonym: Bordd), 'Early Isabella’, 'BRS Rubea', '‘BRS Cora' and '‘Concord Clone 30'
cultivars used in the wines of this experiment were produced at the Federal University
of Lavras, from August to December 2013. The winemaking was adapted from the
methodology proposed by Malgarin et al., (2006). The analyzes used to physically and
chemically characterize the wines were: soluble solids (SS), titratable acidity (TA), SS
/ TA ratio, pH, total sugars, reducing and non-reducing solids and reduced dry extract,
alcohol content, alcohol / reduced dry extract ratio, density, antioxidant activity by
DPPH methods and p-carotene / linoleic acid, total phenolics, vitamin C, anthocyanins
and color (L *, h°and C*). Acceptance tests were performed analyzing attributes such
as appearance, smell, flavor, overall impression and purchase intent test with 50
tasters. The different wines produced are within the standards of identity and quality
wines, proposed by the Brazilian law and the values for the variables found in the
samples were close to the reference values of studies with traditional wine regions in
viticulture in Brazil. The different wines were classified as dry table wines, with
‘Niagara Rosada' being considered a light-bodied wine and the others were considered
more full-bodied. Due to the difference among cultivars, considering the biochemical
aspect and the metabolism of grapes, the antioxidant activity varied, as well as the
content of phenolic compounds, ascorbic acid and anthocyanin content. These
differences reflect the possible interference of the soil and climate conditions in the
response of the adaptability of cultivars in the region where the experiment was
conducted, especially ‘Ives’ and ‘BRS Cora’ cultivars. Overall, the average scores of
samples for sensory analysis was in the hedonic scale between 4.56 and 7.22 listed in
the category "neither liked nor disliked” to the “moderately liked”, respectively,
especially ‘Ives’, ‘Niagara Rosada’, ‘BRS Rubea’ ¢ ‘Concord Clone 30’ cultivars,
which were preferred by consumers regarding the aroma and flavor attributes, overall
impression and purchase intent.About to the purchase intent of the different wines, the
tasters answered "I do not know if would buy it and / or unlikely would buy it", which
can be related to the tasters’ profile. Thus the production of grapes of different
cultivars (Vitis spp.) for winemaking in subtropical regions could be deployed as a
development alternative, preventing rural flight, since the climate conditions positively
influence the physico-chemical and sensory composition of cultivated grapes, giving
opportunity to the development of products derived from a grape with competitive
features and that may be accepted by a different audience, which has a preference for
drier wines.

Keywords: American grapes, seasonality, winemaking, new product,
physicochemical and sensory characteristics.
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1 INTRODUCAO

A uva americana ¢ uma fruta que tem despertado o interesse devido a
sua alta produtividade, rusticidade e aproveitamento dos frutos nas mais diversas
formas. Os produtos obtidos a partir de seu processamento sdo bastante
apreciados pelo mercado consumidor, o qual procura cada vez mais produtos
alimenticios prontos para o consumo, principalmente aqueles que apresentam
alto valor nutricional e tecnoldgico agregado.

Estudos epidemiol6gicos demonstram que uma dieta saudavel, na qual
ha grande ingestdo de vegetais, pode minimizar o risco de surgimento de
doencas cronicas ndo transmissiveis (CERQUEIRA; GENNARI; OHARA,
2007), contribuindo para a melhora da qualidade de vida e do envelhecimento
bem sucedido (TERRA et al., 2011). Segundo a Organizacdo Pan-Americana da
Salde - OPAS (2003), o consumo insuficiente de frutas esta entre os dez fatores
de risco mais relevantes para o desenvolvimento de doengas.

Alguns estudos apontam que o consumo de vinhos tintos, em doses
moderadas, desempenha efeito protetor no sistema cardiovascular, promovendo
um aumento nos niveis de HDL-¢c (CHIVA-BLANCHET et al., 2013; DE
MORAES;  LOCATELLI, 2012; SOARES FILHO; CASTRO;
STAHLSCHMIDT, 2011) e diminuindo com isso o LDL (ABE et al., 2007;
CERQUEIRA; GENNARI; OHARA, 2007). Além disso, estudos feitos por
Karling (2013) reportam multiplos efeitos bioldgicos relacionados aos
compostos fendlicos da dieta, tais como: atividades antioxidantes, anti-
inflamatdria, antimicrobiana e anticarcinogénica.

Dentre os produtos de origem vegetal, o vinho tem despertado o interesse
dos cientistas por apresentar uma vasta gama de substancias, destacando a
presenca de antioxidantes, redutores e catalisadores, bem como compostos

fendlicos, taninos e antocianinas, que contribuem para a definicdo de suas
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caracteristicas sensoriais como sabor, textura e cor. Porém, sabe-se que a
composicdo e a concentragdo de compostos fenolicos sdo influenciadas por
numerosos fatores, como por exemplo, a cultivar de uva, as condi¢des climaticas
bem como de cultivo (KARLING, 2013; ORDUNA, 2010; RECAMALES et al.,
2006).

Segundo estudos feitos por Oliveira (2012), os vinhos tintos brasileiros,
atualmente encontram-se em nivel de qualidade comparavel aos de grandes
produtores mundiais da bebida. As condicdes edafoclimaticas e de producédo
conferem as uvas condicBes favordveis ao desenvolvimento de grandes
concentracBes de compostos fendlicos, potenciais compostos bioativos. Como
consequéncia, 0s vinhos produzidos a partir dessas uvas plantadas e cultivadas
em solo brasileiro apresentam elevados niveis de compostos fendlicos
antioxidantes, comparaveis, ou mesmo superiores em alguns casos, aos teores
médios citados na literatura para vinhos de outros paises.

Nesse contexto surge a necessidade da realizacdo de estudos que fagcam
essa abordagem aos vinhos produzidos na regido sudoeste de Minas Gerais,
contribuindo assim para a implantacdo da viticultura nessa regido. Sendo assim,
0 objetivo com o presente estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais de vinhos (Vitis spp.) elaborados a partir de uvas produzidas na
Universidade Federal de Lavras, na cidade de Lavras, no sudoeste de Minas

Gerais, Brasil.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Producdo e colheita das uvas

O experimento foi realizado nos anos de 2013 e 2014, na Universidade
Federal de Lavras, em Lavras - MG, Brasil, localizada nas coordenadas
geograficas de Latitude 21.23° W e Longitude 44.98° S e a uma altitude de 919 m.

As uvas das cultivares ‘BRS Cora’, ‘lsabel Precoce’, ‘BRS Rubea’,
‘Bordd’, ‘Concord Clone 30’ e ‘Niagara Rosada’, utilizadas para a produc¢do dos
vinhos deste experimento, foram produzidas no pomar da propria instituicdo, no
periodo de agosto a dezembro de 2013. Ap6s colheita da safra 2013-2014,
degrana manual e higienizacdo, as uvas foram destinadas a elaboracdo de

vinhos.

2.2 Elaboracéo dos vinhos

Os vinhos foram elaborados experimentalmente no Laboratério de
Fisiologia Pds-colheita de Frutas e Hortalicas do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Lavras (UFLA — Lavras, MG), segundo
metodologia adaptada e proposta por Malgarin et al. (2006).

Para a elaboracéo dos vinhos, o desengace e a extragdo do mosto foram
realizados manualmente. Adicionou-se metabissulfito de potassio (K»S,0s) ha
dosagem de 6 g 100 kg de mosto, e visando-se atingir o teor alcodlico de
aproximadamente 10,5%, adicionou-se a propor¢édo de 3,56 kg de sacarose para
cada 100 litros de mosto (MALGARIN et al., 2006).

A maceracdo foi realizada em recipiente plastico, com capacidade para
10 L. Apos o periodo de maceragdo, com trés remontagens diérias, procedeu-se

a descuba, com posterior filtracdo e separagdo do mosto. Ao completar 20 dias
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de fermentacgdo alcodlica, foi feita a primeira trasfega, filtrando-se o liquido e
realizando-se um atesto a cada dois dias. Depois de 25 dias foi realizada a
segunda trasfega, filtrando-se novamente com o auxilio de organza, perfazendo
um total de 45 dias de fermentacdo alcodlica. Apds o periodo de estabilizacdo
dos vinhos (40 dias de estabilizacdo) foram engarrafados e em seguida,

realizadas as analises.

2.3 Analises para caracterizagdo dos vinhos

A determinacdo da densidade dos vinhos seguiu a metodologia proposta
pela Association of Official Analytical Chemists - AOAC (1990).A  mensuracdo
do pH foi feita com o filtrado dos vinhos, empregando um pHmetro Tecnhal (Tec
3M) com eletrodo de vidro, conforme recomendacdes da (AOAC, 2007).

Os solidos sollveis (SS) dos vinhos foram determinados em
homogenato filtrado em filtro de papel, elaborado na propor¢édo de 1:4 (10 mL
de vinho diluido em 30 mL de &gua destilada), utilizando refratbmetro digital
ATAGO PR-100, sendo os resultados expressos em %, de acordo com técnica da
AOAC (2007). A determinacdo da acidez total foi feita no mesmo homogenato
preparado para mensuracdo dos SST, seguindo a metodologia sugerida pela
AOAC (2007), realizando-se titulacdo com solucdo de hidroxido de sédio
(NaOH) 0,1 mol L™, e os resultados expressos em porcentagem (%) de acido
tartarico 100 mL™ de vinho, considerando o peso molecular do 4cido tartarico de
150,09 g/mol. Para o célculo da relacdo SS/AT foi realizada a divisdo do teor de
sélidos sollveis totais pela acidez titulavel.

Os acucares totais, redutores e ndo redutores foram quantificados pela
técnica redutométrica de Somogy, adaptada por Nelson (1944), sendo que a

determinacdo foi realizada no extrato etandlico dos vinhos, sendo que a leitura
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das absorbancias das amostras foi feita a 510 nm, em espectrofotdmetro
Beckman 640 B com sistema computadorizado.

A determinacdo do extrato seco e extrato seco reduzido das amostras de
vinhos foi realizada seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985).

A determinacéo da atividade antioxidante dos vinhos foi realizada pelo
método de sequestro do radical DPPH (2,2 — difenil-1-picril-hidrazil) por
antioxidantes, segundo Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995), adaptado por
Rufino et al. (2007a). Para determinar a atividade antioxidante foram
empregados os extratos utilizados para determinacdo dos fendlicos totais,
conforme sugestdo de Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997).

A avaliagdo da atividade antioxidantes dos vinhos pelo sistema
caroteno/acido linoleico seguiu protocolo recomendado por Miller (1971) e
adaptado por Rufino et al. (2007b).

A gquantificacdo dos teores de vitamina C (&cido ascérbico) foi feita por
método colorimétrico, empregando-se 2,4 dinitrofenilhidrazina, segundo
Strohecker e Henning (1967).

Os fendlicos totais foram obtidos conforme o método colorimétrico
desenvolvido por Singleton e Rossi (1965), com a utilizacdo do reagente de
Folin-Ciocalteu, em solugdo com concentracdo de 10% (v/v).

A analise do conteudo total de antocianinas foi realizada seguindo-se o
método do pH diferencial, proposto por Giusti e Wrolstad (2001).

Para avaliar a colorac¢do dos vinhos foi empregado o uso do colorimetro
Minolta, modelo CR 400, no sistema da Commission Internacionale de Eclairage
— CIE (1978) pesquisando-se as coordenadas L*, a* e b*. Os valores de a* e b*
obtidos pela leitura dos vinhos serdo empregados no célculo do angulo Hue e da
cromaticidade e da tonalidade, conforme recomendagdes de Mcguire (1992). O
angulo Hue dos vinhos foi calculado de acordo com a seguinte equagdo: h® = tan”

! (b*/a*). A cromaticidade foi calculada pela equagéo: C* = Va2t bl
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Para analisar os atributos sensoriais das amostras de vinho os testes
foram conduzidos no Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras e foram aprovados
pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos com Nimero do Parecer:
728.950 e data da relatoria: 25/07/2014.

Para tal foram empregados métodos afetivos sugeridos por Meilgaard,
Civille e Carr (1999). Os testes sensoriais foram feitos com 50 provadores nao
treinados, de ambos 0s sexos, com idade superior a 18 anos, que relataram
apreciarem a bebida — conforme interesse e disponibilidade — nas dependéncias
do Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA) da UFLA.

As bebidas foram dispostas em copos descartaveis de 50 mL,
codificados com numeros aleatorios de trés digitos e servidos observando os
critérios de ordem de apresentacdo das amostras sugeridos por Wakeling e
Macfie (1995).

A aceitabilidade dos vinhos foi mensurada por meio da aplicacdo de um
Teste de Aceitacdo, no qual as amostras foram avaliadas com o auxilio de uma
escala hedbnica estruturada de 9 pontos, na qual foi atribuida nota 1 para
“desgostei extremamente” e nota 9 para “gostei extremamente”. Nesse teste
foram avaliados os seguintes atributos do vinho: aparéncia, aroma, sabor e
impresséo global.

Nessa mesma oportunidade foi empregado um Teste de Intencdo de
Compra para conhecer a atitude dos consumidores em relacdo ao produto
avaliado. Para tanto, foi empregada uma escala estruturada de 5 pontos, em que
o valor 1 corresponde a “certamente ndo compraria” e o valor 5 a “certamente

compraria”.
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2.4 Delineamento estatistico

O presente estudo utilizou um delineamento inteiramente casualizado
(DIC) contendo 6 tratamentos, composto por vinhos de 6 diferentes cultivares
de uvas, formulado 3 vezes, sendo que todas as analises fisico-quimicas foram
feitas em triplicata. Os tratamentos foram discriminados pelo teste de média de
Scott-Knott (SCOTT; KNOTT, 1974) a 5% de prababilidade. Para isso, utilizou-
se 0 pacote Scott Knott (JELIHOVSCHI; FARIA; ALLAMAN, 2014) do
software R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2012).

Foi também realizada uma andlise multivariada (mapa de preferéncia
interno, MPI) sobre o0s resultados dos atributos sensoriais de
aceitacdo/preferéncia, obtidos a partir do teste afetivo, gerou-se o Mapa de
Preferéncia Interno (MPI) vetorial. O conjunto de dados foi arranjado em uma
matriz com 6 linhas (tratamentos V1 a V6) versus 50 colunas (consumidores).
As plotagens dos mapas de preferéncia interno vetorial foram realizadas
utilizando-se o software SensoMaker versdo 1.8 (PINHEIRO; NUNES;
VIETORIS, 2013).



75

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo fisico-quimica dos vinhos elaborados é de extrema
importancia, pois auxilia na observacdo dos aspectos que tornardo o produto
aceito ou ndo pelo consumidor.

Na tabela 1 estdo representados os valores médios de sélidos sollveis
totais (SST), acidez titulavel (AT), relacdo SST/AT e pH dos 6 diferentes vinhos
Vitis spp. elaborados.

Tabelal  Valores médios de solidos soluveis SS (%), acidez titulavel AT (% de

acido tartarico), relacdo SS/AT e pH de 6 diferentes vinhos Vitis spp.

. Solidos Acidez

Cultivar Sollveis Titulavel SSTIAT PH
BRS Cora 7,90a 3,05a 2,59c¢ 3,39bc
Isabel Precoce 7,87a 2,95a 2,75bc 3,49a
BRS Rubea 8,03a 2,40ab 3,35bc 3,29d
Bordb 7,87a 2,30ab 3,42b 3,38bc
Concord Clone 30 6,97b 2,05bc 3,40b 3,35cd
Niagara Rosada 6,43c 1,50c 4,29a 3,42ab
CVv 1,28 11,59 8,61 0,73
Erro Padrao 0,136 0,158 0,154 0,014

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste
Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Pode-se observar que houve diferenca estatistica entre os diferentes
vinhos elaborados em relagdo aos solidos sollveis. Os vinhos elaborados com as
variedades de uva BRS Cora, Isabel Precoce, BRS Rubea e Bordb apresentaram
0s maiores teores de SS, quando comparados aos demais (Tabela 1).

Esse parametro apresenta correlacdo positiva com o teor de aglcares da
amostra e, portanto, geralmente é aceito como importante caracteristica de

qualidade, mas sofrem influéncia direta das condi¢fes de cultivo e da cultivar
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analisada (SILVA, P. S. et al., 2003; VILAS BOAS, 2014), o que pode justificar
a diferenca entre as amostras.

Malgarin et al. (2006) em seus estudos encontraram valores entre 6,0 e
6,8 para essa variavel, dados que corroboram com os do presente estudo. Os
valores médios de SS podem ser considerados adequados, ja que a maioria das
cultivares de Vitis labrusca geralmente apresenta menor potencial de produgéo
de agucar comparado as cultivares de Vitis vinifera (ROMBALDI et al., 2004).

Para o parametro de acidez titulavel observa-se uma diferenca estatistica
entre os diferentes vinhos elaborados. As bebidas elaboradas com as variedades
de uva BRS Cora, Isabel Precoce apresentaram os maiores valores, seguidas das
bebidas elaboradas com as variedades de BRS Ribea e Bordd, que se
assemelharam estatisticamente (Tabela 1). A acidez titulavel dos diferentes
vinhos elaborados variou de 1,5 a 3,05 g.L™" de &cido tartéarico, quantidades
inferiores aos encontrados em vinhos de uvas Vitis vinifera e Vitis labrusca que
variam de 5,0 a 8,6 g.L™ (LEE et al., 2008; SON et al., 2009).

Segundo estudos de Girar e Mazza (1998) a presenca de altos niveis de
acidez em sucos de uva justifica-se pelo predominio de acidos organicos
presente na bebida, podendo estes variar de acordo com a cultivar, visto que dédo
caracteristicas de sabor e flavor, podendo o gosto acido (azedo) em vinhos ser
modificado pelo etanol, aglcar e cations (AVILA, 2002).

Em geral, os melhores vinhos sdo agueles com uma menor acidez,
porém no caso dos vinhos brancos aqueles ligeiramente acidos sdo mais
desejaveis (AVILA, 2002).

A relacdo de sdlidos solUveis e acidez titulavel é um indicativo de
qualidade, uma vez que traga um parametro entre as quantidades de agucares e
acidos presentes na fruta e assim, define as caracteristicas de sabor dos vinhos.
A relagdo de sdlidos soluveis e acidez titulavel apresentou diferenca estatistica

entre as formulagdes de vinho (Tabela 1). O vinho elaborado com a uva Nidgara
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Rosada apresentou o maior valor, sendo que o vinho elaborado com a uva BRS
Cora, apresentou 0 menor valor para essa relagao.

Para a andlise de pH, O vinho elaborado com variedade de uva lIsabel
Precoce apresentou o maior valor, sendo que o menor valor foi observado para a
bebida elaborada com a variedade de uva BRS RObea. Em vinhos a
concentracdo de ions de hidrogénio (H+) esta entre 0,0001 e 0,001 g/L, o que
corresponde que o pH varia entre 3 e 4 (HASHIZUME, 1983), sendo desejavel
de 3,1 a 3,4 para vinhos brancos e de 3,3 a 3,6 para os tintos (JACKSON, 2000).

O pH tem por finalidade quantificar a concentracdo de ions de
hidrogénio (H+) no produto e esta relacionado com a estabilidade da bebida,
pois quanto menor o seu valor menos o vinho estd sujeito a acdo de
microrganismos deterioradores. Este também interfere no sabor do produto, na
cor, dentre outros fatores (OUGH; AMERINE, 1988).

Para Rizzon e Salvador (1987a), o pH de vinhos de mesa ndo deveria
exceder a 3,6, estando todas as amostras do presente estudo dentro desses
parametros.

Na tabela 2 estdo representados os valores médios de acglcar redutor,
acUcar ndo redutor, sacarose, extrato seco, extrato seco reduzido, grau alcodlico,

relacdo alcool/estrato seco reduzido e densidade de 6 diferentes vinhos Vitis spp.



Tabela2 Valores médios de agUcares totais, redutores e ndao redutores, sacarose, extrato seco, estrato seco reduzido,
grau alcoolico, relagdo alcool/estrato seco reduzido e densidade de 6 diferentes vinhos Vitis spp.

. . Acucares Extrato Alcool/
Agucares  Acucares ~ Grau
. . Nao Extrato Seco . xt. .
Cultivar Totais Redutores . Alcodlico Densidade
(/L) (/L) Redutores Seco Reduzido viv Seco L
g g (o/L) g/L g/L Reduz g
BRS Cora 0,32 bc 0,19b 0,12b 31,95a 29,99 a 10,10d 2,69c¢c 0,9991 a
Isabel Precoce 0,19 cd 0,15b 0,03b 30,22 ab 29,20 ab 10,53b 3,09bc 0,9985 ab
BRS Rubea 0,45b 0,30 a 0,14 b 29,28 ab 25,86 abc 10,30c  3,57ab 0,9977b
Bordd 1,22a 0,28 a 0,88 a 29,11 ab 17,98 d 10,10d 423a 0,9980ab
Concord Clone 30 0,24 cd 0,18 b 0,05b 24,54 bc 23,86 abc 9,80e 3,48ab 0,9976 b
Niagara Rosada 0,16 d 0,13 b 0,02 b 20,33 ¢ 19,75 cd 10,80a 4,24a  0,9958¢c
CcVv 11,42 12,23 30,01 7,62 9,43 0,23 7,77 0,04
Erro Padrao 0,028 0,014 0,036 1,213 1,323 0,013 0,159 0,001

Médias seguidas de mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.

8.
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Observa-se que houve diferenca estatistica para os acucares totais
(Tabela 2), em que o vinho elaborado com a uva Bordd apresentou o maior valor
e 0 vinho elaborado com a uva Niagara Rosada apresentou 0 menor valor. Para
acucares redutores as amostras de vinho Bordd e BRS Rulbea apresentaram 0s
maiores valores, quando comparados as demais. Para a analise de aglcares nao
redutores, apenas o vinho elaborado com a uva Bordd apresentou diferenca
estatistica, com maior teor quando comparado aos demais vinhos.

Em relacéo aos vinhos analisados, todas as amostras apresentaram teores
menores que 4g/L, para agUcares redutores, que é o maximo permitido pela
Legislacdo — Portaria n® 229, de 25/10/88 (BRASIL, 1988; UVIBRA, 2007 apud
TECCHIO, 2007). Teores mais elevados de acUcares redutores além de indicar
que as leveduras ndo completaram a fermentacao alcodlica e podem por em risco
a estabilidade do vinho.

Os principais aglcares presentes no vinho sdo glicose e frutose, os quais
sdo provenientes da uva. Esses sdo denominados acgucares redutores e
correspondem aqueles que se transformaram em alcool pelas leveduras na
fermentacdo alcodlica (ALMEIDA et al., 2011; SILVA, R. N. et al., 2003).
Essas moléculas presentes no vinho sdo responsaveis pela sensacdo de dogura da
bebida e pelo efeito supressor do gosto 4cido (NORDELOOS; NAGEL, 1972).
Em alguns casos, em que é feita a etapa de chaptalizacdo do vinho, também pode
ser observada a presenca de sacarose na bebida.

A legislagao brasileira determina que os vinhos de mesa secos tenham
um teor maximo de 5 g/L de glicose, 0s meio secos ou demi-sec entre 5,1 e 20
g/L e os vinhos doces, suaves ou licorosos quantidades acima de 20,1 g/L de
glicose (BRASIL, 1988). De acordo com os resultados obtidos no presente
estudo, os diferentes vinhos elaborados podem ser classificados como vinhos de

mesa Secos.
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Na tabela 2 pode-se observar que também houve diferenca estatistica
para a analise de extrato seco, em que o vinho elaborado com a uva BRS Cora
apresentou o maior valor, e o elaborado com a uva Nidgara Rosada apresentou o
menor valor, sendo que as demais amostras apresentaram valores intermediarios.
Ja para o extrato seco reduzido, o vinho elaborado com a uva BRS Cora também
apresentou o maior valor, e 0 menor valor encontrado foi para o vinho elaborado
com uva Bordo.

O extrato seco total refere-se ao peso do residuo seco que resta do vinho
ap6s a evaporacdo dos seus compostos volateis e E constituido principalmente
por acidos ndo volateis, sais organicos e minerais, compostos fendlicos,
compostos nitrogenados, acucares, polissacarideos, taninos e pigmentos
(RIZZON, 1996). Ele esta relacionado a percepcdo sensorial de corpo e
estruturacdo da bebida, e seu conteddo no vinho depende da variedade de uva,
do seu teor de agucar e da chaptalizacéo realizada no processamento do vinho. Ja
0 estrato seco reduzido corresponde a diferenca entre contelido de extrato seco
total e o teor de acucares do vinho.

A legislacdo brasileira de vinho ndo estabelece valores para extrato seco
nem para extrato seco reduzido. Hashizume (2001) afirmou gue o teor de extrato
determina o corpo do vinho e que bebidas com menos de 20 g.L ™ de extrato séo
consideradas leves e, acima de 25 g.L ™, encorpadas. Dessa forma, dos vinhos
elaborados no presente estudo apenas o de uva Nidgara Rosada apresenta corpo
leve, sendo que as demais bebidas sdo consideradas mais encorpadas.

Malgarin et al. (2006) observaram em seus estudos com diferentes
processos de microvinificagdo com uvas Bordd valores para esta variavel entre
17,14 € 23,70 g.L™, sendo inferiores ao do presente estudo, quando comparado &
mesma cultivar.

Os valores de extrato seco reduzido variaram entre 17,98 e 29,99 g/L,

gue corroboram com estudos de Uliana et al. (2015), que observaram em seus
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estudos de vinhos valores entre 20,8 a 26,1 g L ™ que também estdo proximos
aos encontrados na literatura para esses tipos de vinhos (RIZZON; MIELE;
MENEGUZZO, 2000; TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007).

O teor de extrato seco total dos vinhos tem sido avaliado como um dos
principais elementos caracterizadores da sua qualidade, estrutura, corpo e até
mesmo da sua genuidade, podendo variar segundo as técnicas de vinificagcdo
como, por exemplo, 0 esmagamento, a descuba, a maceracdo, bem como a
duracdo da maceracao e a riqueza alcodlica, por serem estes fatores que favorecem
a extragdo das matérias minerais e organicas das uvas (SAMPAIO, 2005).

Na legislagdo a relagdo alcool/extrato seco reduzido é mais importante
que o extrato seco total, pois permite detectar a adicdo de alcool, agua ou aclcar
ao vinho antes do engarrafamento, dentre outras fraudes (AVILA, 2002).

A Portaria n® 229, de 25/10/88 (BRASIL, 1988; UVIBRA, 2005), prevé
para vinho tinto comum teor maximo da relagdo alcool/extrato seco reduzido o
valor de 4,8. A relacdo alcool/extrato seco reduzido representa o equilibrio entre
0s constituintes volateis e os fixos do vinho (RIZZON; MIELE, 1996). Assim,
observa-se (Tabela 1) que os diferentes vinhos elaborados estdo dentro limite
maximo permitido pela legislacdo e também de acordo com valores encontrados
na literatura (RIZZON; MIELE, 2006; RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000;
TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007; ULIANA et al., 2015).

O grau alcodlico dos vinhos pode ser observado na Tabela 2. Houve
diferenca estatistica entre os tratamentos, onde o vinho elaborado com Niagara
Rosada apresentou o maior teor alcodlico e o vinho elaborado com a uva
Concord Clone 30 apresentou 0 menor valor para essa variavel. Contudo todas
as amostras apresentam valores na faixa considerada adequada pela legislagdo
brasileira, na qual determina que, para vinhos de mesa, o teor alcodlico da
bebida deva estar entre 8,6 e 14% em volume (BRASIL, 2004). Valores préximo
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ao do presente estudo para a analise do grau alcodlico foram encontrados nos
estudos de Malgarin et al. (2006).

A densidade dos diferentes vinhos apresentou diferenca significativa
(Tabela 2), a qual foi maior para o vinho da uva BRS Cora e menor para o da
uva Niagara Rosada. Nos vinhos completamente fermentados e isentos de
acucares, a densidade é, geralmente, inferior a 1,0. Nos vinhos contendo um teor
alcodlico maior a densidade oscila entre 0,9975 a 0,9925. Consequentemente,
para vinhos com teores de agUcares maiores e teores alcodlicos menores, estes
apresentardo densidades superiores a 1,0 (VOGT, 1972). Segundo Avila (2002),
deve-se considerar que a densidade varia em funcéo do extrato seco, do teor de
acucar e do grau alcodlico dos vinhos.

Estudos de Uliana et al. (2015), trabalhando com vinho da cultivar
Bordd, obtiveram valores de densidade que corroboram com os do presente
estudo para a mesma cultivar e os resultados de densidade correspondem aqueles
geralmente encontrados nesse tipo de vinho (RIZZON; MIELE, 2006; RIZZON;
MIELE; MENEGUZZO, 2000; TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007).

A maioria dos antioxidantes presentes em citros é vitamina C e
polifendis, principalmente flavonoides. A vitamina C proporciona protecao
contra a oxidacdo descontrolada no meio aquoso da célula, devido ao seu alto
poder redutor. Os polifendis sdo substancias com grande poder de neutralizar as
moléculas de radicais livres (JAYAPRAKASHA; PATIL, 2007; KLIMCKAC et
al., 2007).

Os antioxidantes podem ser definidos como substancias que, presentes
em baixas concentrac¢des, quando colacionada a um substrato oxidavel, atrasam
ou inibem a oxidag&do desse substrato de maneira eficaz (HANDELMAN, 2001;
SIES; STHAL, 1995). Estudos feitos por Antolovich et al. (2002) sugerem a
realizacdo de mais de um método de andlise de antioxidantes, para que cada

método contribua para a elucidacdo de uma parte do complexo fenbmeno de
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inibicdo da oxidagdo biolégica. Com base neste pressuposto, pode-se destacar
entre os diversos métodos disponiveis, o sistema de co-oxidacdo do
Bcaroteno/acido linoléico ¢ o método de sequestro de radicais livres DPPH
(2,2difenil-1-picrilhidrazila), cujos procedimentos empregam mecanismos de
acdo dispares (ARUOMA, 2003; FRANKEL; MEYER, 2000).

Os compostos fendlicos integram um grupo composto por diversas de
substancias encontradas nos alimentos vegetais em concentracdes que despertam
interesse cientifico, principalmente, pelo potencial antioxidante que oferecem
(SCALBERT; WILLIAMSOM, 2000), sua variacdo é fundamentada por uma série
de fatores, que podem interferir no teor de fendlicos dos vinhos, como, por exemplo,
a cultivar de uva utilizada, o grau de maturacéo, praticas agricolas e procedimentos
adotados durante a producéo e armazenamento (MALACRIDA; MOTA 2005).

Sendo assim, a atividade antioxidante, teor de vitamina C e o teor de

fendlicos totais e dos diferentes vinhos Vitis spp. estdo representados na tabela 3.

Tabela3  Valores médios de atividade antioxidante pelos métodos DPPH (%
Sequestro de Radicais Livres) e B-caroteno/acido linoleico (% de
protecdo), do teor Vitamina C (mg/100g) e fendlicos totais

(mg/100mL), de 6 diferentes vinhos Vitis spp.

p-caroteno/  Vitamina Fendlicos
. DPPH . .
Cultivar ac. linoléico C Totais
(%SRL) N 1
(% Protecdo) (mg/100g) (mg/100~mL)
BRS Cora 13,54 a 46,58 a 51,34 b 280,14 ab
Isabel Precoce 8,75 bc 38,90 b 9,18 c 157,13d
BRS Rubea 7,30 ¢ 39,38b 46,51 b 233,57 ¢c
Bordd 11,92 ab 47,33 a 137,96 a 311,51 a
Concord Clone 30 9,77 bc 45,11 ab 60,01 b 262,58 bc
Niagara Rosada -4,28 d 39,91b 2,13 ¢ 85,17 ¢
CcVv 14,69 5,30 12,44 11,41
Erro Padréo 0,664 1,311 3,674 19,463

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste
Scott-Knott a 5% de probabilidade.
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Foram observadas diferengas significativas entre os vinhos para as
diferentes analises de antioxidante (Tabela 3). Para o método de DPPH
(%SRL) os vinhos elaborados com as cultivares mais tintas, como BRS Cora e
Bordd, apresentaram os maiores valores quando comparadas as demais, que
apresentaram % de SRL intermediarios, ja o vinho elaborado com a cultivar
Niagara Rosada apresentou valor negativo.

De acordo com o método B-caroteno/acido linoleico pode-se observar
que os vinhos elaborados com as cultivares mais tintas, como BRS Cora, Bordd
e Concord clone 30 apresentaram % de protecdo superior quando comparados
aos demais.

Valores proximos, porém superiores foram descritos em estudo de Vilas
Boas (2014), em que seus estudos da atividade antioxidante de sucos de uva
Bordd, Isabel Precoce, e BRS Rubea, bem como blends observaram valores
médios de 51,61% de protegéo.

Vilas Boas (2014), ainda em seus estudos da atividade antioxidante de
sucos de uva e blends observou que cultivares mais tintas apresentam maior
atividade antioxidante, bem como Davalos, Bartolomé e Gomez-Cordovés
(2005), relatam em seus estudos que a atividade antioxidante mais elevada de
sucos de uvas tintas pode ser atribuida ao seu maior teor de fenodlicos totais e
antocianinas. Ja estudos feitos por Vargas, Hoelzel e Rosa (2008) trabalhando
com sucos de uva tintos e brancos encontraram % SRL que variou de 42% a
114%, sendo os menores valores referentes a atividade antioxidante de sucos de
uvas brancas. Segundo estes autores, embora os polifendis sejam os principais
determinantes da atividade antioxidante dos sucos, a vitamina C também pode
contribuir para esse parametro, embora em menor escala.

O teor de vitamina C nos diferentes vinhos apresentou diferenca
estatistica e pode ser observado na tabela 3, onde o elaborado com a uva Bordd

apresentou o maior valor e os vinhos elaborados com as uvas Isabel Precoce e
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Niagara Rosada apresentaram os menores valores, sendo que os demais vinhos
apresentaram valores intermediarios e foram semelhantes entre si.

A vitamina C é um dos micronutrientes presentes em maiores
guantidades em uvas e o teor encontrado desse mineral contribui para a sua
atividade antioxidante, segundo relatos de Sun et al. (2002).

Devido as diferentes cultivares, os resultados do teor de &cido ascérbico
encontrados neste trabalho variaram em relagéo aos relatados por Santana et al.
(2008), que verificaram teores médios de acido ascorbico de 17,54 mg 100 mL™
para o cultivar Patricia, mas foram superiores aos relatados por Detoni et al.
(2005), que verificaram teores ao redor de 1,0 mg 100 mL-1 para a cultivar
Niagara Rosada e superiores aos relatados por Pozzan, Braga e Salibe (2012), que
verificaram teores variando entre 3,33 e 9,57 mg 100 g™ para a cultivar Bordd.

Quanto ao teor de compostos fenolicos totais, os vinhos elaborados
apresentaram diferenca significativa (Tabela 3). As bebidas produzidas com as
cultivares Bordd e BRS Cora apresentaram os maiores valores, sendo que as
produzidas com as cultivares, também tintas, como Concord Clone 30 e BRS
Rabea, apresentaram valores intermediarios. Ja as bebidas elaboradas com as
cultivares Isabel Precoce e Niagara Rosada apresentaram os menores valores,
respectivamente, visto que essas bebidas apresentam coloracdo mais clara
guando comparadas as anteriormente citadas.

Valores préximos ao do presente estudo foram observados no trabalho
de De Oliveira, Souza e Mamede (2011), com diferentes marcas comerciais de
vinhos de mesa finos, indicando ser excelente fonte de compostos fendlicos, no
qual foram observados valores variando de 1410,83 a 3718,70 mg.L™ para
compostos fendlicos.

As diferencas na quantidade de compostos fenolicos presentes nos
vinhos ndo depende apenas do tipo de uva utilizada e das condi¢fes de cultivo,

mas também de varios fatores relacionados ao processamento. Presenca de
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sementes e engagos no mosto, tempo e temperatura de maceracdo, nimero de
trasfegas realizadas e outras etapas tecnoldgicas interferem diretamente no seu
conteudo fendlico. Em virtude desses fatores mencionados, a quantidade de
compostos fendlicos pode variar consideravelmente nos vinhos tintos, mas em
geral valores entre 1000mg.L™ e 4000mg.L™ sdo obtidos (MAMEDE;
PASTORE, 2004). O contetdo de compostos fenolicos totais de diversos vinhos
tintos brasileiros variou de 1041,63 mg.L™ a 1958,78 mg.L™ no estudo de
Granato, Katayama e Castro (2010), enquanto Minussi et al. (2003), obtiveram
em média 1920 mg.L™.

A variabilidade do teor de compostos fendlicos nos diferentes vinhos
elaborados pode ser justificada por uma série de fatores citados anteriormente. A
grande diversidade entre as cultivares de uvas resulta em frutos com diferentes
caracteristicas, tanto em relacdo ao sabor quanto a coloragdo, o que certamente
esta associado com o contetdo e o perfil dos polifenélicos (ABE et al., 2007).
Segundo estudos de Abe et al. (2007), quanto mais intensa a coloracdo da uva,
maior seré o teor de compostos fendlicos e sua capacidade antioxidante.

Sabe-se que as antocianinas sdo pigmentos vegetais soliveis em agua
que fornecem cor a uma variedade de vegetais e pertencem a classe de
compostos flavonoides também conhecidos como polifendis. Nas Gltimas
décadas, o0 interesse nas antocianinas tem aumentado devido aos seus potenciais
funcionais, que colaboram com a promogéo da satude (ANDERSEN, 2009).

A coloragdo dos vinhos é considerada um importante indicador de
qualidade, sendo geralmente o primeiro atributo sensorial observado pelo
consumidor. Além disso, a tonalidade e a intensidade da cor podem fornecer
informacGes a respeito da qualidade da matéria-prima empregada na sua
elaboracdo. Variagdes na coloragdo dos vinhos podem estar relacionadas com a
cultivar de uva empregada, bem como sofrer influéncia das técnicas de cultivos
adotadas (GURAK et al., 2010).
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Os valores médios para antocianinas e parametros colorimétricos L*, h°
(Angulo Hue) e C* (chroma) em 6 diferentes vinhos Vitis spp. podem ser
observados na tabela 4.

Tabela4  Valores médios de antocianinas (mg/100g), e parametros colorimétricos
L*, Hue® e C* (chroma) em 6 diferentes vinhos Vitis spp.

Antocianinas

H * 0 *
Cultivar (mg/100g) L h C
BRS Cora 30,55 bc 27,42 ¢ 38,03 b 73,43 a
Isabel Precoce 33,23b 46,47 b 29,52 ¢ 62,01b
BRS Rubea 26,83 cd 27,17 ¢ 35,44 b 72,46 a
Bordd 92,99 a 14,19d 27,83 ¢ 52,02 ¢
Concord Clone 30 23,68d 26,40 ¢ 35,42 b 71,73 a
Niagara Rosada 0,20 e 96,12 a 68,49 a 8,01d
CcVv 5,90 11,98 5,55 5,17
Erro Padréao 1,178 2,740 1,935 1,687

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste
Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Observa-se que houve diferenca significativa quanto as antocianinas nos
diferentes vinhos (Tabela 4). O maior valor foi observado para o vinho
elaborado com a uva Bordd. J4 as bebidas elaboradas com as uvas Concord
Clone 30 e Nidgara Rosada apresentaram os menores valores respectivamente.
Considerando-se 0 aspecto bioguimico do metabolismo das uvas, esses
resultados estdo de acordo com o esperado, pois, com 0 amadurecimento das
diferentes variedades de uvas tintas, ocorre diferenca no teor de pigmentos
antocianicos (POMMER, 2003). Segundo Sampaio (2005), é o constituinte mais
influenciado pelas condigdes climaticas. A partir do inicio da maturacdo, as
antocianinas aumentam seus teores, rapidamente ap6s a mudanca de cor e esse
aumento é significativamente maior nas bagas expostas a luminosidade do que
nos sombreados, passam por um pico maximo e diminuem no momento da

maturacdo plena e no curso da sobrematuracao.
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As diferencgas entre o teor de antocianinas reflete possivel interferéncia
das condicdes climaticas na resposta de adaptabilidade da cultivar quanto ao
clima, volume de precipitacdes e a altitude em comparacdo com a regido onde
este experimento foi realizado. O acumulo de antocianinas das bagas sofre
influéncia, também, pelo vigor vegetativo, fato que se associa a maior sintese de
compostos fendlicos na epiderme, pois, provavelmente, tiveram menor
sombreamento nos cachos, induzindo menor competicdo por luz entre 6rgaos
vegetativos e produtivos da planta, sendo mais eficientes na sintese de
antocianinas (MOTA et al., 2009).

Valores de referéncia dos estudos de Pozzan, Braga e Salibe (2012),
com antocianinas da epiderme da uva ‘Bordo’ em diferentes porta-enxertos e
periodos de colheita, variaram entre 55,15 e 307,35 mg 100 g™, sendo assim
corroboram com os do presente estudo.

Quando nos referimos a andlise instrumental da cor ndo podemos
analisar os parametros L*, a*, b* h® (angulo Hue) e C* (croma) individualmente,
pois esses representam um solido de cor no espaco de cores.

Em relacdo a cor dos vinhos, a luminosidade apresentou diferenca
estatistica entre os tratamentos (Tabela 4). O vinho elaborado com Nidgara Rosada
apresentou o maior valor, indicando um vinho de coloracdo mais clara, em seguida
o0 vinho elaborado com Isabel Precoce apresentou coloracdo intermediaria, ja os
vinhos elaborados com as uvas BRS Cora, BRS Ribla e Concord Clone 30
apresentaram valores tendendo para a tonalidade mais tinta e foram considerados
semelhantes entre si, € 0 vinho elaborado com a uva Bord6 apresentou o menor
valor para luminosidade, o que indica que é o vinho mais tinto.

As leituras dos parametros L (Luminosidade), a* e b* permitiram
calcular o angulo Hue, ou seja, tonalidade ou matiz. As antocianinas sdo a
principal subfamilia de compostos fendlicos responsaveis pela cor dos vinhos

tintos. Os pardmetros a* e b* indicam a relacdo de antocianinas amarelas
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comparativamente com as antocianinas vermelhas (CALVAO, 2013; MAZZA et
al., 1999; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Os valores do h° variaram de 27,83 a 68,49 (Tabela 4). De acordo com o
sistema CIELAB, se o angulo estiver entre 0° e 90°, quanto maior for o seu
valor, mais tende ao amarelo, e, quanto menor for, tende mais ao vermelho. Em
vista disso, observa-se que a amostra que apresentou 0 maior valor foi o vinho
elaborado com a Nidgara Rosada, tendendo ao amarelo, ou seja, um vinho mais
claro. Quanto as demais amostras, tenderam para o vermelho, visto que sao
vinhos mais tintos, o que explica as altas concentracdes de antocianinas.

Neste estudo, os valores de C* apresentaram diferenga significativa
entre os tratamentos (Tabela 4). Os vinhos elaborados com as uvas BRS Cora,
BRS Rubea e Concord Clone 30 apresentaram os maiores valores, sendo que 0
vinho elaborado com a cultivar Nidgara Rosada apresentou o menor valor,
tendendo para o acromatico.

A andlise sensorial ocorre da interpretacdo dos estimulos provocados
nos individuos por sua interacdo com os produtos ou alimentos, que resultam de
varias sensacBes que se originam de reacbes fisioldgicas, gerando uma
interpretacdo das propriedades intrinsecas ao produto no individuo (TECH,
2013). As analises sensoriais sdo realizadas a partir de questionarios simples e
eficientes que devem ser respondidos pelos provadores.

Os resultados do levantamento de dados referentes ao género, a faixa
etaria e a frequéncia de consumo de vinho dos participantes da analise sensorial

(teste de aceitagdo e intengdo de compra) estdo elucidados na Figura 1.
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Figural Perfil dos provadores participantes da andlise sensorial de 6
diferentes vinhos (Vitis spp.).
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Do total de 50 provadores que participaram da analise sensorial dos
diferentes vinhos 56% eram do género feminino e 44% do género masculino,
42% apresentaram idade entre 18 e 25 anos e 40% apresentaram idade entre 26 e
33 anos, sendo gque os demais apresentaram idade superior a 34 anos (Figura 1).

Quando questionados sobre a frequéncia de consumo de vinho, 26%
afirmaram consumir pelo menos uma vez ao més e 24% raramente. Nota-se que
a frequéncia de consumo de vinho mais de 2 vezes por semana foi de apenas 2%
(Figura 1).

Entre os testes sensoriais disponiveis para medir a aceitagdo e
preferéncia dos consumidores com relagdo a um ou mais produtos, a escala
hed6nica, estruturada de nove pontos, é uma das mais utilizadas, devido a
confiabilidade e a validade de seus resultados, bem como sua simplicidade em
ser realizada pelos provadores (MINIM, 2006; STONE; SIDEL, 1993). Os
valores médios da andlise sensorial para os atributos aparéncia, aroma, sabor,
impressdo global e intencdo de compra de 6 diferentes vinhos Vitis spp. podem

ser observados na tabela 5.
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Tabela5 Valores médios da analise sensorial para os atributos aparéncia,
aroma, sabor, impressdo global e intencdo de compra de 6
diferentes vinhos Vitis spp.

Impressao Intencao
Cultivar Aparéncia Aroma Sabor de
Global
Compra
Bordd (V1) 7,22a 6,90a 5/76a 6,12 a 3,12a
BRS Cora (V2) 5,96 b 536b 3,78b 456 b 2,18b
Concord Clone 30 (V3) 6,88 a 6,92a 5,16a 5,54 a 2,80 a
BRS Rubea (V4) 6,66 a 6,36a 522a 576 a 2,86a
Isabel Precoce (V5) 5,26 b 588b 4,38Db 484D 2,28 b
Nidgara Rosada (\V6) 5,68 Db 6,92a 556a 5,88 a 3,00 a
CVv 29,70 27,81 43,55 35,61 43,78
Erro Padrao 0,263 0,251 0,306 0,274 0,167

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste
Scott-Knott a 5% de probabilidade.

De acordo com a andlise estatistica, pode-se observar que houve
diferenca estre os tratamentos para a aceitacdo das amostras em relacdo a
aparéncia, aroma, sabor, impressdo global e intengdo de compra. Em relacdo a
aparéncia, observou-se (Tabela 5) que os vinhos elaborados com as cultivares de
uvas Bordd, Concord Clone 30 e BRS Rubea apresentaram os melhores
resultados, os quais os provadores gostaram ligeiramente e moderadamente do
produto, quando comparados aos vinhos elaborados com as cultivares BRS
Cora, Niagara Rosada e Isabel Precoce, em gue 0s provadores ndo gostaram nem
desgostaram do produto.

Quanto ao aroma das bebidas, as elaboradas com as cultivares Concord
Clone 30, Niagara Rosada, Bordd e BRS Rubea apresentaram maiores valores,
indicando que os provadores gostaram entre ligeiramente a moderadamente do

produto, quando comparadas as elaboradas com as cultivares Isabel Precoce e
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BRS Cora, em que os provadores apresentaram-se neutros em relacdo a
aceitacdo dos produtos.

Ja para o atributo sabor, os provadores avaliaram os vinhos produzidos
na escala de “ndo gostei nem desgostei” para os elaborados com as cultivares
Bordd, Nidgara Rosada, BRS Rubea e Concord Clone 30 e na escala de
“desgostei ligeiramente” para os elaborados com as cultivares Isabel Precoce e
BRS Cora.

De modo geral, as notas médias das amostras para a impressao global
situaram-se na escala heddnica entre 4,56 e 6,12 relacionada na categoria de
“nem gostei nem desgostei” a “gostei ligeiramente”, respectivamente. Sendo
assim, as bebidas que apresentaram os maiores valores foram elaboradas com as
cultivares Bordd, Niagara Rosada, BRS Rubea e Concord Clone 30. As
elaboradas com as cultivares Isabel Precoce e BRS Cora apresentaram 0s
menores valores.

Quando guestionados em relacdo a intencdo de compra dos diferentes
vinhos os provadores responderam que “ndo sei se compraria” € (ue
“provavelmente ndo compraria”, situando-se na escala hedobnica entre 2,18 e
3,12, respectivamente.

Além da analise dos dados por meio de teste de média, com a finalidade
de analisar os dados afetivos, levando-se em consideracado a resposta individual de
cada consumidor e ndo somente a média do grupo de consumidores que
analisaram os produtos, foi realizada a técnica intitulada mapa de preferéncia
interno vetorial (MARKETO et al., 1994). Essa técnica utiliza analise multivariada
para obter uma representacdo grafica das diferencas de aceitagdo entre os vinhos
elaborados, identificando o individuo e suas preferéncias (REIS, 2006).

Na figura 2 estdo representados os Mapas de Preferéncia Interno (MPI)
vetorial para os atributos aparéncia (a), aroma (b), sabor (c) e impressao global (d)

de 6 diferentes vinhos Vitis spp.
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Mapa de Preferéncia Interno (MPI) vetorial para os atributos (a)
aparéncia, (b) aroma, (c¢) sabor e (d) impressdo global de 6
diferentes vinhos Vitis spp. : Bordd (V1), BRS Cora (V2), Concord
Clone 30 (V3), BRS Rubea (V4), Isabel Precoce (V5) e Niagara
Rosada (V6).
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Em relagdo a aparéncia, observou-se no mapa (Figura 2) que os vinhos
elaborados com as cultivares de uvas Bordd, Concord Clone 30 e BRS Rubea
foram os que mais agradaram os provadores, visto uma maior concentracdo de
vetores envolvendo essas amostras, 0 que indica a preferéncia, quando
comparados aos vinhos elaborados com as cultivares BRS Cora, Nidgara Rosada
e Isabel Precoce.

Quanto ao aroma das bebidas, as elaboradas com as cultivares Concord
Clone 30, Nidgara Rosada, Bordd e BRS Rubea apresentaram, no mapa (Figura
2), maior densidade de vetores, indicando a preferéncia dessas amostras quando
comparadas as elaboradas com as cultivares Isabel Precoce e BRS Cora.

Para o atributo sabor, os provadores avaliaram os vinhos produzidos
com as cultivares Bordd, Niadgara Rosada, BRS Rubea e Concord Clone 30
como preferidos em relagdo aos elaborados com as cultivares Isabel Precoce e
BRS Cora, em gue se pode observar, no mapa (Figura 4), uma maior incidéncia
de vetores.

A fim de avaliar a aceitacdo global das amostras, levando-se em
consideracdo a opinido de cada provador, pode-se observar no mapa (Figura 2)
que houve uma centralizacdo de vetores para os vinhos elaborados com as
cultivares Bordd, Niagara Rosada, BRS Rubea e Concord Clone 30 quando

comparados aos vinhos elaborados com as cultivares Isabel Precoce e BRS Cora.
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Mapa de Preferéncia Interno (MPI) vetorial para a intencdo de
compra de 6 diferentes vinhos Vitis spp. : Bordd (V1), BRS Cora
(V2), Concord Clone 30 (V3), BRS Rubea (V4), Isabel Precoce
(V5) e Niagara Rosada (V6).
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Através da separacdo espacial das amostras e da distribuicdo dos

vetores, sugere-se que as amostras de vinho elaboradas com as cultivares Bordd,

Concord Clone 30, BRS Rubea e Niagara Rosada apresentem maior tendéncia

de intencdo de compra pelos consumidores em comparagdo as demais

formulagdes. Tal afirmacdo condiz com o teste de média (Tabela 5) realizado

anteriormente, o que pode ser visualizado no mapa (Figura 3).
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4 CONCLUSAO

Os diferentes vinhos elaborados estdo dentro dos padrdes de identidade
e qualidade de vinhos, propostos pela Legislacdo Brasileira e os valores das
variaveis encontrados nas amostras analisadas estdo préximos aos valores de
referéncia de estudos com vinhos de regides tradicionais em viticultura no
Brasil.

Os diferentes vinhos foram classificados como vinhos de mesa seco,
sendo que o vinho de ‘Niagara Rosada’ apresentou corpo leve e os demais
foram considerados mais encorpados.

Devido a diferenga entre as cultivares, considerando o aspecto
bioquimico e o metabolismo das uvas, a atividade antioxidante variou, bem
como o teor de compostos fenolicos, de acido ascorbico e teor de pigmentos
antocianicos. Essas diferencas refletem possiveis interferéncias das condicdes
edafoclimaticas na resposta da adaptabilidade das cultivares na regido onde o
experimento foi realizado, com destaque para as cultivares ‘Bordd e ‘BRS
Cora’.

De modo geral, as notas médias das amostras para analise sensorial
foram relacionadas na categoria de “nem gostei nem desgostei a ‘“gostei
moderadamente”, ja em relacdo a intencdo de compra dos diferentes vinhos, o0s
provadores responderam que “ndo sei se compraria e/ou que provavelmente
ndo compraria”, o que pode estar relacionado ao perfil dos provadores. Com
destaque para as cultivares ‘Bordd’, ‘Nidgara Rosada’, ‘BRS Rubea’ e
‘Concord Clone 30°, que foram as preferias pelos consumidores em relagdo
aos atributos aroma e sabor, a impressdo global e intencao de compra.

Nesse contexto, a producdo de uvas de diferentes cultivares (Vitis
spp.), para a elaboracdo de vinhos, em regido subtropical, pode ser implantada

como alternativa de desenvolvimento e de fixacdo do homem no campo, visto
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que apresenta condigdes edafoclimaticas que influenciam positivamente a
composigdo fisico-quimica e sensorial das uvas cultivadas e, por consequéncia,
oportuniza a elaboracdo de produtos derivados da uva com caracteristicas
competitivas, podendo ser aceita por um publico diferenciado, o qual tem a

preferéncia por vinhos mais secos.
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