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RESUMO

SILVA, Tania das Gracgas. Diagnéstico vitivinicola do sul de Minas Gerais.
Lavras: UFLA, 1998. 196 p. (Dissertagdo - Mestrado em Fitotecnia).”

O presente trabalho teve como objetivo efetuar um diagnéstico do setor
vitivinicola do sul de Minas Gerais. Os levantamentos, bem como a coleta e
analise das amostras, foram realizados nos municipios de Andradas, Caldas e
Santa Rita de Caldas, de abril de 1996 a agosto de 1997. Para o diagndstico dos
aspectos viticolas e tecnologia enologica, foram empregados dois questionarios,
seguindo a técnica de pesquisa qualitativa, através de pesquisa estruturada e a
amostragem utilizada foi a aleatoria estratificada. Os questionarios foram
aplicados diretamente aos produtores e estabelecimentos enoldgicos. Os dados
obtidos foram analisados e expressos em percentagem, considerando como
pequenos produtores aqueles que obtiveram, na safra de 1996, uma produgio
entre 300 a2 10.000 kg de uva; médios, acima de 10.000 até 100.000 kg e grandes
acima de 100.000 kg. Os estabelecimentos enologicos de pequeno porte com
produgdo entre 300 e 10.000 litros de vinho, médio acima de 10.000 a 50.000
litros e grandes acima de 50.000 litros. As amostras coletadas foram submetidas
a analises quimicas, efetuadas nos laboratorios de analise de aguardente, anilise
foliar e de produtos vegetais, da Universidade Federal de Lavras, e no laboratério
de enologia da Fazenda Experimental da EPAMIG, em Caldas-MG. Nas analises
foram dosados os teores de alcool etilico, acidez total, acidez volatil, pH, dioxido
de enxofre total e livre, nitrogénio total, cinzas, cloretos, extrato seco, relagdo
alcool em peso/extrato seco reduzido, metanol, aldeidos, calcio, magnésio,
fosforo, potassio, sodio, manganés, cobre, ferro e zinco. As quantificacSes destes
compostos foram realizadas adotando-se as metodologias descritas por Ribéreau-
Gayon (1982), Amerine e Ough (1974), Perkin-Elmer (1976) e Brasil (1985). Os
resultados obtidos foram expressos em percentagens, de acordo com o porte do
estabelecimento vinicolas e o tipo de vinho mais produzido por cada uma delas.
Os principais pontos de estrangulamento evidenciados no setor vitivinicola foram
baixa produtividade, ocasionada pela nio corregio do solo; ndo utilizagdo da
enxertia; tratos culturais inadequados; sistema de producio rudimentar; plantas
com idade avangada; uso de material vegetativo inadequado a renovagdo dos
parreirais; grande escassez de equipamentos no campo e nos estabelecimentos

" Comité Orientador: Murillo de Albuquerque Regina - EPAMIG, Jean Pierre
Rosier - EMPASC, Nilton Nagib Jorge Chalfun - UFLA e Luiz Antenor Rizzon -
EMBRAPA/CNPUV.



vinicolas; escassez e prego elevado da mio-de-obra especializada; elaboracio
tradicional de vinhos, impedindo o avanco da tecnologia; estrutura preciria dos
estabelecimentos vinicolas; importagdo de uva e vinho do sul do pais,
descaracterizando os vinhos do sul de Minas Gerais e afetando a sua
comercializagdo; auséncia de controle de qualidade dos vinhos. Os principais
problemas analiticos encontrados nos vinhos foram: teores elevados de aguicares
redutores, dcidos volateis, cloretos (nos vinhos tinto suave), calcio e ferro;
elevada relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido; teor alcodlico abaixo ou
acima do intervalo estabelecido por lei e ndo controle da fermentagdo através da
temperatura. Estes fatores contribuem para a baixa produtividade, obteng¢do de
produtos com baixa qualidade, favorecendo a baixa remuneracgio e o desestimulo
a producio.



ABSTRACT

The present work had the objective of effectuating a diagnostic of the
wine growing sector of southern Minas Gerais. The survey as well as the
collecting and sample analysis was realized in the municipalities of Caldas,
Andradas and Santa Rita of Caldas, from April 1996 to August 1997. For the
diagnostic of the grape growing aspects and enologic technology, two
questionnaires were applied following the technique of qualitative research,
through a structured research and the sampling utilized was randomly stratified.
The questionnaires were applied directly to the producers and to enologic
establishments. The data obtained were analyzed and expressed in percentage,
considering those as small producers who obtained a production between 300 and
10,000 kg of grapes; average (above 10,000 to 100,000 kg) and large (above
100,000 kg) in the harvesting period of 1996. The enologic establishments were
classified as small with production between 300 and 10,000 liters, average (above
10,000 to 50,000 liters) and large (above 50,000 liters) loads. The samples
collected were submitted to chemical analyses made in the laboratories of aqua-
vitae analysis, foliar analysis and vegetable product analysis of the Federal
University of Lavras and in the laboratory of enology at the experimental farm of
EPAMIG in Caldas, MG. In the analyses, the amounts of ethyl alcohol, total
acidity, pH, reducers sugar, volatile acidity, total and free dioxide sulfur, total
nitrogen, ashes, chlorides, dry extracting, relation of alcohol in weight/ dry
reduced extract, methanol, aldehydes, calcium, magnesium, phosphorus,
potassium, sodium, manganese, copper, iron and zinc were administered. The
quantifying of these compounds was made adopting the methodologies described
by Ribéreau-Gayon (1982), Amerine and Ough (1974), Perkin-Elmer (1976) and
Brasil (1985). The results obtained were expressed in percentage, according to the
load of the wineries and the type of wine produced by each one of them. The main
restraining points, evidenced in the grape growing sector were low productivity
caused by non-correction of soil; non-utilization of grafting; inadequate treatment
of the cultures; rudimental system of production; plants with advanced age; use of
inadequate vegetative material in the renovation of vineyards; large scarcity of
equipment in the field and wineries; scarcity and high cost of specialized manual
labor; traditional elaboration of wines, avoiding the advance of technology;
precarious structure of wineries; importation of both grape and wine from the
south of the country that deprives the characterization of wines of southern Minas

Guindance Committee: Murillo de Albuquerque Regina - EPAMIG (Major
Professor), Jean Pierre Rosier - EMPASC, Nilton Nagib Jorge Chalfun - UFLA
and Luiz Antenor Rizzon - EMBRAPA/CNPUV.




Gerais and affects their commercialization; lack of quality control in the
manufacture of the wines. The main analytical problems found in the wines were
high amounts of reducers sugar, volatile acids, chlorides (in suave red wines),
calcium and iron; high relation of alcohol in weight/ reduced dry extract; amount
of alcohol below or above the interval established by law and lack of control of
fermentation by temperature. These factors contributed to low productivity and
loss of quality of the products, supporting low remuneration and discouraging
production.

xii



1 INTRODUCAO GERAL

A videira foi introduzida no Brasil na capitania de S3o Vicente, apds a
chegada de Martin Afonso de Sousa, vindo de Portugal. Apds o estabelecimento
da cultura na Capitania, Bras Cubas teve a iniciativa de formar parreirais no
planalito paulista, por volta de 1551. A partir dai, a viticultura se expandiu para
outros estados brasileiros como Mato Grosso, Goias, Rio de Janeiro, Minas
Gerais e Parana (Sousa, 1996).

De modo geral, a videira pode ser cultivada do norte ao sul do Pais,
exceto em regides de clima amazdnico, constituindo-se em uma atividade agricola
caracteristica de pequenas propriedades, com elevado mimero de variedades,
predominando o cultivo de americanas e hibridas (Wright, Santos e Johnson,
1992; Sousa, 1996).

O Brasil tem produzido anualmente 725.936 t de uva (Anuario..., 1997),
sendo que 65% sio destinadas a elaboragdo de vinhos, sucos, destilados e outros
derivados, e 35% ao consumo in natura (Wright, Santos e Johnson, 1992). Os
Estados produtores sdo o Rio Grande do Sul, com 367.926 t, S@o Paulo com
149.400 t, Bahia com 67.391 t, Pernambuco com 48.338 t, Parana com 44.250 t,
Santa Catarina com 39.675 t e, Minas Gerais com 8.956t (Anuirio..., 1997).

Quanto ao vinho, o pais hoje apresenta uma produgdo estimada de
209.000.000 de litros de vinho (Lona, 1997), concentrada nos Estados do Rio
Grande do Sul, com 204.000.000 de litros (91% da produgdo nacional), Santa
Catarina com 19.000.000 de litros, Sdo Paulo com 6.000.000 de litros e Minas
Gerais com 2.000.000 de litros (Mello citado por Lapolli et al., 1995).



Em termos de categoria de vinho, 0 comum constitui-se em quase 80% do
total produzido entre vinhos e derivados, sendo elaborados a partir de variedades
hibridas ou americanas. O maior volume produzido provém de empresas de
grande porte (66%), enquanto que as cooperativas contribuem com 28% e as
pequenas cantinas com apenas 6% do volume produzido no Pais (Ribeiro, 1985).

Atualmente a viticultura brasileira tende a crescer na regido do Vale do
Rio Sdo Francisco, com a produgiio de uvas finas de mesa. Nas regides
tradicionais, para os préximos anos prevé-se uma tendéncia de redugio do
numero de propriedades e de pequenos produtores; modernizagio dos sistemas de
cultivo; melhoria da qualidade do produto; diminui¢do do mimero de variedades
de uvas cultivadas e, por ultimo, a demarcagio de areas geograficas, através das
variedades e sistemas de produgiio (Wright, Santos e Johnson, 1992),

Em Minas Gerais, a viticultura somente assumiy importincia econémica
apds a introdugio das Variedades americanas, principalmente Isabel, por
apresentarem maior rusticidade e melhor adaptagio ao clima mineiro do que as
variedades de Vitis viniferas. Por volta de 1860, a videira foi introduzida no sul
de Minas Gerais, mais especificamente nos municipios de Caldas, Andradas e
Baependi, sendo que os dois primeiros continuam no setor até os dias atuais. Em
Andradas as variedades de Vitis aestivalis, como a Jacquez, Black July,
Herbemont, Rulander, Clinton, e Norton's Virginia caracterizaram a viticultura,
Ja em Caldas, sdo as variedades de Viris labrusca como a Isabel, Concord,
Nidgaras, Catawba, Martha (Sousa, 1996) e Mes (Folha de JSigo/MG,
Bordo/RS, Cynthiana/SC e Terci/PR) (Camargo, 1994), que caracterizam as
vinhas do municipio. Foi a partir dai que a viticultura teve seu impulso para que
fosse praticada em todo territério mineiro (Sousa, 1996).

Minas Gerais possui hoje uma producio de 8.956 t distribuidas em 835
ha, o que leva a um rendimento médio de 10,726 kg/ha (Anudrio..., 1997). Esta



viticultura distribui-se em dois pélos distintos, o tradicional situado no sul do
estado, nos municipios de Andradas, Caldas e Santa Rita de Caldas; e um mais
recente, voltado a produgdo de uvas finas de mesa, situado as margens dos rios
Sdo Francisco e Gorutuba, no Norte do estado.

As variedades mais cultivadas no sul do Estado sio ‘Jacquez’, ‘Folha de
Figo’ e ‘Nidgaras branca e rosada’ sendo que as duas primeiras destinam-se a
vinificagio e as ultimas a vinificagdo e consumo ‘in natura’ (Alvarenga e
Nogueira, 1984; Ribeiro, 1985). Essas variedades, denominadas americanas, dio
origem a um vinho adaptado ao padrio de consumo local. Em comparagdo as
variedades viniferas, resistem melhor aos ataques das doengas fungicas, comuns
nos periodos de alto regime pluviométrico verificado na fase de crescimento e
maturagio das uvas, na regido do sul de Minas (Rosa Filho, 1971). No municipio
de Caldas, as variedades destinadas a vinificagdo distribuem-se entre 50% de
‘Folha de figo’ , com producdo de 245.058 kg e 35% de ‘Nidgaras’ ‘branca’e
‘rosada’, com produgdo de 190.311 kg, na safra de 1982 . Em Andradas a
variedade ‘Jacquez’ é a predominante, constituindo em 93% do total de
variedades vinificadas, atingindo uma produgdo, na safra de 1982, de 120.200 kg.
Além destas, outras variedades como a Roullander, Isabel, Concord, Seibel,
Dutchess, Couderc 13, Seyve villard 12375 sdo utilizadas, mas com menor
destaque na produgdo do vinho da regifio (Alvarenga e Nogueira, 1984; Ribeiro,
1985; Sousa, 1996).

Com relagdo a produgdo de vinho no sul de Minas Gerais, verificou-se,
nos ultimos anos, uma produgo em torno de 2.000.000 de litros. Deste total 91%
provém do municipio de Andradas, enquanto que Caldas participa com 9%
(Ribeiro, 1985; Mello citado por Lapolli et al., 1995).

O vinho produzido nesta regiio possui boa aceitagdo no mercado e

contribui com a economia regional, estando diretamente associado a tradi¢3o e ao



turismo da regido. Além destes aspectos, os municipios produtores situam-se em
localizacdo geografica privilegiada, em relagio aos principais mercados
consumidores (S3o Paulo e Rio de Janeiro).

Apesar de possuir algumas vantagens comparativas com relagio a outros
centros produtores, a vitivinicultura do sul de Minas apresenta-se com baixa
produtividade e produgdo desestimulada. A razio deste fato é o uso de nivel
tecnolégico ainda precario e tradicional no cultivo da videira e na elaboragio dos
vinhos, resultando em ma remuneracio e, consequentemente o desestimulo a
producdo. Neste contexto, o presente trabalho buscou realizar um diagnodstico da
situagio dos vinhedos de forma a identificar os principais pontos de
estrangulamento do setor, bem como apontar os problemas tecnolégicos e
caracterizar analiticamente os vinhos do sul de Minas Gerais.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Aspectos agrondmicos da producio de uva

A viticultura brasileira, apresenta, atualmente, duas caracteristicas
bastante distintas, uma tradicional, praticada nas regides sul e sudeste, onde as
plantas passam por um periodo de repouso definido, na qual predominam as
Variedades americanas, e uma inovadora, caracteristica das regides tropicais,
com possibilidade de escalonamento de safra, preferencialmente voltada ao uso de
Variedades vinijeras e obtencio de um produto de qualidade mais elevada
(Pereira e Martins, 1972).

O cultivo das variedades finas apresenta maior expansdo nas regides
produtoras de uva de mesa, tais como 0 vale do rio Sdo Francisco, o noroeste do
estado de Sdo Paulo e norte do Parani. Nas regides produtoras tradicionais do
Rio Grande do Sul, Samta Catarina, Sio Paulo e Minas Gerais, ainda é
predominante o uso de Variedades americanas (Pereira e Martins, 1972), devido
a sua melhor adaptagio as condigdes de clima e maior resisténcia as doengas

fangicas em relagio as variedades de Vitis viniferas (Alvarenga e Abrahdo,
 1984).

Durante a maturagdo, os fatores climiticos que exercem maior influéncia
sobre a qualidade da uva sio a temperatura, a insolagdo e a agua. A alta
temperatura influi na diminui¢&o da acidez dos frutos e elaboragdo dos agucares €
" a insolagdo incrementa, via estimulo da atividade fotossintética, estes agucares
nas uvas. Deste modo, periodos chuvosos ocorridos na fase de maturagéo, em que

a intensidade de radiacio luminosa € escassa, diminuindo a fotossintese,



prejudicam diretamente o acimulo de aglicares e outros componentes de
qualidade da uva. Além disso, as chuvas ocorridas no periodo de maturagio do
fruto proporcionam a diluigiio dos agucares no suco das uvas, fazendo com que,
no processo de vinificag3o, seja necessario a adic3o de aglicar ao mosto, para que
o vinho alcance o teor alcodlico desejado (Nogueira, 1984),

A escolha de uma variedade adequada para determinada regido depende
das condigdes climticas, usos e costumes da regifio onde se pretende implantar o
vinhedo, devendo-se sempre optar por aquelas que melhor se adaptem e
apresentem melhor aceitagio do mercado (Pereira e Martins, 1972; Alvarenga e
Abrahdo, 1984).

2.1.1 Variedades de videira utilizadas no sul de Minas Gerais
Niagaras:

A ‘Nidgara branca’ é uma videira resultante do cruzamento de Concord
X Cassady, ambas labruscanas puras, obtido por Hoag & Clark em 1868, Jaa
‘Nidgara rosada’ é proveniente da mutagio somdtica da ‘Nidgara branca’,
ocorrida no Brasil em Louveira (SP) (Camargo, 1994),

Ambas apresentam vigor médio, bagas de polpa doce, sucosa e sabor
foxado (forte), que é conferido aos vinhos produzidos. Sofrem um ataque
moderado de mildio, antracnose, mancha das folhas e oidio, apresentando
moderada resisténcia a essa wltima (Alvarenga e Abrahio, 1984; Braga, 1988;
Sousa, 1996).

No sul de Minas Gerais sua brotagdo ocorre em agosto-setembro
enquanto a colheita € realizada no més de janeiro. A poda de frutificagdo efetuada

deve ser curta (2 gemas), deixando-se somente espordes. S3o uvas muito



populares no Brasil, sendo utilizadas tanto para mesa quanto na elaboragdo de
vinhos.

Folha de Figo:

Variedade oriunda de Vitis labrusca, selecionada, a partir de sementeira,
por Henry Ives Ohio, EUA, cujo nome correto é Ives ou Ives seedling,
tomando as denominagdes de ¢ Folha-de-figo' (MG), ‘Bordo’ (RS), ‘Terci’ (PR) e
‘Cynthiana’ (SC) (Camargo e Dias, 1986). E bastante difundida no sul de Minas
Gerais por apresentar rusticidade e produtividade. Nesta regifio sua maturagdo é
alcancada nos fins de janeiro. E resistente a diversas doengas e medianamente
suscetivel a filoxera, quando plantada de pé-franco. Apresenta sintomas
fitotoxicos a aplicagbes diretas nas folhas de produtos & base de cobre
(Gongalves, 1996).

Jacques ou Jacquez:

E uma variedade de Vitis bourquina de origem desconhecida (Camargo e
Dias, 1986). E uma planta muito vigorosa e produtiva que apresenta alta
suscetibilidade a antracnose, perondspora e as podriddes da uva madura e com
pouca tolerancia a filoxera.

Por volta das décadas de 60-70 tornou-se uma variedade de destaque na
elaboracdo dos vinhos tintos na cidade de Andradas, e hoje € a principal cultivar
utilizada neste municipio. Neste local, a maturagdo ¢ alcangada na segunda
quinzena de janeiro (Alvarenga e Abrahdo, 1984; Camargo, 1994).



2.1.2 Porta-enxertos

O uso de porta-enxertos surgiu, inicialmente, como um meio de controlar
o ataque da filoxera (Daktulosphaira vitifoliae Fitch, 1855) nas variedades
suscetiveis (Vitis vinifera) que, anteriormente eram plantadas de pé-franco. A esta
pritica também podem ser atribuidas as vantagens de maior controle de
nematodeos e fusariose, além de maior vigor e produtividade para certas
variedades (Sousa, 1996).

De acordo com o mesmo autor, um bom porta-enxerto deve apresentar
boa afinidade para com o enxerto, proporcionando uma harmonia fisioldgica entre
ambos; boa adaptacdo a determinados solos e possuir caracteristicas que
influenciem Aquelas existentes na copa, tais como, o !amanho da baga,
intensidade de coforagdo da uva e antecipa¢io ou retardamento na maturag3o.

Dentre os porta-enxertos utilizados no sul de Minas Gerais sabe-se que as
‘Nidgaras’ apresentam bons resultados sobre o Rupestris du Lot, RR-101-14 ¢
Travii. Os porta-enxertos Rupestris du Lot e RR 101-14 sio os recomendados
para a variedade ‘Jacquez’, e RR-101-14 ¢ IAC-313 péra a variedade ‘Folha-de-
figo’, muito embora nesta regifo, as variedades ‘“Jacquez’ e ‘Folha-de-figo’
usualmente sdo utilizadas como produtores diretos (EMBRATER, 1982;
Alvarenga e Abrahio, 1984; Nogueira, 1984; Sousa, 1996; Gongalves, 1996).

2.1.3 Sistemas de condugiio e poda

O sistema de condugdo consiste em dar forma a videira, melhorando a
exposicio da folhagem e cachos e facilitando o cultivo, controle das pragas e
moléstias, poda e colheita (Pereira e Martins, 1972; Sousa, 1996). As formas de
conducio mais usadas no Brasil sdo latadas (pérgolas ou caramanchdes) e



espaldeira (cercas ou filares). A primeira resume-se em estender a vegetacdo da
videira horizontalmente sobre o solo, acima da estatura humana (Sousa, 1996),
sendo mais utilizada para o cultivo de uva fina de mesa em regiGes tropicais e de
uvas comuns para vinho no Rio Grande do Sul, onde o fator produtividade é mais
importante que a qualidade (Pereira e Martins, 1972). A espaldeira consiste na
condugio vertical dos ramos produtores, sendo mais indicada para a melhoria da
qualidade da uva (Nogueira, 1984).

Comparando-se os sistemas de condugdo em latada e espaldeira para as
variedades Cabernet Franc, Sémillon, Seibel 5455 a EMBRAPA citada por
Sousa (1996), constatou uma producdo 40% superior na latada com relagio a
espaldeira em todas a variedades. Isto pode ser explicado pelo fato da latada
apresentar uma poda mais rica, proporcionando um maior nimero de gemas por
hectare. Neste asi)ecto, ha que se considerar, entretanto, que o sistema em latada,
em clima tropicais umidos, devido ao teto de vegetagao formado, favorece a
disseminacdo de doencas e dificulta a insolagio dos cachos, levando a produgdo
de frutos de menor qualidade (Nogueira, 1984).

A poda tem como objetivo equilibrar o-crescimento e produ¢do de uma
planta, fazendo com que as enmergias sejam distribuidas de acordo com a
necessidade, seja ela de frutificagdo ou vegetagdo, visando a produgdo de uvas de
qualidade e longevidade da planta (Pimentel, Fensterseifer e Omizzolo, 1988;
Sousa, 1996).

Dos varios tipos de poda existentes, Nogueira (1984) destacou dois: a de
formacdo e a de frutificagio, sendo a primeira responsivel pela maneira de
conduzir a videira. Ela é realizada tdo logo o tronco da muda ultrapasse 30-40 cm
do primeiro arame, onde os ramos sio encurtados e amarrados. A segunda, de
acordo com Sousa (1996), consiste em encurtar os ramos de um ano onde

permanecerdo poucas gemas que resultario em outros ramos produtivos. Em



regides temperadas, a poda é realizada no final do inverno, quando as gemas
incham, sendo que, em Minas Gerais coincide com a segunda quinzena de agosto.

De acordo com Winkler (1965), a poda realizada no inverno, durante o
periodo de repouso vegetativo, exerce pequeno, ou nenhum efeito sobre a
quantidade de reservas de carboidratos da videira e, também, nio influencia o
vigor ou colheita, desde que sejam podadas anteriormente a eclosdo das gemas.

No Brasil, sdo praticadas duas intensidades de poda, denominadas poda
curtaepodalongaeumacombinacioelm'eelas,apodamism. A poda curta
consiste em deixar nos bacelos podados 1 a 3 olhos (ou gemas) sendo estes
chamados ‘espordes’, e, na poda longa, s3o deixados 5 a 8 gemas, sendo entdo os
ramos denominados ‘varas’. A poda mista, é assim denominada, por deixar numa
mesma planta podada, varas e espordes (Winkler, 1965; Nogueira, 1984; Sousa,
1996).

A&scolhadaintensidadedepodaestéanﬁmciodaferﬁlidadedasgemas
a0 longo do sarmento (ramo), que ¢é varidvel entre variedades. Por exemplo,
‘Itdlia’ pede poda longa, ‘Niagara’ pede poda curta.

Existem varios tipos de poda de produgdo empregados no sistema de
condugdo em espaldeira, tais como Guyot, Cazenave, Sylvoz, Palmeta ou Lequee
Corddo esporonado ou Royat, sendo que os trés primeiros raramente sio
empregados no Brasil. O cordio esporonado, que foi introduzido em Andradas e
posteriormente se espalhou para outras regides do Brasil, é hoje o método
predominante nas regides viticolas, por apresentar facilidades na execugiio dos
tratos culturais e proporcionar boas produgdes (Sousa, 1996).

Durante o verdo sio realizadas diversas operagdes  especiais,
denominadas poda de verdo ou poda verde, necessarias ao bom desenvolvimento
da planta. Dentre elas estioa desbrota, o esladroamento, o desnetamento, a
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incis3o anelar, o desponte ou capagdo, o desbaste dos cachos e a desfolha, sendo,
todas elas executadas entre a brotagfio e a maturagao dos frutos (Sousa, 1996).

De acordo com Terra, Pires e Nogueira (1993), a desbrota consiste na
eliminagio do excesso de ramos e brotos que se deixados poderdo causar
sombreamento e dificultar os tratos culturais. O esladroamento tem por objetivo
eliminar os ramos improdutivos e prejudiciais provenientes do tronco e dos porta-
enxertos. O desnetamento tem por finalidade eliminar os ramos axilares
originarios de gemas prontas ou antecipadas, que além de serem improdutivos sdo
capazes de atrasar o desenvolvimento dos ramos principais ¢ dos cachos. A
incisdo anelar ou anelamento, utilizada para uva de mesa, € uma pratica pouco
usual em nosso pais e consiste em retirar um anel da casca do tronco ou ramos
lenhosos com a finalidade de aciimulo de carboidratos na regido acima da incisao.
O desponte ou capagdo, segundo (Kuhn et al., 1986; Braga, 1988) é a eliminagio
da parte terminal do galho visando equilibrar a vegetagdo, favorecer a maturagao
das gemas da base dos ramos, aumentar o peso meédio dos cachos e a qualidade
da uva, sendo, de acordo com Winkler (1965), realizado duas a trés vezes durante
a estagdo de crescimento.

Kuhn et al. (1986) relataram que estas operagdes devem ser realizadas no
periodo vegetativo da planta, a fim de se obter uma melhor aerag@o e insolagdo no
vinhedo, além de facilitar os tratamentos fitossanitarios.

O desbaste dos cachos consiste na retirada de 50 a 60% das bagas de
cada cacho com a finalidade de se obter cachos uniformes tanto em tamanho de
baga, peso do cacho quanto determinar a soltura das bagas, que € a preferida pelo
comeércio de uvas de mesa (Terra, Pires e Nogueira, 1993).
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2.1.4 Quebra de dorméncia

A dorméncia ¢ influenciada por fatores genéticos e ambientais que afetam
o nivel de substincias reguladoras de crescimento e controladoras das trocas
metabélicas. Dentre os elementos do ambiente relacionados a quebra da
dorméncia estio a altitude, temperatura, luminosidade, umidade relativa e
precipitag3o (Pasqual e Petri, 1985; Silva, 1988).

Em regido de inverno ameno, como o do sul de Minas Gerais, a utilizagio
de reguladores de crescimento tem-se mostrado eficiente em auxiliar a quebra da
dorméncia, levando a uma maior uniformidade e aumento no nimero de gemas
brotadas, desenvolvimento de brotagtes e, consequentemente, a elevagio da
produgdo. Além do uso de reguladores de crescimento, a pratica da poda também
parece atuar como fator de quebra de dorméncia de gemas, devido aos ferimentos
gerarem um estimulo de crescimento das células cambiais e dos meristemas,
Neste contexto, a combinacdo racional da prética da poda com aplicagio de
calciocianamida ou cianamida hidrogenada (produto comercial Dormex) surge
como possivel solugdo para o problema de quebra de dorméncia da videira em
regiGes de inverno insuficiente (Maraschin, Koller e Silva, 1992; Samish citado
por Maraschin, Koller e Silva, 1992),

Miele e Pires (1994) afirmaram que a calciocianamida promoveu um
aumento do nimero de gemas brotadas da videira, e que a aplicagfio desse
produto deve ser feita logo apds a poda seca, através de pulveriza¢do ou
pincelamento. Estes autores alegam que a calciocianamida além de promover a
quebra de dorméncia, possibilita uma maior uniformidade de brotagio
antecipagdo de maturagio.

Eles verificaram que as variedades de uva ‘Merlor ', ‘Caberner
sauvignon’, ‘Chardonnay’ e ‘Gewwrztraminer’ responderam muito bem a
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cianamida hidrogenada, a concentracdo de 1,8%. As variedades ‘Idlia’ e
‘Nidgara rosada’ tiveram bons resultados nas concentragdes que variaram entre
1,2% a 2,3% no sudeste brasileiro. Aumento na produg3o em parreirais tratados
com cianamida hidrogenada foi verificado por George e Nissen (1990). Eles
relataram que a produgdo aumentou a cada ano de aplicagdo do produto, e
afirmaram que este fator esta relacionado com o aumento de espordes produzidos
a cada ano de tratamento.

Estudando o efeito da cianamida hidrogenada na produtividade,
crescimento e dorméncia em uvas de mesa, estes autores constataram que a
aplica¢do entre 4 e 6 semanas antes da quebra natural, adiantou a quebra de
dorméncia, florescimento e maturidade do fruto nas variedades de Vitis vinifera
‘Muscat hamburg’, ‘Beauty seedlees’, ‘Cardinal’, ‘Flame seedles’, ‘Perlette’,
‘Delite’, e nas labruscas ‘Barborosa’, ‘Schuyler’, ‘Concord’, ‘Muscat bailey A,
‘Canada muscat’ .

No noroeste do estado de Sao Paulo utiliza-se a cianamida hidrogenada
na concentragdo de 1,0% a 1,2% na poda de formagdo e 2,5% na poda de
frutificagdo, Ja Terra, Pires e Nogueira (1993) recomendaram a uma
concentrag3o de 5% em gemas dormentes da variedade ‘Itdlia’. Pasqual e Petri
(1985) afirmaram que para se fazer uma boa recomendagio de aplicagdo, €
necessdrio fazer um acompanhamento das temperaturas do inverno, quanto ao
numero de horas de frio, época de ocorréncia e as variagdes de temperatura em
ciclos diarios. A efetividade dos produtos aplicados depende da temperatura nos
dias que se seguem ao tratamento, sendo que a atividade aumenta com o aumento
da temperatura até o ponto de fitotoxicidade (Erez, Lavee e Samish, 1971; Paqual
e Petri, 1985). Outro fator que pode afetar a efetividade dos agentes de quebra de
dorméncia é a chuva apds aplicagdo, cuja influéncia varia em fungio da

intensidade e tempo decorrido apos aplicagdo dos tratamentos. Ndo devem
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ocorrer chuvas por um periodo de no minimo 8 horas apés a aplicagdio do produto
Para que haja eficiéncia na quebra de dorméncia (Pasqual e Petri, 1985),

2.1.5 Plantio intercalar e controle de ervas daninhas

Segundo Sousa (1996), a competicdo com outros vegetais e plantas
daninhas durante o periodo vegetativo deve ser evitada no vinhedo, sendo porém,
0 uso de algumas plantagGes intercalares admitidas. Encontram-se dentro dos
cultivos intoleraveis as plantas de porte alto como o milho, e tolerdveis o feijao,
batata, trigo, cebola, dentre outras de pequeno porte, podendo estas auxiliar no
custeio da safra de uva. Quando nio se langa mio do plantio intercalar, tem-se o
costume de deixar o parreiral no mato durante o periodo de repouso vegetativo,
periodo este compreendido entre a pos-colheita até o momento da poda, o que nio
se considera um procedimento erréneo, pois além de economizar capinas, protege
o solo contra a erosdo, enriquece a terra em matéria orginica e ajuda no descanso
da parreira pela diminui¢io da disponibilidade de agua. Entretanto, durante o
periodo de brotagdo até a plena formagio dos frutos, os vinhedos devem ser
mantidos no limpo.

A maioria dos viticultores brasileiros utiliza como principal meio de
exterminio das ervas daninhas a capina manual, contudo, tem-se verificado um
aumento crescente na adogio de métodos quimicos de controle,

2.1.6 Calagem
A calagem deve ser realizada com o objetivo de elevar o pH do solo

(Gros, 1967). Este autor afirmou que o calcio exerce agio sobre o solo
melhorando as suas propriedades fisicas e a atividade biologica, facilitando a
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assimilacdo de elementos e fertilizantes pelas plantas e, regulando o pH.

De acordo com a ANDA (1975), o pH exerce grande influéncia na
absorg¢do de nutrientes pelas plantas, sendo que em pH entre 3,0 e 4,0 a planta
nio absorve os elementos N, P, K e Ca, devido ao excesso de H e em pH eatre
8,0 € 9,0 a planta chega a perder elementos que contém devido a falta do H'. Para
o cultivo da videira o pH mais adequado encontra-se entre 6,0 e 7,0. Rosa Filho
(1971) verificou que o pH de algumas regiGes viticolas pertencentes a0 municipio
de Caldas variou entre 5,5 e 5,95. Regina et al. (1997), em levantamento
realizado em 59 vinhedos do mesmo municipio, constataram que 96,5% dos solos
das propriedades viticolas, encontravam-se com elevada acidez, o que evidencia a
necessidade de realizagdo periddica da calagem.

Gros (1967) salientou que deve-se fazer uma primeira calagem para
elevar o pH até o valor desejado e posteriormente efetuar calagens para conservar
este pH, visando obter methorias na produtividade e qualidade.

ANDA (1975) recomendou a aplicagdo do calcario a lango, trés meses
antes do plantio e, de acordo com Terra, Pires € Nogueira (1993), em vinhedo ja
implantado, a calagem deve ser feita pelo menos um més antes da aplicagdo do
adubo.

EMBRATER (1982) recomendaram, na falta da analise de solo, pode-se
utilizar até 3.000 kg/ha de calcario dolomitico no ano de plantio e 500 g/planta no

primeiro ano e anos subsequentes.

2.1.7 Adubagcio quimica

Antes do plantio, € recomendado um enriquecimento prévio do subsolo
com adubagdo fosfatada e potissica para atender as necessidades da videira. O

fosforo deve ser aplicado na forma de superfosfato. Este mineral influencia a
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absorgdo de nitrogénio, pois este somente apresenta seu efeito maximo se a
videira dispuser de quantidades suficientes de fosforo, potissio e magnésio
(Sousa, Terra e Dechen citados por Sousa, 1996).

Segundo estes mesmos autores, a adubagio de manutengio do parreiral
deve ser racional, colocando a disposi¢do da planta elementos facilmente
assimiliveis antes do inicio do repouso vegetativo, entre 30 a 60 dias apés a
colheita, para que, no reinicio da vegetagdo, as raizes encontrem disponiveis os
elementos de que necessita, principalmente o nitrogénio, que segundo Winkler
(1965), ¢é fundamental para a atividade vegetativa e também influencia na
formagdo de gemas frutiferas.

Terra, Pires e Nogueira (1993), propuseram que as adubagdes da videira
devem ser realizadas de acordo com os estidios de desenvolvimento da cultura.

As doses anuais recomendadas para a adubagdo da videira devem ser
monitoradas pela anilise de solo e foliar e calculadas segundo as recomendagdes
de ANDA (1975), Terblanche e Niekerk (1976), Comissdo de fertilidade do solo
do Estado de Minas Gerais (1989), Terra, Pires e Nogueira (1993).

2.1.8 Adubagiio orginica

Para Sousa (1996), a matéria orginica é a chave da produgio, possuindo
a vantagem de que seus nutrientes sio pouco lavados e mais fixos do que a
adubagdo mineral. Entretanto, solos muito organicos nfo sdo indicados para
vinhos de qualidade pois matéria orginica em excesso proporciona um vigor
acentuado das plantas e dificulta a perfeita matura¢do da uva (Regina et al.,
1997).

Gros (1967) salientou que para a videira é de extrema importéncia que se
adicione 20 litros de esterco por planta de 3 em 3 anos. Terra, Pires e Nogueira
(1993) indicaram que devem ser aplicados 40 litros de esterco de curral ou 15
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littos de esterco de galinha ou 2 kg de torta de mamona por planta em sulcos
feitos ao lado da planta. E recomedivel que esta operagdo seja feita um més

antes da poda de produgdo.
2.1.9 Adubacio foliar

A adubago foliar tem como objetivo principal complementar a adubacdo
do solo e corrigir as eventuais deficiéncias (ANDA, 1975).

As adubacdes foliares devem ser realizadas quando as brotagdes atingem
15-25 cm de comprimento, repetindo as pulverizagdes 4 a 6 semanas depois,
sempre que oS sintomas se manifestarem (Nogueira e Fraguas, 1984). Os
tratamentos fitossanitarios utilizando fungicidas a base de Mancozeb fornecem as
plantas Mn e Zn. No caso do N, P e K , as adubacdes somente devem ser feitas
quando os sintomas de deficiéncia forem visuais. Para B e Cu bastara uma
pulverizagio na maioria dos casos, para suprir as suas deficiéncias (Sousa,
1996). Para o Mg, quando s3o severas as deficiéncias, somente a conjuga¢ao
adubagdo foliar e de solo levardo a um controle satisfatério (Nogueira e Fraguas,
1984).

2.1.10 Adubacio verde

Os adubos verdes devem ser plantados nas entre-linhas de plantio, apds a
colheita, aproveitando a umidade e o nitrogénio e, nio devem ser plantados na
brotagdo, devido a videira exigir estimulo para o seu crescimento durante a
primavera e metade do verdo. Os melhores adubos verdes indicados para a videira
sdo: feijdo-de-porco, labe-labe, tremogo e soja, sendo que para se conseguir um
resultado satisfatério com a adubagdo verde, é necessirio que se faca uma

adubag¢do mineral no plantio (Sousa, 1996).
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2.1.11 Tratamento de inverno

De acordo com Pereira e Martins (1972), o tratamento de inverno
consiste em pulverizar todo o vinhedo, inclusive os mourGes, com produtos
especificos. Este tratamento deve ser realizado apés a poda e tem como objetivo
eliminar os micélios e esporos dormentes de fungos, larvas de cochonilhas e ovos
de outros insetos,

2.1.12 Doengas e Pragas

A higiene no campo exerce um efeito positivo no controle de pragas e
doengas. Deste modo, a utilizag3o de técnicas adequadas de protegiio ao parreiral
s30 extremamente importantes para uma boa produgdo e obtengdo de um produto
de qualidade (Chitarra e Chitarra, 1990).

Os métodos mecinicos (catagdo, uso de armadithas, etc.), legislativos
(servico quarentenario, fiscalizac3o), culturais (destruicdo de restos culturais,
poda, adubagdo, dentre outros) sio utilizados no controle de enfermidades e
pragas. Entretanto, quando nenhum desses métodos oferecem condigdes de
controle efetivo, langa-se mio do controle quimico (Gallo et al., 1988).

As pulverizagSes com produtos quimicos so essenciais para assegurar
um produto sadio na colheita e possibilitar um melhor armazenamento e potencial
de mercado, para uvas de mesa, sendo que estas pulverizacdes devem ser
realizadas obedecendo rigorosamente as recomendacdes legais de uso (Chitarra e
Chitarra, 1990).

Na regido viticola do sul de Minas Gerais, o periodo de vegetagdo e
frutificagdo da videira coincide com a estagdo chuvosa, predispondo ao aumento
da incidéncia das enfermidades fingicas. Tal situagio impde a adogio de um
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calendirio de tratamentos fitossanitirios preventivos, sem o qual o volume e
qualidade da produg@o serdo severamente afetados.

O tratamento fitossanitario deve ser iniciado com o tratamento de inverno
e reiniciado éssim que os brotos atinjam um comprimento em torno de 10
centimetros. A primeira doen¢a a ser tratada € a antracnose, posteriormente o
mildio. Apds o surgimento dessas duas doencas deve-se fazer um tratamento
alternado ou mesmo o controle simultineo entre antracnose e mildio.
Posteriormente as condigGes tornam-se favoraveis ao surgimento da mancha das
folhas ou isariopsis e podriddes dos cachos, exigindo tratamentos especificos e
preventivos. No caso da uva destinada a elaboragio de vinho deve-se tomar o
cuidado de suspender os tratamentos fitossanitarios algumas semanas antes da
vindima, sem o que as fermentagdes serdo afetadas.

As principais enfermidades e pragas da videira verificadas no sul de

Minas Gerais s3o resumidas na tabela abaixo:

Tabela 01 - Principais doengas e pragas da videira:

DOENCASY PRAGASY
Antracnose Maromba
Mildio Cochonilhas
Mancha das folhas Grilo mole
Podridoes Filoxera
Fusariose Formigas
Virus do enrolamento das folhas
FONTE: (1) Chalfoun e Abrahio (1984)

(2) Reis e Melo (1984)
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2.2. Tecnologia enolégica

Na produgio de vinhos do sul de Minas Gerais, dois niveis distintos de
tecnologia sdo utilizados, um tradicional, que envolve um grande niimero de
Pequenas cantinas e, um mais moderno, utilizado pelas indiistrias de maior porte.
Esses niveis tecnolégicos diferem-se pelo volume produzido anualmente, pelos
tipos de equipamentos disponiveis e pela duragio do processo de elaboragdo,
sendo responsaveis pela produgio de duas classes de vinho, a popular ou comum
e a dos vinhos finos (elaborados POr apenas um estabelecimento, no sul de Minas
Gerais, sendo considerados vinhos finos aqueles elaborados 3 partir de variedades
de Vitis viniferas). Tais tecnologias sio responsaveis pela qualidade do produto e,
consequentemente pelas suas condigdes de competigio com o mercado de vinhos
no Pais (Ribeiro, '1985).

2.2.1 Matéria-prima

Para Sousa (1996), os fatores importantes na obtencdo de uma matéria-
prima adequada sio a escolha de uma variedade adaptada as condigGes
edafocliméticas da regido, resistente 4 moléstias fingicas, principalmente aquelas
de maior ocorréncia; com boa produtividade e com frutos de boa qualidade e com
caracteristicas organolépticas marcantes, tais como agicar equilibrado com

acidez, aroma e sabor.

2.2,2 Colheita

A colheita deve ser realizada quando a uva atinge um grau glucométrico
adequado, 0 que nio ocorre uniformemente, sendo recomendado, se necessario,
realizar mais de uma colheita por safra (Meneguzzo, 1990; Souza, 1996).
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Pontallier (1987), conmsidera, também, o paladar um importante
parimetro de maturagdo para que o vinicultor tenha idéia do nivel de acidez,
comportamento dos compostos fendlicos e evolugio dos aromas e gosto.
Tomando-se estes fatores como referéncia, os vinhos se tornardo mais redondos e
macios.

No momento da colheita, deve-se evitar as horas mais quentes do dia, ou
a exposigio excessiva dos cachos ao sol, visando manter a temperatura das bagas

mais baixa para reduzir a agdo das enzimas oxidativas.

2.2.3 Transporte

Para o transporte, assim como para a colheita, sio empregados os mais
variados vasilhames, cada qual apresentando caracteristicas que levam ao
produtor escother aquele que methor se adapte as suas condigdes. Rosier (1993)
aconselhou fazer esse transporte o mais rapido possivel, 3o esmagando as uvas,
a fim de evitar o desenvolvimento de microorganismos e a¢do das enzimas
oxidativas; recomendou, também, utilizar recipientes de tamanho apropriado,
para que o peso das uvas situadas acima nio provoque o esmagamento daquelas
situadas abaixo, no vasilhame e ndo utilizar recipientes que transmitam ao mosto
elementos indesejaveis como ferro e cobre; evitar que as uvas fiquem expostas ao
sol nas horas mais quentes do dia, a presenca de poeira, terra, sarmentos, folhas,
insetos, produtos quimicos. Portanto, deve-se realizar limpeza nos cachos antes
de sua utilizagdo e, finalmente, transportar a uva quanto mais rapido possivel,
evitando que a fermentagdo se inicie no campo.

Os materiais empregados na colheita e transporte das uvas sao variados,
tais como: caixas plasticas ou de madeira, jacas, balaios, sacos plasticos e

bigunchos, sendo que as caixas plasticas s3o as mais indicadas devido ao seu



facil manuseio e empilhamento racional sem danificar o produto. Além disso, sua
conformacdo deve possibilitar o escoamento do mosto das uvas, que porventura
foram esmagadas durante a colheita e transporte e, uma melhor higieniza¢3o,
(Pontallier, 1987; Rosier, 1993).

De acordo com Sousa ( 1996), as caixas de madeira, balaios e jacas sdo
recipientes bons, sendo que as caixas maiores do que as tipo querosene (caixa K)
devem ser evitadas, devido ao esmagamento da uva mesmo em transporte i
pequena distincia. Ja os balaios e jacds sdo recipientes leves e que facilitam o
escoamento do liquido, quando as uvas sio esmagadas.

Os bigunchos, que foram largamente utilizados pelos pioneiros da
viticultura brasileira, vem se extinguindo a cada dia, devido ao seu tamanho
Comportar grande quantidade de uva, facilitando o sey esmagamento e,
possibilitando a agio dos processos fermentativos.

Os sacos plisticos sio adotados por alguns produtores devido ao seu
pequeno custo, entretanto, possuem o inconveniente de ndo possibilitar o
escoamento do mosto proveniente do ésmagamento e o0 aquecimento da uva no
momento da colheita, facilitanto a sua fermentagdo, devendo portanto serem
evitados,

2.2.4 Desengace e esmagamento

De acordo com Catalufia (1991), o desengace resume-se no ato de
separar o pedicelo das bagas, evitando sua presenca no mosto em fermentacio, o
que tonaria o vinho mais tinico, encorpado, adstringente e 4cido. Ji o
esmagamento, consiste em amassar a polpa para extrair o mosto. Na produgio de
vinhos tintos, a maceragio permite a extracio da cor presente na pelicula,
permitindo incorporar o oxigénio ao mosto, facilitando o desenvolvimento das
leveduras e, regularizando a fermentacio,



A grande maioria dos estabelecimentos vinicolas mineiros utilizam
maquinas que primeiramente esmagam e posteriormente desengacam a uva.
Segundo Rosier (1993), esta ordem de operagdo faz com que grande quantidade
de tanino, presente na matéria verde, seja extraido, transmitindo ao vinho
adstringéncia excessiva e facilitando o processo oxidativo.

Pato (1982) salientou que na obtengio de vinhos de qualidade a alteracdo
desta ordem de operagfio ¢ indispensavel. No entanto, na produgido de vinhos
tintos comuns, nio ¢é frequentemente realizada devido a preferéncia do
consumidor por um vinho bastante encorpado, com coloragdo intensa e com aito

teor de tanino.
2.2.5 Clarificacio do mosto (Debourbagem)

Consiste na separacdo da maior parte das substincias solidas do mosto
que poderdo contribuir para as oxidagdes nos vinhos brancos, afetando o aroma ¢
a coloragdo dos vinhos. Pode ser efetuada apds a desmostagem (separacdo da
pelicula do restante do mosto apos 0 esmagamento) ou apos a sulfitagem (Rosier,
1993),

2.2.6 Corregiio do mosto

Sulfitagem

De acordo com Rosier (1993), a sulfitagem, realizada antes da
fermentagdo, segue como principio a existéncia de leveduras maléficas e
benéficas no mosto, cabendo, portanto, ao dioxido de enxofre (SO.) selecionar

aquelas leveduras que melhores resultados trardo a fermentacgio deste.



Além de possuir a¢do seletiva sobre as leveduras, o diéxido de enxofre
funciona como agente antioxidante, protegendo as substincias corantes e
aromaticas do vinho contra as oxidagdes quimicas e enzimaticas, (Peynaud, 1984;
Meneguzzo, 1990).

Peynaud (1984) e Rosier (1993) salientaram que o uso desse produto é
desfavoravel quando em doses inadequadas, principalmente as elevadas, que
poderdo retardar ou mesmo impedir a fermentagdo malolatica, produzindo um
vinho de elevada acidez. Peynaud (1984) citou outro incoveniente que é o de
originar odores de hidrogénio sulfitado e mercaptano (alho) que as vezes
desenvolvem-se em vinhos jovens. Estes problemas podem ser evitados
empregando-se doses adequadas e, também, através da observagdo dos vinhos
jovens e sua trasfega imediata com aerag3o.

Seiffart (l 983) assegurou que, no vinho, existem formas diferenciadas de
dioxido de enxofre, o livre e o combinado, que juntos formam o diéxido de
enxofre total. O di6xido de enxofre combinado ndo exerce nenhuma influéncia
sobre o vinho, enquanto que a estabilidade do mesmo depende do diéxido de
enxofre livre que, se adicionado apés a fermentagdo alcodlica, neutraliza os
aldeidos acéticos que se formam constantemente e provocam dores de cabega ao
consumidor.

Dentre os produtos utilizados na sulfitagem, o anidrido sulfuroso deve ser
preferido, ja que o metabissulfito de potassio, na forma salina, apresenta uma
concentracdo de enxofre 50% menor que o anidrido sulfuroso € possui 0
incoveniente de enriquecer os vinhos com potassio (Pato, 1982).

Nas tabelas 2 e 3 sdo apresentadas as dosagens de dioxido de enxofre

recomendadas para a sufitagem do mosto:



Tabela 02. Dosagens de anidrido sulfuroso (g/100L)

Uvas tintas e brancas Dosagem (g/100L)
Sas, maturidade média, alta acidez 3as

Sis, maduras, baixa acidez 5al0

Uvas podres 10a15

FONTE: Peynaud (1984).

Tabela 03. Dosagens de metabissulfito de potassio (g/100Kg)

Aplicacao Uvas Dosagem (100 Kg)
Ap0s 0 esmagamento Tintas e brancas 10a20
FONTE: Rosier (1993).

A Organizagdo Mundial da Saide (OMS) tem recomendado a diminui¢io
da utilizagdo do diéxido de enxofre nos alimentos, e mais precisamente nos
mostos, nos quais estas doses poderdo ser reduzidas se forem adotadas algumas
medidas preventivas tais como: utilizar uvas s3s na vinificagdo, evitar o
esmagamento das uvas no campo e longas esperas para efetuar a prensagem das
mesmas, prensagem suave e rapida, rigorosa higiene do material e equipamentos
utilizados, adi¢do eventual de bentonite ou caseina, descubagem rapida, adi¢io de
leveduras selecionadas, adi¢do eventual de sais de amoénmio, controle da
fermentagdo e adi¢do do produto de acordo com o pH do mosto.

Além do anidrido sulfuroso e do metabissulfito de postassio, alguns

vinicultores utilizam o acido ascorbico como complemento a protegio dos vinhos
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que, de acordo com Peynaud (1984), age como um redutor, impedindo as
oxidaghes, fixando o oxigénio do meio e transformando-se em 4cido
dehidroascérbico. Através desta fixagdo, evita-se a oxidagio dos compostos
aromiticos conservando o aroma. E um produto eficaz no impedimento da
oxidagdo do ferro, inibindo a casse férrica. Possui ainda a fungdo de proteger o
vinho, principalmente da aeracdo produzida pelo engarrafamento, e nio a de
conservé-lo. Portanto, este produto ndo pode ser utilizado como substituto ao
dibxido de emxofre, podendo somente atuar como produto preventivo e de

complementacio.
Correciio do agiicar

Segundo ‘Catalufia (1991) e Rosier (1993), a corregdo do mosto com
agicar, ou chaptalizagio, consiste na adig3o de agicar cristal com o objetivo de
elevar o seu grau alcoélico, sendo que esta corregdo deve ser feita com critérios,
com base no teor de agiicares da uva e ma graduagdo alcodlica pretendida.
Meneguzzo (1990) e Catalufia (1991) recomendaram que a corregdo deve ser
realizada em plena fermentag3o, porém, Sobrinho (1990) recomendou realizi-la
ap6s a sulfitagem e antes do inicio da fermentagdo. J4 Rosier (1993) indicou apds
a clarificagéio do mosto, para vinhos brancos &, para os tintos € rosés sempre apds
o inicio da fermentag3o.

2.2.7 Fermentagio Alcoélica
A fermentagiio alcodlica é a transformacdo do agiicar (glucose e frutose)

em alcool etilico pela agdo das leveduras com liberagdo de diéxido de carbono e

energia. Além dos produtos principais sio formados os icidos volateis, dlcoois
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superiores, acetaldeido, ésteres, 4cido latico, glicerina, 4cido succinico entre
outros.

Devido as caracteristicas de aroma e gosto que as leveduras conferem ao
vinho, torna-se importante seleciona-las. Assim como existem as leveduras
benéficas, estio também presentes mo mosto aquelas que causam danos aos
vinhos, sendo estas resistentes ao alcool, ao diéxido de enxofre, a auséncia de ar,
além de permanecerem no vinho em estado latente por meses (Vogt et al., 1984).

Peynaud (1984) definiu como pé-de-cuba a uma pratica muito antiga de
se preparar anteriormente o fermento de uvas selecionadas contendo ou ndo
leveduras, para promover o arranque da fermentagdo, apds adicionadas ao mosto.
Cataluiia (1991) o descreveu como sendo um processo de selegdo de leveduras
que, se bem empregado, assegura a fermentagdo perfeita, eliminando os perigos
de oxidagdo e possiveis contaminag3es por bactérias.

Pato (1982) citou que a metodologia do pé-de-cuba permite eliminar
agentes promotores de doencas, como também as leveduras indesejaveis que,
segundo Ough (1992) podem produzir ésteres e dlcoois superiores indesejaveis.

Rosier (1993) afirmou que a adi¢do do-pé-de-cuba deve ser efetuada de
acordo com o tipo de vinho a ser obtido sendo, para vinhos tintos adicionado logo
ap6s a sulfitagem do mosto e para vinhos brancos apds a debourbagem.

Posterior a adicdo ou nio do pé-de-cuba é que se da o processo
fermentativo propriamente dito. Na pratica enoldgica, este processo ¢ dividido em
duas etapas, uma denominada fase tumultuosa e a outra fase lenta. A fase
tumultuosa caracteriza-se por um processo em que ha elevagao das peliculas, com
aumento da temperatura e desprendimento de di6xido de carbono. Nesta fase, nos
vinhos tintos e rosados, devem ser realizadas as remontagens, que consistem no
revolvimento do mosto propiciando condigbes para a multiplicagdo das leveduras.

As remontagens sio também reponsaveis pela homogeneizagio e aeragdo da



massa, promovendo uma melhor dissolugdo dos compostos fendlicos pela
maceracgo. Elas devem ser realizadas 2 vezes ao dia, de tal maneira que as partes
sobrenadantes do mosto sejam forgadas a mergulhar, favorecendo a extragio da
cor (Meneguzzo, 1990; Sobrinho, 1990; Ough, 1992; Rosier, 1993),

A fase lenta ocorre apés a descuba com a diminuigio da liberagio de
diéxido de carbono e efervescéncia do mosto. Esta fase pode perdurar até cerca
de 30 dias apés o término da fase tumultuosa, sendo recomendavel que ndo se
promova o arejamento por favorecer a contaminagio do mosto, principalmente
por bactérias acéticas que provocam a conversdo do alcool em acido acético e,
mesmo na auséncia dessas bactérias, proporcionar o aparecimento do acetaldeido
(Rosier, 1993; Maiorella e Rigott citados por Maia, 1994),

Pato (1982) afirmou que existem alguns agentes fisicos e quimicos que
podem influenciar o desenvolvimento da fermentac#o. Dentre eles esti o alcool,
que exerce papel antisséptico na fermentacio; os inibidores naturais; o gas
carbonico que funciona como protetor do mosto ao ataque dos fermentos da
azedia; a acidez que tem fungiio seletiva das leveduras e bactérias, eliminando
aquelas que provocam a chamada ‘volta’; o gs sulfuroso que age sobre os
IiCroorganismos que provocam doengas como a azedia e a flor, e a temperatura,
que, situada entre 20 a 25°C, é considerada Stima para as fermentages, por
favorecer o desenvolvimento do aroma e buqué. Ough (1992) citou também que
os nutrientes do mosto, principalmente os aminoacidos, sdo essenciais 3
multiplica¢do das leveduras,

Devido aos fatores mencionados, deve-se fazer o controle diario da
fermentagdo para que o processo fermentativo ocorra com sucesso. Os controles
usualmente empregados sio a temperatura e a densidade,

Segundo Moretto et al. (1988), temperaturas em torno de 21 a 24°C sio

satisfatérias e acima de 35°C sio consideradas perigosas ao desenvolvimento das
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leveduras benéficas. Para vinhos brancos, a temperatura deve situar-se entre 15
e 20°C (ideal para a formagio de etanol, ésteres etilicos e poucos alcoois
superiores) e para vinhos ligeiramente tintos, em torno de 25°C. O mesmo autor
citou que a temperatura de fermentagdo também influi na conservagdo destes
produtos e, conseqiientemente, sobre a composigdo e qualidade do vinho.

Os vinhos obtidos de fermentagdes a baixas temperaturas sdo mais finos
e apresentam aromas mais intensos. Vinhos obtidos a temperaturas proximas de
30°C sdo grosseiros, com odor pesado e com marcas de oxidagdo. As
temperaturas mais altas sdo favoraveis a sintese de acidos como o acético, latico e

succinico, além desta mesma temperatura favorecer a oxidagdo pelo ferro.
Volume glo vasilhame de fermentaciio

Segundo Pato (1982), as cubas ou depositos de grande capacidade sao
normalmente os responsaveis pela grande maioria dos vinhos deteriorados. Neles
a temperatura eleva-se com grande facilidade, fazendo com que os vinhos sejam
defeituosos ou doentes, portanto, é recomendavel que a capacidade destes
vasilhames ndo ultrapasse 20.000 L, salvo no caso do uso da refrigeragdo.

Vifiegra (1996) ressaltou que os melhores vasilhames para fermentagio
s30 aqueles de ménor tamanho por possuirem maior relagdo superficie/volume,
liberando melhor o calor proveniente da fermentagdo. Ela recomendou a
utilizagdo de vasilhames de conformacio de paralelepipedo por serem os que
conferem maior uniformidade de fermentagio ao mosto, sendo portanto, mais
apropriados que os cilindricos. Pontallier (1987) afirmou que vasilhames muito
pequenos nio permitem temperaturas adequadas, além de promoverem um
ambiente propicio as reagdes de oxidacdo. Por outro lado, vasilhames muito

grandes, dificultam a homogeneizagdo entre as temperaturas das partes liquidas e
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partes sélidas. Viiiegra (1996) citou que os vasilhames com capacidade de 10.000
a 20.000 litros, e altura de 2 a 3 vezes o seu didmetro, sio os mais apropriados,
enquanto que Pontallier (1987) indicou aqueles com capacidade de 10.000 2
30.000 litros como melhores,

2,2.8 Descuba

A descuba consiste na separacdo do bagaco da uva em suspensdo do
mosto em fermentacio. Esta separagdo € realizada através da trasfega do vinho
do depdsito de fermentag&o para tonéis, barris de madeira, dentre outros, para que
seja continuada a fermentagdo. Este processo propicia lotes mais homogéneos,
com melhor controle sobre a fermentagdo, sendo favorivel que haja aeragio, o
que facilita a posierior evolugdo do vinho (Peynaud, 1984; Rosier, 1993).

Procede-se a descuba apés a solugdo ter absorvido a coloragdo desejada,
0s taninos e substincias necessirias is caracteristicas do vinho, por isso é
realizada somente em vinhos tintos e rosados, uma vez que as desmostagens sio
as preferidas para vinhos brancos (Rosier, 1993).

Para Meneguzzo (1990), 0 momento de se fazer a descuba é determinado
pela degustagdo, densidade e anilises de cor e tanino, podendo-se realizar de 4 a 7
dias de maceragio, dependendo da temperatura. J4 Peynaud (1984) sugeriu que a
descuba poderia ser realizada de trés maneiras: 2 primeira antes que ocorra o fim
da fermentagio (ap6s 3 a 4 dias e com densidade 1010 a 1020, sendo as mais
usadas), empregada quando deseja-se obter vinhos menos encorpados, e de
comercializagdo ripida, a segunda, imediatamente apés a fermentagio, e
finalmente a terceira, em um periodo mais prolongado, por deixar o vinho
macerar por vérios dias apds terminada a fermentac3o (realizada em vinhos cuja
a pretencao € o envelhecimento).
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2.2.9 Prensagem

E através da prensagem do bagago que se obtém um maior rendimento
dos vinhos tintos, resultando, entretanto, em um produto de segunda categoria
(Rosier, 1993).

Pato (1982) recomendou fazer a prensagem em duas etapas. Na primeira,
com uma pressio menor, extrai-se a maior parte do vinho e, na segunda,
utilizando uma pressdo maxima, apds o revolvimento da massa, retira-se o vinho
de segunda categoria, que deve ser imediatamente aproveitado, porque a
prensagem demasiada origina um vinho com pH baixo e acidez total elevada,
sabor amargo e aspero, alto teor de nitrogénio, de dificil conservagdo e com
presenga de gorduras provenientes dos Oleos das sementes (Pato, 1982; Ough,
1992). '

De acordo com Ough (1992), dependendo do estilo de vinho desejado, o
vinho-prensa da corpo, aroma e um gosto ao vinho no qual ele é mesclado, além
dos compostos fendlicos intensificarem a cor dos vinhos brancos.

Apoés a prensagem, o vinho-prensa, que ndo apresenta boas
caracteristicas para serem incorporados ao vinho flor, pode ser utilizado na
obten¢do de jeropigas, que s3o vinhos licorosos, cuja fermentagio é impedida pela
adi¢@o de aguardente ou alcool ao mosto. Pode-se também obter destilados (Pato,
1982) ou através da fermentagdo alcodlica seguida de fermentagdo acética
resultar em vinagre (Moretto et al,, 1988). O bagaco pode ser ainda utilizado
como adubo ou para elabora¢do da graspa.

2.2.10 Fermenta¢io malolitica

A fermentagdo malolatica, caracteriza-se basicamente pela transformagio

do acido malico em acido latico, pelas bactérias dos géneros Lactobacillus,
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Leuconostoc e Pediococcus, sendo que, enquanto algumas fermentam os
agucares, as outras desenvolvem-se sobre os vinhos secos transformando o acido
milico em dcido litico (Ough, 1992). |

As bactérias laticas existem naturalmente nas uvas maduras, porém nem
todas conseguem desenvolver-se com o PH natural do mosto devido a competi¢do
com as leveduras. Apenas um pequeno niimero dessas bactérias se desenvolve e
se multiplica no vinho, existindo, em certos casos, a necessidade de inoculagio
dessas bactérias para posterior desenvolvimento das caracteristicas de um bom
vinho (Ough, 1992),

O desenvolvimento da fermenta¢do malolitica depende de determinados
fatores, dentre eles a acidez do vinho (pH em torno de 3,0 a 4,0); a temperatura
(ideal entre 20 e 25°C) e a influéncia da sulfitagem (nivel de diéxido de enxofre
combinado abaixo de 90 mg/l). Além destes fatores, existe o efsito sinérgico entre
eles, sendo a causa mais comum de atraso na fermentagio malolatica (Viiiegra,
1996).

A fermentacio malolitica é favorecida pelo alto conteiido de acido malico
e baixo pH. Portanto, vinhos produzidos de uvas provenientes de regides frias tem
esse tipo de fermentagio favorecida (Ough, 1992).

Embora a fermentagdo do dcido malico ocasione um ligeiro aumento na
acidez volatil (em torno de 0,1 a 0,2 g/), ela leva a uma melhora consideravel no
vinho pois, torna-o menos aspero, menos duro e com menor acidez total. A cor
torna-se vermelho menos intenso e a complexidade aromitica do vinho aumenta.
Estas caracteristicas nem sempre sio buscadas nos vinhos brancos, onde os
maiores teores de icido malico conferem as caracteristicas de maior “frescor”
buscada pelos consumidores (Viiiegra, 1996).
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2.2.11 Trasfegas e atestos

A trasfega consiste em separar o vinho da borra formada pelos detritos
vegetais, leveduras, em sua grande maioria morta, e que se acomodam no fundo
do vasilhame. Ela propicia ao vinho melhores condigGes de conservagdo, facilita a
sua clarificagio e previne a incorporagao de odores estranhos (Pato, 1982;
Moretto et al., 1988).

Rosier (1993) citou que normalmente sio realizadas 3 trasfegas no
primeiro ano de um vinho, sendo a primeira dez dias apds o término da
fermentagdo lenta, a segunda 30 dias apds a primeira e a terceira apos o
tratamento de frio, amadurecimento na madeira ou o corte. Ja Prudéncio citado
por Moretto et al. (1988) recomendou que se fagam quatro trasfegas durante o
primeiro ano. A primeira uma semana apés o término da fermentagdo, a segunda
45 a 60 dias apds a primeira, a terceira 3 meses apds a primeira e finalmente a
quarta, na entrada do verdo. O autor também sugeriu que nos anos posteriores
deve-se realizar uma ou duas trasfegas por ano.

No que diz respeito ao arejamento durante a pratica das trasfegas, Pato
(1982) afirmou que o vinho pode ou nao ser arejado, dependendo da conveniéncia
dos equipamentos que estdo sendo utilizados. Com o arejamento, existe o
incoveniente dos vinhos se apresentarem com o paladar prejudicado, cheiro
desagradavel ou ainda com a presenga de casse oxidasica. Na sua auséncia, os
vinhos apresentam-se sdos, sem defeitos aparentes. Ough (1992) salientou, nesse
aspecto, que em vinhos brancos finos, nio deve haver, em hipdtese alguma o
arejamento pois, apos algum tempo (1 a 2 anos de engarrafados) eles podem
apresentar aroma desagradavel.

Apos as trasfegas sao realizados os atestos, que consistem no processo de
preenchimento do espago em recipientes que contém o vinho (Moretti citado por

Moretto et al., 1988; Rosier, 1993).
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O atesto deve ser feito com vinhos sios e de preferéncia da mesma safra
(Pato, 1982). A periodicidade dos atestos € de suma importincia, sendo
recomendado nos primeiros 15 dias ap6s a fermentagdo, a verificacio do volume
do vasilhame e o atesto a cada 2 dias. Nos 15 dias posteriores, a cada 4 dias e, 0S
atestos seguintes, semanalmente até que se proceda o engarrafamento (Rosier,
1993).

2.2.12 Clarificacio

Pato (1982) definiu colagem como o processo de utilizagio de colas com
o intuito de clarificar o vinho, complemento ao tratamento de doencas,
amaciamento pela precipitacio de substincias adstringentes e por fim a
diminui¢io da cor do vinho.

O mesmo autor cita que existem diversos produtos que podem ser
utilizados na clarificagdo, tais como, clara de ovo, albuminas secas de ovo e de
sangue, sangue fresco, leite puro, osteocolas, ictiocolas, betonite, caseina, sendo
esta ditima vantajosa na clarificagio de vinhos brancos por combinar com fendis
que sdo causadores de escurecimento, Ough (1992). A bentonite é a mais
comumente utilizada devido a pequena interferéncia sobre a composi¢do quimica
do vinho, pequeno custo, ficil aplicagio e possuir também a propriedade de se
combinar com as oxidases, eliminando-as do mosto (Pato, 1982).

2.2.13 EstabilizacGes
Segundo Ough (1992), os problemas na estabilizacdo mais frequentes

enfrentados pelo elaborador de vinhos sio as oxidag3es, os tartaratos, a cor,

proteinas, metais, fendis e microorganismos.
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A estabilizag@o pode ser realizada de trés maneiras: estabilizagdo quimica
(uso do sorbato de potassio), estabiliza¢do pelo calor ou pelo frio. Segundo Vogt
et al. (1984) e Ough (1992), a estabiliza¢do quimica € empregada contra a a¢3o
microbiana, preferencialmente leveduras e fungos, e, em menor escala contra as
bactérias. Entretanto, devido aos problemas com odor e custo elevado, este
produto é pouco utilizado. Peynaud (1984) afirmou que a estabiliza¢do pelo calor
é feita através da pasteurizagio, que além da esterilizagio, possui o efeito de
destruir os cristais submicroscopicos, permitindo aos vinhos jovens manterem-se
por muito mais tempo sem a formagdo de cristais, responsaveis pelo aparecimento
do bitartarato de potissio e tartarato de calcio. Ela ativa o processo de oxi-
reducdo em vinhos brancos, conseguido pelo aquecimento prolongado, na
presenca de dioxido de enxofre livre, provocando a redugdo do excesso de cobre e
estabiliza as enzimas do vinho.

Ja a estabiliza¢do a frio, consiste em esfriar os vinhos a uma temperatura
inferior a 0°C e deixa-los em repouso por algum tempo (5 a 10 dias) a essa
temperatura e, posteriomente filtra-los. A refrigeragio produz transformagdes
fisicas através da precipitagdo de cristais (bitartarato de potassio e tartarato
célcico) e precipitagdo coloidal (materiais corantes dos vinhos tintos, complexos
férricos e precipitagdes proteicas). Além disso, atrasa as atividades microbianas,
facilita o processo de clarifica¢iio e melhora o sabor do produto. E através desta
pratica que se busca a estabilidade da cor e a limpidez dos vinhos tintos jovens.
Quando nio se dispde de equipamento de frio, aconselha-se que os vinhos sejam
submetidos a agdo do frio do inverno (Peynaud, 1984),

2.2.14 Filtragem

A filtragdo € uma técnica de clarificacio em que o vinho passa através de

uma capa filtrante com poros muito finos retendo as impurezas em suspensio.
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mangueiras, na qual o vinho ¢ retirado diretamente do barril para as garrafas ou
garrafées. A mangueira utilizada ndo deve conferir nenhum odor ou gosto ao
produto (Pato, 1982; Rosier, 1993).

Recomenda-se que o vinho promto deve permanecer na garrafa ou
garrafdo ou mesmo no tonel de 3 a 4 meses para que se realize a sua estabilizagio
€ que torne-se apto ao consumo (Sobrinho, 1990).

O passo final do processo de engarrafamento € o rolhamento e lacragem.
Antes porém, cuidados devem ser tomados na escolha das rolhas pois aquelas de
ma qualidade permitem arejamento, levando a queda da qualidade do vinho
(Rosier, 1993).
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Obtém-se, assim, um produto limpido e sem alteracGes na qualidade gustativa. A
filtragdo € realizada com intuito de retirar os residuos da clarificagdo, apés o
tratamento de frio € no momento do engarrafamento, devendo-se evitar o
arejamento do vinho, principalmente os brancos (Peynaud, 1984; Ough, 1992).

Rosier (1993) afirmou que o produto filtrado nio tem sua limpidez
estabilizada devido as precipitagdes ocorrerem posteriormente ao vinho ser
submetido a baixas temperaturas. Portanto, em pequena producio, antes que
ocorra o inverno, a filtragio pode ser dispensada.

Nas grandes vinicolas, os principais filtros utilizados sio os de terra, de
massa, de placas e de cartucho. Um melhor resultado na limpidez do vinho é
obtido utilizando-se filtros de terra e de placas, perfazendo, portanto, duas
filtracGes por safra (Rosier, 1993).

Segundo -Peynaud (1984), nio ha efeito negativo da filtragio sobre as
caracteristicas organolépticas do vinho. Muito pelo contrario, pois além do filtro

reter as substincias ectranhac em  cuemanaZa maadeg

2.2.17 Envelhecimento

Segundo Catalufa (1991), a aptidio de um vinho para o envelhecimento
depende da safra, da variedade da uva (a maioria das variedades americanas e
hibridas ndo devem envelhecer pois perdem cor e aromas frutados
caracteristicos), sistema de vinificagdo e o mercado que se pretende conquistar.
Entretanto, alguns vinhos, principalmente de variedades de Vitis vinifera, se
enriquecem no envelhecimento, outros porém ndo podem ser envelhecidos (vinhos
comuns e brancos), n3o necessitando de periodos muito longos para desenvolver
suas qualidades. Somente aqueles aptos a envelhecer devem ser criados e
maturados por mais tempo, para que desenvolvam a estabilizagdo fisica e quimica
a longo prazo, a estabilizagio da cor e a modificagdo dos caracteres
organolépticos e ‘arométicos, que dardo mais suavidade ao vinho (Pontallier,
1987; Rosier, 1993).

Apés o amadurecimento no barril, prossegue-se o envelhecimento na
garrafa. Nela verifica-se a transformagdo do aroma em buqué (devido
principalmente aos fendomenos de esterificagdo), a mudanga de cor (avermelhado
para amarronzado) e o arredondamento do vinho. Para que estes fendmenos
ocorram, as garrafas devem ser armazenadas horizontalmente, com a rolha de
cortica sempre Umida e inchada, sob minima iluminagdo e temperatura de 16 a
18°C. O tempo de envelhecimento é determinado pelas propriedades e potencial

do vinho que se pretende envelhecer (Catalufia, 1991; Rosier, 1993).



A estabiliza¢do pode ser realizada de trés maneiras: estabilizagdo quimica
(uso do sorbato de potassio), estabiliza¢io pelo calor ou pelo frio. Segundo Vogt
et al. (1984) e Ough (1992), a estabilizagdo quimica é empregada contra a agao
microbiana, preferencialmente leveduras e fungos, e, em menor escala contra as
bactérias. Entretanto, devido aos problemas com odor e custo elevado, este
produto € pouco utilizado. Peynaud (1984) afirmou que a estabilizagdo pelo calor
é feita através da pasteurizagdo, que além da esterilizagio, possui o efeito de
destruir os cristais submicroscdpicos, permitindo aos vinhos jovens manterem-se
por muito mais tempo sem a formagio de cristais, responsaveis pelo aparecimento
do bitartarato de potassio e tartarato de calcio. Ela ativa o processo de oxi-
reducdo em vinhos brancos, conseguido pelo aquecimento prolongado, na
presenga de dioxido de enxofre livre, provocando a redugdio do excesso de cobre e
estabiliza as enzimas do vinho.

Ja a estabilizacdo a frio, consiste em esfriar os vinhos a uma temperatura
inferior a 0°C e deixa-los em repouso por algum tempo (5 a 10 dias) a essa
temperatura e, posteriomente filtra-los. A refrigeracio produz transformagdes
fisicas através da precipitacdo de cristais (bitartarato de potdssio e tartarato
calcico) e precipitagdo coloidal (materiais corantes dos vinhos tintos, complexos
férricos e precipitagSes proteicas). Além disso, atrasa as atividades microbianas,
facilita o processo de clarificagio e methora o sabor do produto. E através desta
pratica que se busca a estabilidade da cor e a limpidez dos vinhos tintos jovens.
Quando nio se dispde de equipamento de frio, aconselha-se que os vinhos sejam
submetidos a agdo do frio do inverno (Peynaud, 1984).

2.2.14 Filtragem

A filtragdo € uma técnica de clarificacdo em que o vinho passa através de

uma capa filtrante com poros muito finos retendo as impurezas em suspensio.
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Obtém-se, assim, um produto limpido e sem alteragdes na qualidade gustativa. A
filtragdo ¢é realizada com intuito de retirar os residuos da clarificagdo, apés o
tratamento de frio e no momento do engarrafamento, devendo-se evitar o
arejamento do vinho, principalmente os brancos (Peynaud, 1984; Ough, 1992).

Rosier (1993) afirmou que o produto filtrado nfio tem sua limpidez
estabilizada devido s precipitagSes ocorrerem posteriormente ao vinho ser
submetido a baixas temperaturas. Portanto, em pequena produgio, antes que
ocorra o inverno, a filtragdo pode ser dispensada.

Nas grandes vinicolas, os principais filtros utilizados s30 os de terra, de
massa, de placas e de cartucho. Um melhor resultado na limpidez do vinho é
obtido utilizando-se . filtros de terra e de placas, perfazendo, portanto, duas
filtragGes por safra (Rosier, 1993).

Segundo Peynaud (1984), nio hi efeito negativo da filtragdo sobre as
caracteristicas organolépticas do vinho. Muito pelo contrario, pois além do filtro
reter as substincias estranhas em suspensio, retém grande parte dos

microorganismos prejudiciais.
2.2.15 Maturagio do vinho

A maturagdo inicia-se no barril no qual deve-se levar em consideragio o
tipodemadeiraooxigénioeatemperatura.Amadeiramaisprocuradaparao
envelhecimento de vinhos tintos de qualidade é o carvalho, conferindo-0s um
aroma e sabor caracteristicos. O oxigénio que penetra através dos poros da
madeira promove uma oxidag3o benéfica, melhorando a cor pela oxidag3o dos
taninos e polimeriza¢do das antocianinas e, a temperatura, quando baixa, reduz a
volatilizagdo dos compostos aromaticos, através da sua esterificagdo (Rosier,
1993).
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2.2.16 Engarrafamento

De acordo com Peynaud (1984), o engarrafamento é a ultima forma de
conservagio, permitindo uma boa apresentagio do vinho, porém nio € a tnica
forma de distribuic3io do produto. E através do engarrafamento que ha o methor
desenvolvimento e conservagdo das qualidades gustativas de um bom vinho. Pato
(1982) afirmou que ele deve ser realizado tdo logo os vinhos estejam limpos, de
preferéncia ainda no inverno. Entretanto, antes de efetuar o processo deve-se ter o
cuidado de lavar as garrafas, tanto aquelas ja utilizadas quanto as novas.

Apos os cuidados necessarios com o vasilhame, efetua-se o enchimento
no qual inevitavelmente proporciona-se um certo arejamento do vinho fato que,
em excesso, prejudica o seu envelhecimento e estabilizagdo. Desta forma é
recomendivel se valer do uso de maquinas engarrafadoras, que nio sio acessiveis
a grande parte dos pequenos vinicultores. Para estes, aconsetha-se o uso de
mangueiras, na qual o vinho € retirado diretamente do barril para as garrafas ou
garrafoes. A mangueira utilizada nio deve conferir nenhum odor ou gosto ao
produto (Pato, 1982; Rosier, 1993).

Recomenda-se que o vinho pronto deve permanecer na garrafa ou
garrafdo ou mesmo no tonel de 3 a 4 meses para que se realize a sua estabilizagao
€ que torne-se apto ao consumo (Sobrinho, 1990).

O passo final do processo de engarrafamento € o rolhamento e lacragem.
Antes porém, cuidados devem ser tomados na escolha das rolhas pois aquelas de
ma qualidade permitem arejamento, levando a queda da qualidade do vinho
(Rosier, 1993).
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2.2.17 Envelhecimento

Segundo Cataluiia (1991), a aptiddo de um vinho para o envelhecimento
depende da safra, da variedade da uva (a maioria das variedades americanas e
hibridas nio devem envelhecer pois perdem cor e aromas frutados
caracteristicos), sistema de vinifica¢io e 0 mercado que se pretende conquistar.
Entretanto, alguns vinhos, principalmente de variedades de Viris vinifera, se
eariquecem no envelhecimento, outros porém ndo podem ser envelhecidos (vinhos
comuns e brancos), nio necessitando de periodos muito longos para desenvolver
suas qualidades. Somente aqueles aptos a envelhecer devem ser criados e
maturados por mais tempo, para que desenvolvam a estabilizagdo fisica e quimica
a longo prazo, a estabilizagio da cor e a modificagdo dos caracteres
organolépticos e .arométicos, que dardo mais suavidade ao vinho (Pontallier,
1987; Rosier, 1993).

Apos o amadurecimento no barril, prossegue-se o envelhecimento na
garrafa. Nela verifica-se a transformacio do aroma em buqué (devido
principalmente aos fenémenos de esterificacdo), a mudanca de cor (avermelhado
para amarronzado) e o arredondamento do vinho. Para que estes fenémenos
ocorram, as garrafas devem ser armazenadas horizontalmente, com a rolha de
cortica sempre imida e inchada, sob minima iluminag3o e temperatura de 16 a
18°C. O tempo de envelhecimento é determinado pelas propriedades e potencial
do vinho que se pretende envelhecer (Cataluiia, 1991; Rosier, 1993).
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2.3 Anilises quimicas dos vinhos
2.3.1 Agiicares redutores

Os acucares redutores encontrados nas andlises de vinhos referem-se ao
contendo destes que nfio se transformaram em alcool, pelas leveduras, durante a
fermentagdo alcodlica (Rizzon e Gatto, 1987).

A legislagdo brasileira permite, para vinhos secos, teores de agucares
redutores inferiores a 5 g/ e para vinhos suaves ou doces, um minimo de 20,1 g/
(Brasil, 1988).

2.3.2 pH e acidez

O pH, além de contribuir paré uma boa fermenta¢io (em pH mais baixo,
o vinhos ficam menos propensos ao ataque de microorganismos), influencia a
coloragdo (Sachde, Al-Kaisy e Norris, 1980; Rizzon e Gatto, 1987).

A acidez origina-se, principalmente, dos acidos tartirico e malico da uva,
sendo sua sintese e/ou degradagdo dependente das condigdes do local, do clima,
da variedade e das condig¢3es de cultivo da videira (Rizzon, Zanuz e Miele, 1996).

A acidez, assim como o pH, participa das caracteristicas organoléticas
dos vinhos, influenciando na estabilidade e coloragio. Os vinhos tintos, menos
acidos, s3o melhor classificados enquanto que nos vinhos brancos ocorre o
contrario, onde os ligeiramente acidos sdo os mais apreciados (Rizzon e Gatto,
1987).

Nos vinhos com alta graduagdo alcodlica e mais encorpados, os acidos
nio se manifestam no sabor com tanta intensidade como nos vinhos pobres em
alcool. Sendo assim, os valores de pH serdo tanto mais baixos quanto mais
intenso o sabor acido do vinho (Vogt et al., 1984).
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O sabor acido de um vinho depende tanto dos icidos evidenciados pela
titulagdo quanto pelo grau de acidez, expresso pelo pH. Entretanto, vinhos com
elevado conteido de 4cidos tituldveis nio exibem sempre valores baixos de pH e,
vinhos com o mesmo pH nio apresentam a mesma quantidade de dcidos titulgveis
(Vogt et al., 1984). Esta inversdo no conteiido de écidos tituliveis e pH ocorre
devido a conversdo de acido malico e acido citrico a icido litico e didxido de
carbono, pelas bactérias na fermentag3io malolatica. Neste caso, ocorre a
diminui¢do da acidez e um aumento do pH do vinho (Rankine e Bridson citados
por Sachde, Al-Kaisy e Norris, 1980).

Valores de pH abaixo de 4,0 apresentam-se como um fator positivo, por
proporcionar um aumento de até 80% na produgdo de alcoois superiores. A
acidez total, nos vinhos brasileiros, segundo os padrdes legislativos, deve situar-
se entre 55 e 130-meq/1 (Brasil, 1988; Ayrappa citado por Maia, 1994)

Caso o vinho apresente acidez em demasia, é permitida a desacidificac¢do
pelo uso do carbonato cilcico na forma pura, que reagindo com o écido tartrico,
resulta na formagdo de tartarato calcico, diéxido de carbono e agua. Entretanto,
sua adi¢8o deve ser criteriosa para evitar o excesso de célcio, o que repercutiria
negativamente no sabor do vinho (Vogt et al., 1984).

2.3.3 Extrato Seco

O extrato seco total refere-se ao peso do residuo seco apods a evaporagio
dos compostos volateis, sendo constituido de hidratos de carbono, glicerina,
acidos ndo volteis, compostos nitrogenados, tanino e pigmentos e sais minerais,
Ele ¢ utilizado para avaliar o vinho de uma determinada regiao viticola, a
qualidade da uva, o sistema de vinificagio, bem como proporcionar ao vinho
sabor e frescor, refletindo os componentes responsaveis pelo “corpo” e estrutura
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do vinho (Vogt et al., 1984; Rizzon e Gatto, 1987; Peynaud citado por Mazzochi
e Ide, 1994; Rizzon e Miele, 1996).

Seu conteiido, no vinho, varia de acordo com a variedade de uva € as
caracteristicas do ano. Durante a fermentacio e maturagio do vinho, este
conteido diminui consideravelmente, devido ao consumo de compostos
nitrogenados e sais minerais pelas leveduras. As enfermidades ocorridas nos
vinhos e a refermentagiio, também sdo responsdveis por parte dessas substincias
(Vogt et al., 1984).

2.3.4 Cloretos

Altas dosagens de cloretos detectadas nos vinhos podem ser em fungao
das colagens realizadas ou pela adi¢do de NaCl e acido cloridrico, que ndo sdo
permitidos pela legislagdo (Peynaud, 1984).

A dosagem maxima deste componente, permitida pela legislagdo, € de
0,20 g/1 de cloretos totais (Brasil, 1988).

2.3.5 Nitrogénio

A presenga do nitrogénio no mosto € importante para a nutricio e
crescimento das leveduras, favorecendo a fermentagdo alcodlica e a estabilidade
do vinho (Amerine e Cruess, 1960). O conteiido de nitrogénio dos vinhos varia
com as condigdes do solo e processos de elaboragdo (temperatura e rapidez na
fermentagio, linhagem de levedura) (Rapp e Versini, 1991).

De acordo com Amerine et al. citados por Sachde et al. (1979) o aumento
do conteudo de nitrogénio total, que ocorre durante o envelhecimento do vinho, é

devido ao contato do mesmo com as leveduras que sofrem autdlise e,
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consequentemente grande quantidade de nitrogénio é produzido sob a forma de
nitrogénio amino. Sachde et al, ( 1979) afirmou que o nitrogénio ests presente em
maior conteiido em vinhos brancos do que em vinhos tintos. Singleton citado por
Sachde et al (1979) explicou que isso ocorre devido aos vinhos tintos
apresentarem maior conteido de compostos fendlicos do que os brancos.

2.3.6 Dioxido de enxofre

O diéxido de enxofre (SO;) é utilizado para prevenir os ataques de
microoganismos (agio biologica), inativar as enzimas (agdo redutora) e exercer
influéncia sobre o sabor dos vinhos (Sachde, Al-Kaisy e Norris, 1980; Vogt et al.,
1934)

A intensidade do diéxido de enxofre a ser adicionado depende da classe e
caracteristicas do vinho, idade, nivel de acidez e outras circunstincias. Nos
vinhos de consumo corrente que apresentam acidez elevada e ricos em alcool,
adiciona-se pequena quantidade de diéxido de enxofre. Os vinhos de baixa acidez,
com agicar residual, requerem uma quantidade mais elevada. Os vinhos que se
descolorem ao entrar em contato com o ar ou com tendéncia a avinagrar ou a
sofrer outras alterag3es, s6 se preservam com uma intensa quantidade de diéxido
de enxofre.

O diéxido de enxofre colocado ao vinho permanece pouco tempo, e
Somente uma pequena parte persiste em estado livre. Grande parte deste composto
s¢ une ao acetaldeido do vinho para formar icido aldeidosulfuroso e pequena
quantidade une com o agiicar sem fermentar, formando acido glucosulfuroso.

Durante o armazenamento do vinho, uma pequena quantidade se
transforma em 4cido sulfiirico, que por sua vez se une ao potassio. Portanto,
deve-se, neste periodo, adicionar anidrido, em certos intervalos, com o objetivo de
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incoporar ao vinho novas quantidades de dioxido de enxofreo atuante. Os vinhos
de mesa engarrafados devem conter entre 0,030-0,040 mg/1 de dioxido de enxofre,
para que possam ser armazenados por mais tempo (Vogt et al., 1984).

O valor maximo de dioxido de enxofre total estabelecido pela legislagdo
brasileira é de 0,35 g/l (Brasil, 1988) e o didxido de enxofre livre deve situar-se
entre 0,020 e 0,030 g/1 (Rizzon e Gatto, 1987).

2.3.7 Alcool etilico

E o principal produto resultante da fermentagio do mosto, conferindo
qualidade e impedindo o desenvolvimento de agentes patogénicos no vinho. A
quantidade de alcool encontrado nos vinhos depende do teor de aglicar presente na
uva (que é uma conseqiiéncia da safra, variedade, condigdes do solo e
luminosidade) e da chaptalizagio (Vogt et al., 1984; Mazzochi e Ide, 1994).

No Brasil, os parametros da legislagio brasileira estabelecem que o
alcool etilico (em graus Gay Lussac a 20°C) deve situar-se entre 10 e 13°GL para
vinhos de mesa ¢ entre 14 e 18°GL para vinhos licorosos (Brasil, 1988).

2.3.8 Compostos voliteis

Os alcoois superiores, aldeidos, ésteres e 4cidos voliteis sdo compostos
responsaveis pela formagdo do aroma e buqué dos vinhos sendo denominados
compostos volateis. Esses compostos, exceto o metanol, sdo produtos secundarios
da fermentagio alcodlica que influenciam a qualidade dos vinhos. Eles sio
dependentes da variedade de microorganismo e das condigdes de fermentacio do
mosto (aerobiose, temperatura, dioxido de enxofre e composigio nitrogenada)
(Bertrand, 1978; Shinohara, 1984; Vogt et al., 1984; Rizzon, 1987),
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Acidez vol4til

Sao dcidos (acético, propiénico e butirico) que se desprendem dos vinhos
juntamente com os alcoois. A formagdo de acidos volateis provenientes da
fermentag3o depende das caracteristicas do mosto, da concentragdo de agiicar e
da linhagem de levedura utilizada (Vogt et al., 1984).

O valor de acidez volatil encontrada nos vinhos permite inferir sobre a
sanidade do mesmo portanto, vinhos nos quais foram acrescentados diéxido de
enxofre, apresentam baixa acidez volitil (Amerine e Cruess, 1960; Rizzon e
Gato, 1987). Neste contexto, Casp e Lopez (1986) verificaram que os vinhos
provenientes de uvas atacadas por fungos do género Bortritys apresentavam uma
acidez volitil superior aos vinhos oriundos de uvas sis,

Vogt et al. ( 1984) afirmaram que na Alemanha, a quantidade de icidos
volteis formados em vinhos brancos sadios encontravam-se em torno de 0,3 a
0,6 g/l expresso em 4cido acético. Se essa quantidade ultrapassar 0,8 g/l nos
vinhos brancos e 1,2 g/l nos tintos, pode-se dizer que houve a multiplica¢do de
bactérias acéticas no mesmo. Estas bactérias, por intermédio da aeragio e calor,
promovem a transformacdo do alcool em acido acético, possuindo um estidio
intermedidrio que é a formagdo de acetaldeido. No Brasil, a acidez volatil maxima
permitida é de 20,0 meq/1 (Brasil, 1988).

Para prevenir a presenca dessas bactérias €, por conseguinte, o
avinagramento do vinho, diversas precaugdes devem der tomadas com as uvas, o
mosto e a prensagem do bagago. As uvas colhidas devem ser cuidadosamente
manipuladas e transportadas em quantidades e vasilhames adequados; o material
resultante do esmagamento deve ser prensado no mesmo dia e, ao mosto deve ser
imediatamente adicionado diéxido de enxofre, principalmente em recipientes
abertos. As cubas cheias devem estar permanentemente fechadas e aquelas vazias



devem ser extremamente limpas, assim como o estabelecimento vinicola (Vogt et
al,, 1984).

Aos vinhos que apresentam alto conteido de acidos volateis, devem ser
adicionadas altas quantidades de dioxido de enxofre e, em seguida os mesmos
devem ser pasteurizados ou esterilizados em filtros especificos. Posteriormente,
devem ser armazenados em ambiente frio e consumidos o mais breve possivel.
Caso tenham se formado as substincias de sabor desagradivel, a esterilizagdo
deve ser precedida de adi¢do de carvdo ativado e, posteriormente estes vinhos
devem ser mesclados com outros vinhos. Os vinhos com sabor picante servem

somente para a fabricagio de vinagres e alcoois, (Vogt et al., 1984).

Metanol

O metanol ¢ derivado da hidrélise e desmetilagdo das pectinas pela
pectinametilesterase. A sua presenca e quantidade est3o relacionados ao tempo de
maceragio, ou seja, 0 tempo em que as pectinas provenientes da pelicula entram
em contato com a pectinametilesterase, liberando o metanol. Devido a este fator,
os vinhos tintos apresentam concentragdes de metanol maiores do que nos vinhos
brancos e, o vinho prensa maiores do que o vinho flor (Amerine e Cruess, 1960;
Casp e Lopez, 1986; Rizzon, 1987).

O metanol é bastante toxico, provocando a cegueira e até a morte, se
ingerido em altas concentrag3es, ou mesmo em baixas concentragdes mas em
doses prolongadas (Vogt et al, 1984; Rizzon, 1987).

Em vinhos e aguardentes a determinagio de metanol é raramente
necessiria, pelo fato dele estar presente em pequenas quantidades. No entanto,
nos paises tradicionais em viticultura ¢ enologia, os teores de metanol indicados
encontram-se entre 0,036 ¢ 0,35 g/l (Rankine, 1972; Vogt et al, 1984). No
Brasil, a legislacdo coloca como conteido méximo permitido para este
componente 0,35 g/1 (Brasil, 1988).
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Aldeido acético

E um componente secundirio normal da fermentagio alcolica, resultante
da oxidagdo do ilcool etilico, sendo sua formagdo acelerada pela aeragdo do
mosto, aumentando consideradvelmente com o envelhecimento do vinho (Amerine e
Cruess, 1960).

2.3.9 Cinzas

As cinzas correspondem ao conjunto dos elementos minerais do vinho,
compondo em sua totalidade de anions e citions inorgénicos como o magnésio,
zinco, cobre e ferro ou éxidos e fosfatos, sulfatos e cloro (Winkler, 1965; Vogt et
al, 1984).

Os sais minerais presentes no vinho s30 provenientes da parte solida da
uva, razio pela qual os vinhos tintos apresentam teores mais elevados do que os
vinhos brancos. Sua presenca, em grandes quantidades, é resultado da maceragdo
prolongada ou prensagem excessiva das uvas (Vogt et al,, 1984; Rizzon e Gatto,
1987).

No Brasil, os valores minimos, 1nos vinhos de mesa tintos e brancos
comuns siode 1,5 gfle 1,3 g/l, respectivamente (Brasil, 1988).

De acordo com Winkler (1965) e Rizzon e Salvador (1987), a quantidade
final de cinzas nos vinhos depende das condigdes de solo e clima, da composigio
inicial do mosto, das técnicas de vinificagdo e contato do produto com materiais
que contenham estes compostos durante as fases de elaboragdo e de conservagio
¢, ainda dos produtos empregados no controle de insetos e infermidades. Estes
mesmos autores salientaram que altos contetidos dos elementos minerais, no vinho

sdo provenientes de maceragio prolongadas ou prensagem enérgica.
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Conhecendo-se a existéncia dos micronutrientes nos vinhos é possivel
controlar diversos processos responsaveis pela obtengdo de um vinho de
qualidade, como por exemplo as estabilizagdes e as casses. Além disso, auxilia na
caracterizagdo dos vinhos de uma determinada regido (Gallego, Bernal e Nozal,
1981).

Calcio e Magnésio

Rankine (1972), Thoukis (1978) e Gonzilez, Bermejo e Baluja (1984)
citaram que os conteudos de calcio e magnésio nos vinhos dependem de varios
fatores, tais como variedade de uva, tipo de solo, grau alcodlico, pH, conteiido de
outros componentes (sulfatos, sulfitos, etc) e tratamento tecnologico do mosto e
do vinho (utilizagio de depositos de cimento, uso de bentonitas, maceragao,
processos de filtragdo e engarrafamento, tempo e temperatura de armazenamento
e processo de envelhecimento). Além disso, o magnésio atua como importante
componente de nutricio das leveduras (Cresswell e Eschenbruch citados por
Daudt e Garcia, 1987).

A determinagdo do conteido de calcio € importante devido a ocorréncia
de precipitagdes pelo tartarato de calcio e oxalato de calcio nos vinhos
engarrafados (Rosa Filko, 1971; Daudt e Garcia, 1987).

Para a remogdo dos precipitados indica-se a utiliza¢do de refrigeragio do
vinho préximo ao ponto de congelamento e posterior filtragem a frio para
prevenir novas formagdes de cristais do tartaro (Amerine e Cruess, 1960).

Fosforo

O conteido de fosforo aumenta durante a maturagio do fruto e,
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posteriormente ¢€ utilizado pelos miCroorganismos na sua multiplicagdo, durante a
fermentagdo. Além disso, acentua o aroma e o sabor dos vinhos (Rosa Filho,
1971; Daudt, Conte e Meneguzzo citados por Daudt, Garcia e Rizzon, 1987).

Potéissio

O potassio dos vinhos depende da regido, solo, condigdes climaticas,
variedades utilizadas, clarificacdo, tipos de filtros, uso do metabissulfito de
potéssio (Daudt e Garcia, 1987). Este elemento & responsavel pela formagio de
carboidratos e, como consequéncia, enriquece os agiicares da uva. E liberado
pelas peliculas, devido ao alto contetido que elas contém, sendo utilizado pelas
leveduras durante a fermentagéio. E por esse motivo que o vinho prensa apresenta
maior conteiido e que, se misturado a0 vinho flor, proporciona um incremento no
teor de potassio no mesmo.

Com o decorrer da fermentagio e da conservagdo, o teor de potdssio vai
diminuindo gradativamente. Isto ocorre pela combinagdo do 4cido tartirico com
os ions potdssio formando bitartarato de potassio que se precipita no meio. O
bitartarato de potdssio nio é nocivo, porém os consumidores estiio condicionados
a nio consumirem vinhos com esse sedimento, Portanto, ter conhecimento do
conteido de potassio possibilita impedir a formag3o e precipitagio do bitartarato
de potissio, que pode ser feito através da estabilizacdo pelo tratamento a frio
(Amerine e Cruess, 1960; Rosa Filho, 1971; Daudt e Garcia, 1987).

Sédio
O sédio nio € considerado de grande importdncia por nio apresentar

problemas de estabilidade, entretanto, este parametro é avaliado para controlar
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os tratamentos enologicos que sio empregados na estabilizagdo dos vinhos. As
fontes de sodio para o vinho sdo o solo, a adigdo de sulfito e metabissulfito de
sédio, sorbato de sddio, bentonita e cloreto de soédio. Este tltimo, muitas vezes é
adicionado ao vinho com intuito de corrigir problemas legais na relagdo alcool em
peso/extrato seco reduzido (Daudt e Durante, citados por Daudt e Garcia, 1987;
Cox , Estenmiller e Powers citados por Larrechi et al., 1987; Rosier e Rizzon,
1996).

Manganés

O manganés presente nos vinhos, é oriundo do solo, dos tratamentos
fitossanitarios empregados no parreiral e das sementes, que possuem altos
contetidos deste elemento (Daudt, Garcia e Rizzon, 1987; Rizzon e Salvador,
1987).

Zinco

Apesar dos sais de zinco serem toxicos, os vinhos apresentam-se livres ou
quase isentos deste componente. Pequenas quantidades, quando presentes,
normalmente s3o oriundas das pulveriza¢des dos parreirais com fungicidas. Altos
teores de zinco podem ser devido ao uso de utensilios ¢ equipamentos que
contenham este mineral como componente (Amerine e Cruess, 1960; Vogt et al.,
1984).

Cobre

Nas condiges normais de vinificagdo, o contetido de cobre, bem como o

ferro, originarios das uvas nfio s3o altos o suficiente para provocar problemas de
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estabilidade. Entretanto, através das pulverizagGes com produtos i base de cobre,
10 controle fitossanitirio do parreiral e, principalmente, pelo contato do mosto
com utensilios e equipamentos, que apresentam este mineral como componente,
podem ocorrer alguns problemas (Thoukis e Amerine, 1956; Vogt et al., 1984;
Daudt, Garcia e Rizzon, 1987).

Durante a fermentacio o cobre é um elemento essencial a levedura sendo
eliminado, nesta fase, cerca de 90%. No entanto, teores acima de 0,5 mg/l de
cobre, favorecem o escurecimento e sedimentagdo, bem como a deterioragio do
flavor (Thoukis e Amerine, 1956; Prescott ¢ Dunn, 1962; Gallego, Bernal e
Nozal, 1981; Vogt et al., 1984; Amerine, Berg e Cruess citados por Daudt Garcia
e Rizzon, 1987).

Excessivas quantidades de cobre nos vinhos s3o resultantes de descuidos
apds a fermentagdo e durante o processamento ou amadurecimento, através da
utilizagdo de equipamentos ultrapassados, como filtro de massa e bombas e, pelo
contato do vinhos com produtos que contenham este elemento, A estes fatores
associa-se a auséncia de colagem, reponsavel pela maior concentragio de coléides
protéicos, que favorecem as reagdes quimicas causadoras da casse ciiprica, sendo
favorecida pela presenca do oxigénio e pela exposi¢do da garrafa 4 luminosidade
(Amerine e Cruess, 1960; Vogt et al, 1984; Daudt e Garcia, 1987; Rosier e
Rizzon, 1996).

Para remover o cobre pode-se utilizar o ferrocianeto de potassio, carvio
vegetal ou resinas seletivas e para eviti-lo é necessirio descartar alguns
equipamentos de vinificagio e produtos que apresentem este metal em sua
constitui¢do (Thoukis e Amerine, 1956; Amerine e Cruess, 1960).
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Ferro

Parte do ferro encontrado nos vinhos provém do solo mas, sua grande
maioria origina-se de contamina¢Ges durante a colheita e a utilizagdo de
equipamentos de vinificagdo que contenham este metal. A estes dois fatores
associa-se a baixa concentragio de dioxido de enxofre adicionado ao mosto,
propiciando a turvagdo dos vinhos (Daudt e Garcia, 1987; Rosier ¢ Rizzon,
1996).

Quando o ferro apresenta-se em excesso (>7 mg/l) surge a casse férrica,
interferindo na coloragdo e prejudicando o flavor dos vinhos. A casse surge apos
o arejamento do vinho, convertendo o fosfato ferroso em férrico, provocando a
mudanca de cor ou turvagio (Amerine e Cruess, 1960; Rankine, 1972; Daudt e
Garcia, 1987; Amerine e Ough citados por Larrechi et al., 1987).

As determinagGes do conteado de ferro, assim como o cobre, sdo
importantes para prevenir a instabilidade dos vinhos. Entretanto, quando é
constatada a presenga da casse férrica, recomenda-se a utilizaco de ferrocianeto
de potassio para remové-la e, para preveni-la, utilizam-se materiais resistentes a
corrosio (Amerine e Cruess, 1960; Daudt e Garcia, 1987).

2.3.10 Casse oxiddsica

Além das casses cupricas e férricas, existe também a casse oxidasica,
capaz de provocar a turbidez e afetar a cor e 0 aroma dos vinhos.

Durante a clarificagdo, filtragdo, envelhecimento, mistura ou
engarrafamento, os vinhos devem ser protegidos contra aera¢do. Vinhos de mesa,
e em particular os brancos, quando sdo indevidamente expostos ac ar podem
perder a coloragdo, turvar, ou perder o flavor pela oxidagcio de alcool, taninos,

pigmentos e outros constituintes (Amerine e Cruess, 1960).
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Amerine e Joslyn citados por Rapp e Versini (1991) afirmaram que,
devido & oxidagdo, os vinhos tintos tornam-se marrons e vinhos brancos tomam
vérias tonalidades de amarelo, laranja ou marrom, sendo estas mudangas
agravadas pela fenolase e polifenoloxidase, em pequenas concentragGes presentes
nas uvas. Neste aspecto, Gomez, Martinez e Laencina (1995) asseguram que a
reagdo enzimitica nfio é predominante no escurecimento dos vinhos, devido a
enzima polifenoloxidase, inicialmente presente no mosto, diminuir com a
fermentagdo. Portanto, as reacOes quimicas ndio enzimaticas catalizadas por
metais, principalmente cobre e ferro, sio aquelas que causam maiores danos
oxidativos aos vinhos.

Vogt et al. (1984) garantiram que a atividade oxidativa enzimatica
poderia ser inibida pela adico de uma quantidade adequada de dioxido de
enxofre ou pasteurizagio rapida. J& Amerine e Cruess (1960) recomendaram a
adiio de 2 a 4 g/l de 4cido citrico, exercendo efeito inibitério sobre o
escurecimento do vinho. No entanto, Gémez, Martinez e Laencina (1995),
constataram que o cido citrico nio impediu o escurecimento de vinhos rosés, O
produto que apresentou melhor resultado foi a glicose oxidase, que além de
impedir o escurecimento, conservou a coloragio dos vinhos em condigdes
adversas e por longos periodos de tempo. Entretanto, Vogt et al. (1984)
recomendaram o uso de carvio ativado ou polivinilpirrolidona, quando for
verificada a presenga de casse oxidasica, para que o vinho tome a sua coloragio
natural.
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3 CAPITULO1

DIAGNOSTICO VITICOLA DO SUL DE MINAS GERAIS: ANALISE
DOS FATORES AGRONOMICOS

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo realizar um diagnéstico da
situagdo agronomica dos vinhedos do sul de Minas Gerais, de forma a identificar
os possiveis pontos de estrangulamento do setor. Para isto, foi realizado um
levantamento nos municipios de Andradas, Caldas e Santa Rita de Caldas, de
abril a julho de 1996, no qual empregou-se um questionario direcionado aos
viticultores, seguindo a técnica de pesquisa qualitativa. A amostragem utilizada
foi a aleatdria estratificada. Os dados coletados foram analisados e expressos em
percentagem, de acordo com as informagGes obtidas na safra de 1996, agrupando
os viticultores em produtores de pequeno porte (produgio de 300 a 10.000 kg),
médios (acima de 10.000 a 100.000 kg) e grandes (acima de 100.000 kg). Os
resultados obtidos evidenciaram a baixa produtividade, ocasionada pela ndo
corresdo do solo; ndo utilizagdo da enxertia; tratos culturais inadequados; sistema
de produgdo rudimentar; plantas com idade avangada; uso de material vegetativo
inadequado & renovagdo dos parreirais; grande escassez de equipamentos;
escassez e prego elevado de mdo-de-obra especializada. Esta baixa produtividade
¢ responsavel pela insuficiéncia de renda do vitivinicultor, contribuindo para o
desestimulo a producio.



ABSTRACT

DIAGNOSTIC OF VITICULTURAL OF SOUTHERN MINAS GERAIS:
ANALYSIS OF AGRONOMICAL FACTORS

The present work had the objective of realizing a diagnostic of the
agronomical situation of the wineries of southern Minas Gerais, in order to
identify the possible restraining points of the sector. For this, a survey was
conducted in the municipalities of Andradas, Caldas and Santa Rita of Caldas
from April to July, 1996, in which a questionnaire directed to the viticulturists
was utilized, following the qualitative research techniques. The sampling utilized
was randomly stratified. The data collected were analyzed and expressed in
percentage of the harvest in 1996 grouping the viticulturists into producers of
small (production of 300 to 10,000 kg), average (above 10,000 to 100,000 kg)
and large (above 100,000 kg) loads. The results obtained evidenced the low
productivity, caused by non-rectification of soil; non-utilization of grafting;
inadequate treatments of the cultures; rudimental production system; plants with
advanced age; use of inadequate vegetative material in the renovation of the
trellised vines; high scarcity of equipment; scarcity and high price of specialized
manual labor. This low productivity was responsible for insufficiency of income
of the viticulturists, contributing to discouragement of the production.
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3.1 INTRODUCAO

A viticultura no sul do Estado de Minas Gerais, iniciou-se por volta de
1860, nos municipios de Andradas, Caldas e Baependi, sendo que este ultimo ndo
mais investe no setor, tomando o seu lugar, o0 municipio de Santa Rita de Caldas
(Sousa, 1996).

Esses municipios localizam-se em regido que apresenta algumas
vantagens para o cultivo da videira, ¢ onde s3o plantadas principalmente as
variedades ‘Jacquez’, ‘Folha de figo’ e as ‘Nidgaras’ ‘branca’ e ‘rosada’. Essas
variedades, do grupo das americanas, sdo as mais utilizadas devido & sua melhor
resisténcia aos ataques de doencas fiingicas, quando comparadas as viniferas
além de proprocionarem um vinho com caracteristicas atrativas ao consumo local
(Sousa, 1996).

Entretanto, este setor apresenta-se com baixa produtividade e produgdo
desestimulada, o que levou a uma drastica redu¢fio na area cultivada. Neste
contexto, o presente trabalho buscou realizar um diagnéstico da situagdo
agronomica dos vinhedos, de forma a identificar os principais pontos de
estrangulamento do setor, visando obter informag¢Ses que permitam auxiliar na
melhoria da tecnologia empregada no campo e, consequentemente, na melhoria da
qualidade do produto final - a uva.
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3.2 MATERIAL E METODOS

A drea objeto de estudo do presente trabalho incluiu os municipios de
Caldas, Andradas e Santa Rita de Caldas, situados na regido viticola do sul do
estado de Minas Gerais, a uma altitude aproximada de 1150 m, cujo clima, no
ano de 1996, apresentou-se com uma temperatura média de 19°C, com minimas
de 13°C e maximas de 26°C, umidade relativa de 75% e precipitacio
pluviométrica de 1500mm (Gongalves, 1996).

3.2.1 Coleta de Dados

Os dados utilizados nesse trabalho foram coletados durante o periodo de
abril a julho de 1996, utilizando-se a técnica de pesquisa qualitativa, através de
entrevista estruturada, técnica em que o entrevistador segue um roteiro com
questdes previamente estabelecidas (Marconi e Lakatos, 1990). O emprego desta
técnica viabilizou o uso do questionirio do viticultor, referente a tecnologia
utilizada no campo, durante todo desenvolvimento da videira até a

comercializagdo de uva (Anexo A).
3.2.2 Amostragem
Utilizou-se a amostragem aleatéria estratificada, na qual a populagio é

constituida de subpopulagGes que sdo homogéneas entre si, e heterogéneas de
estrato para estrato (Rios, 1996), constituindo a populagio todos os viticultores



cadastrados nos municipios de Caldas, Andradas e Santa Rita de Caldas, unica
regido vitivinicola do Sul de Minas e, subpopulagio os pequenos, médios e
grandes viticultores.

3.2.3 Anilise e Interpretacao

Os produtores foram classificados de acordo com a producio obtida no
ano de 1996 em pequenos, médios e grandes, totalizando 64 produtores
entrevistados, sendo:

Pequenos - com produgdo entre 300 e 10.000 kg, totalizando 52
viticultores;

Médios - com produgdo acima de 10.000 a 100.000 kg, totalizando 8
viticultores; ’

Grandes - com produgdo acima de 100.000 kg, totalizando 4 viticultores.

Os dados coletados e determinados foram analisados e interpretados por
meio de percentagem.

3.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.3.1 Caracterizacio da Propriedade

Na tabela 4 sdo caracterizados os viticultores do sul de Minas Gerais,

segundo a area da propriedade, area plantada com videira e a produg3o obtida na
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safra 1996. Observou-se que em sua maioria s30 pequenos produtores (81,25%),

com area da propriedade acima de 20 ha (45,31%) mas com édrea destinada ao
cultivo da videira entre 1 e 5 ha (48,44%). Apesar dos pequenos produtores
apresentarem-se em maior nimero, a maior produgdo € detida pelos médios e
grandes produtores, que juntos, Tepresentaram, na safra de 1996, 83,6% da
produco total de uva do sul do Estado,

Quanto ao nimero de produtores, por municipio, observou-se que em
Andradas estio presentes 14 viticultores, Caldas 48 e Santa Rita de Caldas
apenas 2. Alvarenga e Nogueira (1984) constataram que nesses municipios
existiam 48, 82 e 14 produtores, respectivamente, mostrando que houve a
desisténcia de 29,17% em Andradas, 58,24% em Caldas e 14,29% em Santa Rita
de Caldas, devido as causas Jja mencionadas, associadas a concorréncia com uvas
importadas do sul do Pais (vide tabela 13).

Ao caracterizar os viticultores por municipios, verificou-se que todos os
classificados como grandes e a maioria dos médios, estdo instalados no municipio
de Andradas, enquanto, os pequenos situam-se no municipio de Caldas. O
municipio de Santa Rita de Caldas possui apenas duas propriedades viticolas,
sendo ambas caracterizadas como pequenas.

As areas das propriedades do municipio de Andradas concentram-se entre
1 e 10 ha para as pequenas e acima de 20 ha para as grandes e médias. No
municipio de Caldas, as pequenas distribuem-se com areas diferenciadas,
constituindo de 8,7% das propriedades com areas inferiores a 1 ha, 23,91% entre
1 e10ede 10 a 20 ha e a 45,65% acima de 20 ha. Dentre as duas propriedades
situadas em Santa Rita de Caldas, uma possui area total entre 10 e 20 ha e outra
acima de 20 ha.

Verificou-se, também, que em Andradas as pequenas propriedades

cultivam a videira, preferencialmente, em areas entre 1 e5Sha e as médias e
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TABELA 04. Numero de viticultores, area da propriedade e area cultivada com videira, de trés municipios viticolas do
Sul de Minas safra 1996,
Numero de Viticultores
Categoria '» Andradas Caldas Santa R. Caldas Total de Produtores % de Produtores
Pequeno 4 46 2 ) 52 : 81,25
Médio 6 2 0 8 12,50
Grande 4 0 0 4 6,25
TOTAL DA 14 48 2 64 100
REGIAO
Area Total da Propriedade por Municipio
Municipios Andradas Caldas Santa R. Caldas TOTAL"~
(% propricdades) (% propriedades) (% propriedades
Arca Totalda ~— PO M? GO ™ po MP ™ p® 1*"‘) (N:64)
Propriedade (n:4) (n:6) (n:4) n:14) (n:46) n:2)  (n:48) n:2) (n:2)
<] ha 0 0 0 0 8,70 0 6,25 0 0 4,69
1-10 ha 75 16,67 0 28,57 23,91 50 25,0 0 0 25
10-20 ha 25 33,33 25 28,57 23,91 0 22,92 50 50 25
>20 ha 0 50 75 42 86 45,65 50 45,83 50 50 45,31
Area Cultivada Com Videira
Municipios Andradas Caldas SantaR. Caldas  TOTAL™®
(% pricdndes) (% propricdades) (% pronrlcdad cs)
Categoria p j# T P M ™ (N:64)
(n:4) (n:6) (n 4) (n:14) (n:46) (n:2) (n:48) (n 2) (n 2)
<1 ha 25 0 0 7,14 32,61 50 33,33 0 0 26,56
1-5 ha 50 33,33 25 35,72 50 50 50 100 100 48,44
>5 ha 25 66,68 75 57,14 17,39 0 16,67 0 0 25

(*) Pequeno: 300 a 10.000 kg (n: 52) sendon, o nimero de entrevistados
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados

(1) Pequeno produtor

(2) Médio produtor

(3) Grande produtor

(4) Total de produtores do municipio

JoR————— RN TR

R N



grandes, em dreas superiores a 5 ha. Nos municipios de Caldas e Santa Rita de
Caldas, areas entre 1 e 5 ha sdo as predominantemente utilizadas.

Em resumo, pode-se afirmar que as propriedades viticolas do sul de
Minas apresentam-se, em sua maioria, com area total acima de 20 ha, e com area
utilizada para o cultivo da videira entre 1 e 5 ha, o que permite caracterizar os

produtores como pequenos viticultores.

3.3.2 Produgiio e produtividade

Constatou-se, na tabela 5, que, o municipio de Andradas produziu, na
safra de 1996, 776.334 kg, Caldas foi responsdvel por 158.275 kg e Santa Rita
de Caldas apenas 5.000 kg de uva. Os grandes viticultores responderam por 56%
do total de uva produzida no sul de Estado, com 527.000 kg, os médios por
27,6%, com 258.944 kg e os pequenos por 16,4%, com 153.665 kg. Associando-
se a producdo com o prego obtido na mesma safra (entre R$ 0,13 e 0,40 nas uvas
destinadas & vinificago - vide tabela 18), apurou-se que Andradas obteve uma
renda bruta entre R$ 100.923,42 ¢ 326.060,28. No municipio de Caldas, os
valores alcancados ficaram entre R$ 20.575,75 e 66.475,00 e, em Santa Rita de
Caldas entre R$ 650,00 e 2.100,00.

A produtividade encontrou-se acentuadamente baixa, como pode ser
verificado na mesma tabela, ou seja, em torno de 2.274,98 kg/ha, portanto,
inferior aquela registrada por Regina et al. (1997) nos vinhedos de Caldas, com
5.799 kg/ha. Esta diferenca observada entré os valores encontrados por Regina et
al. (1997) e o os dados atuais pode ser atribuida ao niimero de amostragens,
superior nos dados obtidos pelo autores citados e também is condices climaticas
da safra em questio. Porém em ambos a produtividade é considerada baixa,
estando bem abaixo da média nacional de 14.725 kg/ha (Freire et al., 1992).
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TABELA 05. Valores referentes a produgdo e produtividade obtidas nos
vinhedos dos municipios de Andradas, Caldas e Santa Rita de

Caldas na safra de 1996.
Categoria *" Produgio (Kg) - Safra de 1996
Andradas  Caldas SantaR. Total (Kg) % TOTAL
Caldas (xx1)
Pequeno 13.350 135.315 5.000 153.665 16,4
Meédio 235.984 22.960 0 258.944 27,6
Grande 572.000 0 0 572.000 56,0
Total 776.334 158.275 5.000 939.609 100,0
Categoria *¥ Produtividade média
Andradas Caldas ___ Santa R. Caldas TOTAL “*%
Kg/ha Kg/ha Kg/ha Kg/ha
Pequeno 754,79 1.885,49 1.306,08 1.315,45
Médio 3.391,04 1.160,54 - 2.275,79
Grande 5.151,96 - - 5.151,96
Total (Kg/ha) - 3.099,26 1.523,02 1.306,08 2.274,98

(**1) Total dos 59 entrevistados  (*1) Andradas Caldas  Santa R. Caldas

Pequeno: < 10.000kg (n: 47) Pequeno: n:3 Pequeno: n: 42 Pequeno: n: 2

Meédio: > 10.000 a 100.000kg (n:8) Médio:n: 6 Médio: n:2

Grande: > 100.000 kg (n:4) Grande: n: 4

(**2) Total dos 38 entrevistados (*2) Andradas Caldas Santa R. Caldas

Pequeno: <10.000kg (n:26)  Pequeno: n: 3 Pequeno: n: 21 Pequeno: n: 2

Médio:>10.000 a 100.000 kg (n: 8) Médio:n: 6 Meédio: n: 2

Grande: > 100.000kg (n:4) Grande: n: 4

n: nimero de entrevistados

(**1) O numero de entrevistados foi inferior a 64 devido ao desconhecimento do
viticultor sobre a producgdo obtida na safra de 1996.

(**2) O nimero de entrevistados foi inferior a 64 devido ao desconhecimento do
viticultor sobre a area cultivada com videira.

Comparada a produtividade obtida por Alvarenga e Nogueira (1984), na
safra de 1982, 11.210,5 kg/ha, constatou-se que em Andradas, a produtividade
foi 3.099,26 kg/ha, ou seja uma redugfo de 8.111,24 kg/ha. Nos municipios de
Caldas e Santa Rita de Caldas, a situago nio foi diferente, j3 que na safra de
1982 produziram 4.261,7 kg/ha e 4.079,8 kg/ha, respectivamente e, em 1996 esta
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produgio nio ultrapassou 1.523,02 kg/ha, para o primeiro e um pouco mais de
1.300 kg/ha, para a dltimo. Esta diminuig3o da produtividade pode ser atribuida
a0 envelhecimento dos vinhedos ou mesmo as condi¢des climiticas da safra em
questio,

Além disso, outros fatores como a rusiticidade do sistema de producgdo
como o uso de material vegetativo impréprio para a propagagio do vinhedo;
plantas com idade avangada, os quais sofrem as contaminagdes com viroses e
ainda; grande escassez de equipamentos ¢ mio-de-obra especializada podem ter
contribuido para a diminuigio da produgdo. Como consequéncias destes fatores
tem-se a baixa remuneragdo do viticultor, levando ao desestimulo a produgio nas
safras seguintes.

Observou-se, ainda, no municipio de Andradas que elevando-se a
categoria do produtor (pequeno — médio — grande), a produtividade aumentou,
evidenciando o uso de tecnologia 4 medida em que eleva-se o porte da
propriedade. Todavia, em Caldas este fato nio foi observado, provavelmente
devido a amostragem dos médios ser menor do que a dos pequenos produtores.

3.3.3 Variedades produtoras, porta-enxertos e emprego da enxertia

Com relagdo as variedades cultivadas no sul de Minas Gerais (tabela 6),
apurou-se que, em Andradas as principais variedades s3o a ‘Jacquez’, ‘Nidgara
branca’ e ‘Folha de figo’, utilizadas por 84,62%, 30,76% e 23,08% dos
viticultores. No municipio de Caldas, a variedade ‘Nidgara branca’ é cultivada
por 89,58% dos viticultores, seguida da ‘Folha de figo’ com 62,5% dos
viticultores e da ‘Nidgara rosada’ com 31,25%. J4 os viticultores de Santa Rita
de Caldas preferem as variedades ‘Nidgara branca’ (100%), ‘Folka de figo’
(66,67%) e ‘Couderc 13’ (33,33%).
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producdo ndo ultrapassou 1.523,02 kg/ha, para o primeiro e um pouco mais de
1.300 kg/ha, para a tltimo. Esta diminuigio da produtividade pode ser atribuida
ao envelhecimento dos vinhedos ou mesmo is condigdes climaticas da safra em
questao.

Além disso, outros fatores como a rusiticidade do sistema de produgdo
como o uso de material vegetativo impréprio para a propagacdo do vinhedo;
plantas com idade avancada, os quais sofrem as contaminagdes com viroses e
ainda; grande escassez de equipamentos e mio-de-obra especializada podem ter
contribuido para a diminuigio da produgdo. Como consequéncias destes fatores
tem-se a baixa remuneragio do viticultor, levando ao desestimulo & produgio nas
safras seguintes.

Observou-se, ainda, no municipio de Andradas que elevando-se a
categoria do produtor (pequeno — médio — grande), a produtividade aumentou,
evidenciando o uso de tecnologia 3 medida em que eleva-se o porte da
propriedade. Todavia, em Caldas este fato nio foi observado, provavelmente

devido a amostragem dos médios ser menor do que a dos pequenos produtores.
3.3.3 Variedades produtoras, porta-enxertos e emprego da enxertia

Com relagdo as variedades cultivadas no sul de Minas Gerais (tabela 6),
apurou-se que, em Andradas as principais variedades sdo a ‘Jacquez’, ‘Nidgara
branca’ e ‘Folha de figo', utilizadas por 84,62%, 30,76% e 23,08% dos
viticultores. No municipio de Caldas, a variedade ‘Nidgara branca’ é cultivada
por 89,58% dos viticultores, seguida da ‘Folha de figo’ com 62,5% dos
viticultores e da ‘Nidgara rosada’ com 31,25%. Ja os viticultores de Santa Rita
de Caldas preferem as variedades ‘Nidgara branca’ (100%), ‘Folha de figo’
(66,67%) e “‘Couderc 13’ (33,33%).
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TABELA 05. Valores referentes & produgdo e produtividade obtidas nos
vinhedos dos municipios de Andradas, Caldas e Santa Rita de

Caldas na safra de 1996.
Categoria *" Producdo (Kg) - Safra de 1996
Andradas Caldas SantaR. Total (Kg) % TOTAL
Caldas (%%1)
Pequeno 13.350 135.315 5.000 153.665 16,4
Meédio 235.984 22.960 0 258.944 27,6
Grande 572.000 0 0 572.000 56,0
Total 776.334 158.275 5.000 939.609 100,0
Categoria *? Produtividade média
Andradas Caldas Santa R. Caldas TOTAL ‘**?
Kg/ha Kg/ha Kg/ha Kg/ha
Pequeno 754,79 1.885,49 1.306,08 1.315,45
Médio 3.391,04 1.160,54 - 2.275,79
Grande 5.151,96 - - 5.151,96
Total (Kg/ha) - 3.099,26 1.523,02 1.306.08 2.274,98

(**1) Total dos 59 entrevistados  (*1) Andradas Caldas  Santa R. Caldas
Pequeno: < 10.000kg (n: 47) Pequeno: n:3 Pequeno: n: 42 Pequeno: n: 2
Médio: > 10.000 a 100.000kg (n:8) Médio:n: 6 Médio: n:2
Grande: > 100.000 kg (n:4) Grande: n: 4
(**2) Total dos 38 entrevistados (*2) Andradas Caldas Santa R. Caldas
Pequeno: < 10.000kg (n:26)  Pequeno: n: 3 Pequeno: n: 21 Pequeno: n: 2
Médio:>10.000 a 100.000 kg (n: 8) Médio: n: 6 Meédio: n: 2
Grande: > 100.000kg (n:4) Grande: n: 4

n: nimero de entrevistados
(**1) O nimero de entrevistados foi inferior a 64 devido ao desconhecimento do
viticultor sobre a produgdo obtida na safra de 1996.
(**2) O nimero de entrevistados foi inferior a 64 devido ao desconhecimento do
viticultor sobre a area cultivada com videira.

Comparada a produtividade obtida por Alvarenga e Nogueira (1984), na
safra de 1982, 11.210,5 kg/ha, constatou-se que em Andradas, a produtividade
foi 3.099,26 kg/ha, ou seja uma redugdo de 8.111,24 kg/ha. Nos municipios de
Caldas e Santa Rita de Caldas, a situa¢do niio foi diferente, ja que na safra de
1982 produziram 4.261,7 ke/ha & 4.079,8 ke/ha, respectivamente ¢, em 1996 esta
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No ultimo levantamento realizado (Alvarenga e Nogueira, 1984), essas
variedades ocupavam uma area de 289,61 ha sendo, 160,77 ha pela ‘Jacquez’,
61,22 ha pela ‘Folha de figo’, 50,19 ha pela ‘Nidgara branca’, 17,68 ha pela
‘Nidgara rosada’ e 0,05 ha pela ‘Couderc 13’. Estes dados mostram que, apesar
da variedade ‘Jacquez' apresentar-se com expressdo pouco acentuada, utilizada
por apenas 17,19% do total das propriedades, possui enorme importincia na
regido por ocupar maior area de plantio e pelo grande volume produzido,
principalmente pelos viticultores de porte mais elevado. Observou-se, também,
que a ‘Folha de figo’ é a variedade mais cultivada no municipio de Caldas
(62,5%) enquanto que em Andradas a principal € a variedade ‘Jacquez’
(84,62%). Estes resultados mostram que ambas sdo reponsdveis pela
caracteriza¢do dos vinhos produzidos nos respectivos municipios.

Por outro lado, verificou-se também, que a enxertia foi empregada por
apenas 34,38% dos produtores, 7,69% em Andradas, 41,67% em Caldas e
33,33% em Samta Rita de Caldas, numero condizente com os 36,5% verificados
por Regina et al. (1997) para o municipio de Caldas. Esta pequena percentagem
deve-se a dois fatores principais: ao grande nimero de plantas com idade
avangada, cuja época de plantio nfo se utilizava porta-enxerto e, pela prépria
tradicdo local do cultivo da videira em pé-franco, devido as Variedades
americanas apresentarem alguma resisténcia as pragas de solo.

Quando enxertadas, o principal porta-enxerto utilizado foi 0 RR101-14,
adotado por 15,38% dos produtores de Andradas, 12,5% de Caldas e 33,33% em
Santa Rita de Caldas. Porém, 21,88% dos viticultores (7,69% de Andradas e
27,08% de Caldas) nio sabem qual o porta-enxerto utilizado ou ainda, nio tem
conhecimento se o parreiral foi ou nio enxertado, e 60,94% dos parreirais da
regido ndo sdo enxertados, constituidos em 69,23% do municipio de Andradas,
58,33% de Caldas e 66,67% de Santa Rita de Caldas. Estes dados refletem a
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TABELA 06.
viticultores do sul de Minas Gerais.

Variedades cultivadas, porta-enxertos de videira e percentual de emprego da enxertia pelos

Varledades cultivadas

Municiplos Andradas Caldas Santa R. TOTAL**
Caldas
Categoria™ PP(n:3) MPm:6) GV(n:d) TV ®@:13)  PYm:46) M7 n:2) T(m:d8) PO m:3) TOm:3)  (n:64)
N. Branca 33,33 16,67 50 30,76 89,13 100 89,58 100 100 78,13
Folha de Figo 0 16,67 50 23,08 65,22 0 62,5 66,67 66,67 54,69
N. Rosada 33,33 16,67 25 23,08 30,43 50 31,25 0 0 28,13
Jacquez 66,67 100 75 84,62 0 0 0 0 0 17,19
Coudere 13 0 16,67 0 7,69 6,52 0 6,25 33,33 33,33 7,81
Trebbiano 0 16,67 0 7,69 0 0 0 0 0 1,56
Outras 0 50 25 30,77 15,22 0 14,58 0 0 17,19
Enxertia (%)
Municipios Andradas Caldas Santa Rita de Caldas TOTAL™®
Categoria® " P0(n:3) MO(n:6) COnd) T(m:13) P nrd6) MIm:2) TOmd8) PV(n:3) Tm3)  (n:64)
Utiliza 0 16,67 0 7,69 41,30 50 41,67 33,33 33,33 34,38
Nilo sabe se o 0 16,67 0 7,69 28,26 0 27,08 0 0 21,88
parreiral ¢
enxeriado
Pé-franco 66,67 50 100 69,23 58,70 50 58,33 66,67 66,67 60,94
RR 101-14 0 33,33 0 15,38 10,87 50 12,5 33,33 33,33 14,06
IAC-313 33,33 0 0 7,69 0 0 0 0 0 4,69
Schwart. 0 0 0 0 0 0 0 33,33 33,33 1,56
Jacquez 0 0 0 0 2,17 0 0 0 0 1,46
(*) Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n nimero de entrevistados. (1) Pequeno produtor
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8) (2) Médio produtor
Grande: > 100.000 kg (n:4) (3) Grande produtor

(**) Percentagem dos 64 entrevistados

(4) Total de produtores do municipio



influéncia do uso de porta-enxertos sobre a produtividade, visto que, o uso do
porta-enxerto, quando com boa afinidade a variedade copa, proporciona um
aumento na produgdo e qualidade do fruto, quando comparado as plantas em pé-
franco (Pok e Romenda, 1992; Gongalves, 1996).

3.3.4 Origem das mudas, formas de plantio e idade do parreiral

Percebeu-se, na tabela 7, que 23,81% dos produtores desconhecem a
origem das mudas presentes em suas propriedades. Entre aqueles que conhecem a
origem, 30,16% (31,37% pequenos, 25% médios e 25% grandes) afirmaram que
elas foram produzidas pela Fazenda Experimental de Caldas (EPAMIG). 1,96%
pequenos e 12,5% médios adquiriram suas mudas de viveiristas, mas a maioria
dos pequenos, "médios e grandes produtores, 55,8%, 62,5% e 75%
respectivamente, retiraram material vegetativo do proprio parreiral ou de
parreirais vizinhos para iniciar ou renovar o vinhedo, evidenciando o uso de
material vegetativo inadequado, pela idade avangada dos vinhedos e os riscos de
contaminagOes com Vviroses.

Quanto a forma de plantio, observou-se que a mais usual é o plantio de
estacas lisas, utilizada por 100% dos grandes, 87,5% dos médios e 82,69% dos
pequenos.

Com relagdo a idade dos vinhedos, notou-se uma pequena tendéncia na
renovagio dos parreirais da regido, visto que 51,56% dos parreirais encontram-se
com idade entre 10 e 20 anos.

Porém, existem plantas com idade avancada (50 a 100 anos),
principalmente entre os grandes produtores (100%) e, ainda algumas delas com

idade superior a 100 anos, comprometendo a produtividade.
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TABELA 07. Valores percentuais relativos & origem das mudas, tipo de muda e
idade do parreiral da regiio do sul de Minas Gerais,

CATEGORIA ¥  PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL™*

Origem das mudas %
Nio sabe 27,45 12,5 0 23,81
EPAMIG 31,37 25 25 30,16
Viveiristas 1,96 12,5 0 3,17
Vizinhos ou préprio 55,80 62,5 75 57,81
parreiral
Tipo de muda %
Nio sabe 11,54 12,5 0 10,94
Estaca lisa 82,69 87,5 100 84,38
Estaca enraizada 9,62 12,5 0 9,38
Mudas enxertadas - 1,92 0 0 1,56
Idade do parreiral %
10-20 . 51,92 50 50 51,56
20-50 44,23 37,5 75 45,31
50-100 23,08 12,5 100 26,56
>100 1,92 25 0 4,69

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n niimero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados

3.3.5 Sistema de condugio, poda e quebra de dorméncia

Na tabela 8 estdo representados os dados referentes ao sistema de
condugdo e alguns tratos culturais indispensaveis na viticultura, O principal
sistema de condugio utilizado na regido € a espaldeira, empregado por 90,63%
dos parreirais (90,38% pequenos, 87,5% médios e 100% grandes). O sistema em
espaldeira € o mais indicado para o fim a que se destina a maijoria das uvas da
regido, a vinificagio, por favorecer a exposicdo da planta & luminosidade,

veatilacdo e facilitar os tratos culturais, principalmente no controle de pragas e
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doencas, melhorando a qualidade da uva e, consequentemente dos vinhos. A
adogdo do sistema de condugio em latada poderia levar a aumentos de
produtividade, conforme demonstrado pela EMBRAPA citada por Sousa (1996).
Entretanto, este sistema além de reduzir a qualidade da uva, descaracterizaria o
sistema normalmente empregado na regido.

A poda curta foi adotada por 100% dos produtores, consistindo na forma
recomendada para a maioria das variedades (americanas) utilizadas na regido,
que possuem gemas de grande fertilidade, na por¢do basal do ramo.

A desbrota foi efetuada por 75% dos produtores, sendo que a maior parte
deles (54,69%) a realizou apenas 1 vez por safra. Somente 20,31% dos
produtores fizeram a desbrota periodicamente (2 a 5 vezes), evitando o
desenvolvimento indesejavel dos brotos.

O desponte, através do corte da extremidade dos ramos foi empregado
por apenas 6,25% dos viticultores. As maneiras mais usuais de desponte foram o
amarrio (71,88%) e o enrolamento dos ramos (9,38%) formando o “chapéu”, que
de certa forma também contribui para reduzir o crescimento dos ramos. Existem
ainda, aqueles que nfio adotaram nenhuma dessas medidas (15,13%), provocando
um desequilibrio da vegetagdo e drenando os fotoassimilados para a porgio apical
dos ramos, em detrimento ao acimulo nos frutos.

Visualizou-se, na mesma tabela, que apenas 35,09% dos entrevistados
realizaram a quebra artificial da dorméncia das gemas. Dentre esses produtores,
21,05% utilizaram a calciocianamida e 15,79% a cianamida hidrogenada
(Dormex). Entretanto, 64,91% ndo utilizaram nenhum desses produtos,
principaimente dentre os pequenos produtores (80%). A baixa percentagem de
emprego de produtos auxiliares a quebra artificial de dorméncia ¢é justificada pelo
prego elevado do produto e, também devido & maturagdo ocorrer uniformemente,
obrigando 2 colheita total do parreiral. Quando estes produtos nio sio utilizados,
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a colheita € feita parceladamente e o eéscoamento da produgio da uva de mesa ¢&
facilitada, bem como a elaboragdo do vinho, j4 que os pequenos estabelecimentos
nio comportam grandes quantidades de uva. Entretanto, ganhos de produtividade
poderdo ser alcangados com o emprego desta técnica, conforme foi demonstrado
por Marashin et al. (1992) e George e Nissen (1990).

TABELA 08. Percentuias relativos ao sistema de condugio, tipo de poda,
numero de desbrotas, desponte e produtos empregados no auxilio
4 quebra de dorméncia da videira, pelos viticultores do sul de

Minas Gerais.
CATEGORIA ¥  PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL “+#
Sistemas de conducio %
Espaldeira 90,38 87,5 100 90,63
Latada 19,23 25 0 18,75
Tipo de poda %
Curta 100 100 100 100
Niumero de desbrotas %
0 23,08 25 50 25
1 57,69 37,5 50 54,69
2-5 19,23 37,5 0 20,31
Desponte %
Corta 5,77 12,5 0 6,25
Amarra 73,08 62,5 75 71,88
Enrola 5,77 25 25 9,38
N3o desponta 15,38 0 0 12,5
Quebra de dorméncia %
Cianamida hidrogenada 15,56 12,5 25 15,79
Calciocianamida 4,44 75 100 21,05
Nao utiliza 80 12,5 0 64,91

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n niimero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados
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3.3.6 Corregio do solo e adubagiio

Verficou-se, na tabela 9, que somente 39,07% dos produtores realizaram
regularmente a analise de solo, sugerindo que nio ha uma avaliagio periodica de
sua fertilidade, afim de se fazer uma adubagdo balanceada. Do total de
produtores que realizaram a analise de solo, 28,85% encontraram-se entre os
pequenos, 75% entre os médios e 100% entre os grandes. A maior parte dos
pequenos e médios realizaram anilise de solo esporadicamente e os grandes
preferiram realizi-la bi-anualmente.

Detectou-se também que a calagem foi efetuada por 64,06% dos
entrevistados. Destes, 15,63% adicionaram calcario apenas uma vez, 21,86% bi-
anualmente, 9,38% anualmente, 6,25% esporadicamente e apenas 1,56% de
acordo com as recomendacdes da anilise de solo. Levantamentos nutricionais
recentemente realizados em Caldas (Regina et al.,1997) revelaram que 59,6% dos
vinhedos amostrados apresentaram pH inferior a 5,0, evidenciando a necessidade
da realizagdo periodica da calagem com base na analise do solo para a melhoria
da produtividade e qualidade da uva.

Com relagdo as adubagdes, verificou-se ainda que 45,31% dos
viticultores realizaram adubagdo quimica, sendo o niumero de produtores por
casda categoria que efetuaram esta adubagio menor que 50%. A adubagio foliar
ainda n3o possui grande expressio na regido, sendo adotada por apenas 32,73%
dos produtores. Porém quando se compara as categorias, tem-se maior utilizagdo
desta forma de adubagdo por parte dos médios (62,5%) e dos grandes (100%)
enquanto que dentre os pequenos somente 20,93% aplicaram algum produto.
Neste aspecto, Regina et al. (1997) constataram através de analise foliar,

realizada no municipio de Caldas, baixos niveis de potassio, cilcio, boro e
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enxofre, evidenciando a necessidade de adubagGes foliares adequadas, visando a
obtengdo de uma boa produtividade,

TABELA 09. Percentuais relativos a realizagdo de analise de solo, calagem e
fertilizaco do solo utilizado no cultivo da videira, no sul de
Minas Gerais.

CATEGORIA “»  PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL %

Anilise de solo %
Plantio 3,85 0 0 3,13
Anual 7,69 12,5 0 7,81
Bi-anual 3,85 25 75 10,94
Esporadica 13,46 37,5 25 17,19
Nio faz 71,15 25 0 60,93
Calagem %
Plantio 7,69 0 0 6,25
Fez 1 vez 13,46 25 25 15,63
Anual 11,54 0 0 9,38
Bi-anual 17,31 37,5 50 21,86
A cada 3 anos 3,85 0 0 3,13
Esporadica 3,85 25 0 6,25
Segue anilise 0 0 25 1,56
Nio faz 42,31 12,5 0 35,94
Adubaciio quimica %
Sim 46,15 37,5 50 45,31
Nio 53,85 62,5 50 54,69
Adubaciio foliar %
Sim 20,93 62,5 100 32,73
Nio 79,07 37,5 0 67,27
Adubaciio orgiinica %
Sim 50 66,67 100 56,45
Nio 50 33,33 0 43,55

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n niimero de entrevistados.
Médio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados
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Quanto aos adubos orginicos, 56,45% dos produtores (50% dos
pequenos, 66,67% dos médios e todos os grandes) aproveitaram subprodutos para
efetuar este tipo de adubagio. Foram empregados os mais diversos adubos
orginicos como: bagaco de cana, humus, palha de milho, matéria orginica
florestal, casca de uva e, principalmente o esterco de curral na complementagio
as demais adubagdes. Aqueles produtores que nio utilizaram adubagdes quimicas
¢/ou foliares muitas vezes tiveram como fonte tnica de adubag3o, a organica por
ser um produto de facil obten¢3o e barato. No entanto, solos com teor elevado de
matéria orgénica s3o contra-indicados a produgdo de uva destinada i elaboragio
de vinhos, por induzirem alto vigor a planta e dificultarem a maturagio adequada
da uva (Pouget e Delas, 1989).

3.3.7 Controle de ervas daninhas e plantio intercalar

Observou-se, na tabela 10, que o viticultor sul mineiro teve como
principal meio de exterminio das ervas daninhas a capina manual, sendo
representado por 88,88% dos produtores. Esta alta percentagem ocorre pelo uso
de mio-de-obra familiar e falta de conhecimento para a utilizagZo de herbicidas.

Outros viticultores apenas rogaram os parreirais (28,57%),
principalmente os médios (28,57%) e grandes (25%), permitindo a concorréncia
das ervas daninhas com os parreirais, em dgua e nutrientes.

No que diz respeito ao plantio intercalar, varias plantas foram utilizadas,
predominantemente o milho (39,06% dos produtores, sendo 36,54% dos
pequenos, 62,5% dos médios e 25% dos grandes) e o feijio (31,25% dos
produtores, sendo 34,62% dos pequenos e 25% dos médios). Qutras plantas como
a batata, mandioca ¢ amendoim também foram adotadas porém, com menor

expressdo.
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Como mencionado anteriormente, as plantas de porte alto, como o milho
¢ mandioca, nfio s3o indicadas no plantio intercalar, devido ao sombreamento
proporcionado as plantas de videira, afetando negativamente a intercepcio da
luminosidade e conseqiientemente a fotossintese. Além disto, o habito de
crescimento e formato das raizes da mandioca podem abalar o sistema radicular
da videira.

TABELA 10. Percentuais relativos ao controle de ervas daninhas e plantio
intercalar utilizados nos parreirais do sul de Minas Gerais.

CATEGORIA ¥ PEQUENO MEDIO GRANDE T(()TA)AL
* %
Controle de ervas daninhas %
Manual 96,07 57,14 75 88,88
Mecanico 3,92 14,28 25 6,35
Herbicida 17,65 71,43 50 25,40
Roga 9.80 28,57 25 28,57
Plantio intercalar %
Milho 36,54 62,5 25 39,06
Feijdo 34,62 25 0 31,25
Batata 15,38 0 0 12,5
Mandioca 3,85 0 0 3,13
Amendoim 3,85 0 0 3,13
Nio utiliza 48,08 37,5 75 48,44

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n niimero de entrevistados.
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados
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3.3.8 Tratamentos fitossanitarios

Verificou-se, na tabela 11, que 75% dos viticultores (75% pequenos,
75% médios e 73,08% grandes) n3o realizaram o tratamento de inverno,
possibilitando que micélios e esporos dos fungos, bem como ovos e larvas de
insetos se alojem nas partes das plantas, solo, mourdes, e prejudiquem o estado
fitossanitario dos vinhedos durante o periodo chuvoso.

Quando foi empregado o tratamento de inverno, foram utilizados a calda
sulfocélcica, o sulfato de cobre e a calda bordalesa, sendo esta ultima a mais
frequente (75% dos produtores), em detrimento da calda sulfocalcica, produto
mais indicado para este tratamento.

As principais doengas que atacaram os parreirais do sul de Minas Gerais
foram o mildio, a antracnose, as podridGes, a isariopsis ou mancha das folhas, e
as principais pragas a maromba, o grilo mole, a cochonilha, a vaquinha e as
formigas.

Na mesma tabela, observou-se que 76,56% dos viticultores afirmaram
realizar o controle das doengas, constando da totalidade dos grandes e médios e
apenas 51,93% dos pequenos. No entanto, a experiéncia tem mostrado que pouco
produtores da regiao realizam pulveriza¢Ges periddicas, principalmente para a
variedade ‘Folha de figo’. Os fatores principais apontados para a ndo utilizagdo
do controle quimico de doencas e pragas, segundo os pequenos produtores, foram
a falta de assisténcia técnica; sensibilidade da variedade ‘Folha de figo” a
fitotoxidez, falta de instrugcGes sobre a forma de aplicacdo; nimero de
pulverizagdes e os cuidados que devem ser tomados com o uso dos produtos
quimicos.

Quanto ao nimero de pulverizagGes realizadas a cada ano, notou-se que a
maior percentagem (42,19% do total de produtores, sendo 44,23% pequenos e

50% médios) ficou entre 1 a 5 por ano. Outros viticultores efetuaram de 6 a 10
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pulverizages/ano (11,54% pequenos, 37,5% médios e 100% grandes), entre 11 e
20 (10,94%) e ainda acima de 20 (3,13%). Considerando os altos indices
pluviométricos na regiso, principalmente na época de maturagdo e colheita das
uvas e, por outro lado, a rusticidade das variedades empregadas, o nimero de
pulverizag3es entre 1 e 5 sio insuficientes, sendo ideais entre 6 e 10
pulverizagGes por safra.

TABELA 11. Percentuais relativos ao emprego do tratamento de inverno,
controle de doencas e pragas dos vinhedos do sul de Minas
Gerais.

CATEGORIA *“¥  PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL

(e )

Tratamento de inverno %
Calda sulfocilcica 23,08 25 25 23,44
Sulfato de cobre 1,92 0 0 1,56
Calda bordalesa 73,08 75 75 75
Nio utiliza 75 75 73,08 75
N° de pulverizacies/ ano Controle das doencas (%)
0 28,85 0 0 23,44
las 4423 50 0 42,19
6alo 11,54 37,5 100 20,31
11220 11,54 12,5 0 10,94
>20 3,85 0 0 3,13
Tipo de controle Controle das pragas (%)
Nao faz vistoria 11,76 12,5 0 11,11
Catagdo manual 28 0 0 22,22
Quimico 44 57,14 75 46,03
Nio controla 36 42,86 25 33,33

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n mimero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados



O controle de pragas foi efetuado por 66,67% dos produtores, consistindo
de 36% pequenos, 42,86% médios e 25% grandes. Entretanto, 11,11% dos
produtores, dentre eles 11,76% dos pequenos e 12,5% dos médios, afirmaram nio
realizar vistorias nos parreirais.

O controle manual e/ou quimico foi realizado por 68,25% dos produtores.
Os pequenos produtores foram os unicos a efetuar a catacio manual dos insetos
(28%), exclusivamente maromba e grilo mole, pela facilidade do controle em
menores areas. Dentre os produtores que controlaram quimicamente, 44% sio
pequenos, 57,14% médios € 75% grandes, representando 46,03% do total da
regido.

Outros produtores nfio realizaram nenhum tipo de controle das pragas
(33,33%), consistindo em 36% pequenos, 42,86% médios e 25% grandes. Isto
resulta no aumento populacional dos insetos-praga, que atacam os parreiras,
principalmente no inicio da brotagdo, afetando o desenvolvimento adequado do
parreiral e, consequentemente diminuindo na produtividade.

3.3.9 Controle de maturacio e colheita da uva -

Observou-se que apenas 15,63% dos produtores (5,77% pequenos, 50%
médios e 75% grandes) realizaram o controle da maturagio da uva como
parimetro de definicio do ponto de colheita, sendo que a maioria emprega
métodos empiricos como sabor, aparéncia e textura.

Na colheita da uva foram utilizados diversos vasilhames, sendo as caixas
plisticas e caixas de madeira os principais. As caixas plasticas, mais
apropriadas, foram comumente empregadas pelos grandes produtores (100%). No
entanto, tem mostrado boa aceitagdo entre médios (62,5%) e inferior entre os

pequenos produtores (36,73%). J4 as caixas de madeira, que também tiveram boa
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aceitagdo (42,62% dos viticultores), apresentaram maior expressio entre os
pequenos (48,98%) e médios (25%) viticultores, por serem mais acessiveis tanto
em facilidade de compra quanto no prego.

Os sacos plisticos também foram adotados (preferencialmente pelos
pequenos produtores, representando 8,20% dos total de viticultores da regiio).
Este tipo de vasilhame ¢é de facil obtengdo e de baixo custo, entretanto, possui o
incoveniente de aquecer as uvas colhidas e impedir o escoamento do suco das
uvas esmagadas, permitindo que o processo fermentativo se inicie no campo e
reduzindo a qualidade da matéria-prima, sendo, desta forma desaconselhado.

TABELA 12. Percentuais relativos ao emprego de controle da maturagio e tipo
de vasilhame utilizado na colheita das uvas do sul de Minas
Gerais.

CATEGORIA PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL

(x%)
Controle da maturacio %
(°Brix)

Sim 5,77 50 75 15,63
Néo 94,23 50 25 84,38
Tipo de vasilhame utilizado %
na colheita
Caixa plastica 36,73 62,5 100 44,26
Caixa de madeira 48,98 25 0 42,62
Saco plastico 10,20 0 0 8,20
Cesto 5,77 12,5 0 6,45
Balaio 11,54 0 0 9,68

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n namero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados



Os cestos e balaios, utilizados por 6,45% e 9,68% dos produtores,
respectivamente, s3o vasilhames de facil obtengdo e de baixo custo, consistindo
em vasilhames adaptados as necessidades dos pequenos produtores (tabela 12).

Contudo, recomenda-se que os vasilhames empregados na colheita sejam
substituidos pelas caixas platicas, como forma de melhorar a qualidade dos
vinhos.

3.3.10 Comercializaciio

Pelos dados da tabela 13 observou-se que a uva do sul de Minas Gerais
destina-se tanto para o consumo in natura quanto para a produgio de vinho. A
uva de mesa tem como principal local de comércio a prépria regido, sendo feita
tanto através de terceiros (9,38% dos produtores) como pela venda direta nas
propriedades (37,5% dos produtores, sendo 40,38% pequenos e 37,5% médios,
que € a forma predominante.

As; regides utilizadas para o escoamento da produgiio de uva in natura
s30 o sul e sudeste de Minas Gerais, predominado o sul, compreendendo os
municipios de Andradas, Caldas, Santa Rita de Caldas, Pogos de Caldas,
Campestre, Machado e Alfenas.

Os grandes viticultores nio venderam uvas ‘Nidgara rosada’ como uvas
de mesa, destinando-as somente 4 produgiio de vinho, tanto préprio (75%) quanto
de terceiros (25%). Os pequenos e médios produtores que além de destinar a uva
a comercializagdo, utilizaram parte na elaboragio dos proprios vinhos (50%) ou
de terceiros (31,25%).

O prego dessas uvas variou de acordo com o destino, situando-se entre
R$ 0,13 e 0,42/Kg para vinho e R$ 0,67 a 2,50/Kg para mesa. A variagdo
acentuada do prego, para o mesmo fim, deveu-se & quantidade e qualidade da uva
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vendida, ou seja, vendendo-se uma quantidade maior e com qualidade inferior, o
prego foi menor, caso contririo esse produto tornou-se mais caro.

Comparando-se o prego obtido pela uva produzida no sul de Minas
Gerais com o prego da uva produzida no sul do Pais (R$ 0,15/ Kg para vinho),
para 0 mesmo grupo de variedades, constatou-se que as uvas do sul de Minas
Gerais alcangaram valores expressivos no mercado (R$ 0,13 a 0,42/Kg para
vinho), podendo-se concluir que a viticultura ainda é um étimo negdcio para a
regido, sendo, portanto, a baixa produtividade (vide tabela 5) a principal causa da
baixa rentabilidade.

TABELA 13. Percentuais relativos ao destino da produc@o e prego da uva,
produzida no sul de Minas Gerais - safra 1996,

CATEGORIA ¥ PEQUENO MEDIO GRANDE T(()Tl)&L
e
Destino da Producio %
Venda Direta 40,38 37,5 0 37,5
Uvade  Terceiros 9,62 12,5 0 9,38
Mesa
Uvapara  Préprio 46,15 62,5 75 50
Vinho Terceiros 34,62 12,5 25 31,25
Locais de Sul esudeste SuldeMG Sul de MG
Comercializacio de MG
Preco da uva R%/Kg)
Para Vinho 0,13 a 0,42 0,33 Nzo Vende
Para Mesa 0,80a2,50 0,6721,50 Nio Vende

(*)Pequeno: 300 a 10.000 kg (n:52), sendo n nimero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 100.000 kg (n: 8)
Grande: > 100.000 kg (n:4)

(**) Percentagem dos 64 entrevistados
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3.3.11 Necessidades e investimentos na viticultura do sul de Minas Gerais

Além dos dados citados, verificou-se que 57,63% dos produtores
necessitam de assisténcia técnica especializada, esclarecimentos sobre os tratos
culturais adequados, auxilio na identificagio de pragas e doengas, bem como
esclarecimentos sobre as dosagens e maneira correta de efetuar o controle dessas
enfermidades, além de informagGes sobre a importincia da anilise de solo, uso de
corretivos e adubagOes e de treinamento de mdo-de-obra, principalmente aos
pequenos produtores.

Observou-se, também, que 73,02% dos produtores ndo investiriam em
outras variedades, em razio da boa adaptagio e das caracteristicas das
variedades empregadas identificarem os vinhos do sul de Minas Gerais.

Constatou-se, ainda, que 60,94% dos viticultores sul-mineiros ndo
pretendem ampliar a area produtiva mas reduzi-la, contribuindo para a
diminuicgo da produgio e a troca da viticultura por outros ramos da agricultura.

3.4 CONCLUSOES

Com base nas informagGes coletadas na zona viticola do sul de Minas,

para a safra de 1996, pode-se concluir que:

1 - Comparado aos dados estatisticos anteriores, o nimero de viticultores
e a area cultivada com videira no sul de Minas encontram-se em franco declinio:
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2 - A baixa produtividade dos vinhedos e a consequente ma remuneragio
dos viticultores é a principal causa de desestimulo ao cultivo da videira;

3 - A idade avancada das plantas, associada a propagac3o de estacas
oriundas dos préprios vinhedos, sugere que a baixa produtividade pode estar
associada ao estado sanitirio do material vegetativo empregado;

4- O sistema de produgdo empregado ¢ bastante tradicional e rudimentar,
indicando que ganhos de produtividade poderio ser alcangados com a
incorporagio de técnicas simples como a enxertia, emprego de quebradores
artificiais de dorméncia, e um controle fitossanitario adequado;

5 - As corregdes de solo e adubagdes, na maioria dos casos, obedeceram
a critérios empiricos de quantificag3es, indicando que o uso da anilise de solo
podera contribuir para a melhoria do estado nutricional dos vinhedos.

6 - A data de colheita ¢ definida sem acompanhamento da curva de
maturacdo da uva, o que pode estar afetando negativamente a qualidade da
matéria-prima e do vinho produzido.
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4 CAPITULO II

DIAGNOSTICO VINICOLA DO SUL DE MINAS GERAIS: ANALISE
DE FATORES TECNOLOGICOS

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo apontar os principais problemas
tecnoldgicos que afetam a caracterizacdo analitica dos vinhos elaborados no sul
de Minas Gerais. Para isto foi realizado um levantamento nos municipios de
Andradas, Caldas e Santa Rita de Caldas, de abril 4 julho de 1996, utilizando-se
questionario direcionado aos estabelecimentos vinicolas desta regido, seguindo a
técnica de pesquisa qualitativa. A amostragem utilizada foi a aleatdria
estratificada. Os dados coletados foram analisados e €Xpressos em percentagem,
de acordo com as informacdes da safra de 1996, agrupando-se os
estabelecimentos vinicolas em pequeno (com produgo entre 300 e 10.000 litros),
médio (acima de 10.000 e 50.000 litros) e grande porte (acima de 50.000 litros de
vinho). Os resultados obtidos evidenciaram elaboragdo tradicional dos vinhos;
estrutura precéria dos estabelecimentos vinicolas; importagdo de uva e vinho do
sul do Pais, que descaracteriza e afeta a comercializagdo dos vinho da regiiio;
clandestinidade, pelos altos impostos cobrados pelo governo e infra-estrutura
precaria; auséncia de controle de qualidade dos vinhos.



ABSTRACT

DIAGNOSTIC OF WINE MAKING IN SOUTHERN MINAS GERAIS:
ANALYSIS OF TECHNOLOGICAL FACTORS

The present work had the objective of pointing out the main technological
problems affecting the analytical characterization of wines manufactured in
southern Minas Gerais. For this, a survey was conducted in the municipalities of
Andradas, Caldas and Santa Rita of Caldas from April to July, 1996, utilizing a
questionnaire directed to the wineries in this region, following the qualitative
research techniques. The sampling utilized was randomly stratified. The data
collected were analyzed and expressed in percentage of the harvest in 1996
grouping the wineries in small (production between 300 and 10,000 liters),
average (above 10,000 to 50,000 liters) and large (above 50,000 liters) loads. The
results obtained evidenced traditional preparation of the wines; precarious
structure of the wineries; importation of both wine and grape from the south of
the country that deprives the characterization and affects the commercialization of
wines in the region; clandestinity; high taxes charged by the Government,
precarious infrastructure and the lack of quality control in the manufacture of the
wines.
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1 INTRODUCAO

Assim como a uva, a producdo de vinho, no sul do Estado de Minas
Gerais, iniciou-se nos municipios de Andradas, Caldas e Baependi, sendo que este
ultimo foi substituido pelo municipio de Santa Rita de Caldas (Sousa, 1996).

A produgdo de vinho, nesta regido, ainda que pequena, possui boa
aceitacio no mercado local e contribui com a economia regional, propiciando
emprego e renda e estando diretamente associada i tradicdo e ao turismo da
regido. Além destes aspectos, os municipios produtores situam-se em localizagdo
geografica privilegiada, em relagdo aos principais mercados consumidores que
sdo Sdo Paulo e Rio de Janeiro (Ribeiro, 1985).

Entretanto, nos ltimos anos esta vinicultura sofreu drastica redugdo no
volume produzido, refletindo dificuldades com a tecnologia empregada, tanto no
campo quanto no estabelecimento vinicola, que afetam a qualidade do produto e,
consequentemente na competicio com o mercado, principalmente com a
concorréncia de vinhos provenientes do sul do Brasil, mais baratos e de melhor
qualidade.

Neste contexto, o presente trabalho visou realizar um diagnéstico da
vinicultura, buscando identificar os possiveis pontos de estrangulamento no setor
tecnoldgico.
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5.2 MATERIAL E METODOS

A érea objeto de estudo do presente trabalho incluiu os municipios de
Caldas, Andradas e Santa Rita de Caldas, situados na regido vitivinicola do sul
do Estado de Minas Gerais.

4.2.1 Coleta de dados

Os dados utilizados nesse trabatho foram coletados durante o periodo de
abril de 1996 a julho de 1996, utilizando-se a técnica de pesquisa qualitativa,
através de entrevista estruturada, uma técnica em que o entrevistador segue um
roteiro com questdes previamente estabelecidas (Marconi e Lakatos, 1990). O
emprego desta técnica viabilizou 0 uso de questionario do vinicultor (baseado em
questiondrio elaborado pelos Pesquisadores Dr. Jean Pierre Rosier -
EMPASC/Videira/SC e Dr. Luiz Antenor Rizzon - EMBRAPA/Bento
Gongalves/RS), referente a tecnologia utilizada na elaboragdo dos vinhos (Anexo
B).

4.2.2 Amostragem
Utilizou-se a amostragem aleatoria estratificada, na qual a populagdo é
constituida de subpopulagSes que sio homogéneas entre si, e heterogéneas de

estrato para estrato (Rios, 1996).
No periodo de abril a junho de 1996, foram entrevistados 32
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estabelecimentos vinicolas do sul de Minas Gerais, sendo 10 pertencentes ao
municipio de Andradas, 20 ao municipio de Caldas e 2 3 Santa Rita de Caldas,

4.2.3 Anilise e interpretacio

Os estabelecimentos vinicolas foram classificadas de acordo com a
produgdo obtida no ano de 1996, em pequenos, médios e grandes, totalizando em
32, sendo:

Pequenos - com produgiio entre 300 e 10.000 litros, totalizando em 22;

Médios - com produgiio acima de 10.000 a 50.000 litros, totalizando em 5;

Grandes - com produg3o acima de 50.000 litros, totalizando em 5.

Inclui-se nesta classificagio tanto a producio regulamentada, realizada
por estabelecimentos registrados como aquele informal, praticado por pequenos
vinhateiros.

Os dados coletados e determinados foram analisados e interpretados por
meio de percentagem.

4.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.3.1 Caracterizago dos estabelecimentos vinicolas
Foram identificadas 32 estabelecimentos vinicolas, no sul de Minas

Gerais, sendo 22 de pequeno, 5 de médio e 5 de grande porte (tabelal4). O
municipio de Andradas comporta 100% das grandes vinicolas, enquanto que em
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Caldas situam-se a maioria dos pequenos estabelecimentos, num total de 19. Os
estabelecimentos de médio porte estdo distribuidos entre os trés municipios, sendo
que Andradas retém 3 deles. Em Santa Rita de Caldas sdo registrados apenas 2
estabelecimentos, sendo 1 de pequeno e 1 de médio porte.

TABELA 14. Valores relativos ao numero de estabelecimentos vinicolas,
numero de empregados e percentual de estabelecimentos
vinicolas registrados no sul de Minas Gerais.

PORTE PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL
ve ¥
Municipios Numero de estabelecimentos vinicolas
Andradas . 2 3 5 10
Caldas 19 1 0 20
Santa Rita de Caldas 1 1 0 2
TOTAL 22 5 5 32
Empregados
Numero 1a4® 2269 42549 -
Registro do % TOTAL
estabelecimento s
Sim 13,64 100 100 40,63
Nio 86,36 0 0 59,38
(1) Somente m3o-de-obra familiar
(2) Mao-de-obra familiar e de terceiros

(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n nimero de entrevistados.
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50,000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistadas.

O numero de empregados pertencentes a esses estabelecimentos varia de
2 a 6 para os médios € 4 a 54 para os grandes. Os pequenos estabelecimentos

utilizam exclusivamente mao-de-obra familiar (1 a 4 pessoas) enquanto que os
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médios e grandes empregam além dos familiares outros trabalhadores, tanto na
colheita da uva quanto na elaboragio dos vinhos.

Verificou-se, também, que 86,36% dos pequenos estabelecimentos,
consistindo em 59,38% do total nio possuem registro enquanto que, todos os
médios e grandes sio registrados. As razdes principais, colocadas pelos
vinicultores, para nio registrar os estabelecimentos sio os altos impostos
cobrados pelo governo, falta de politica separando os pequenos dos grandes
estabelecimentos e a falta de condigdes financeiras para que os estabelecimentos
cumpram 3s exigéncias do Ministério da Agricultura.

4.3.2 Producio, comercializacio e consumo de vinho

Pelos dados declarados pode-se constatar que o municipio de Andradas
produziu, na safra de 1996, 1.138.862 litros de vinho, sendo 228.800 litros de
vinho branco, 889.762 litros de vinho tinto € 20.300 litros de vinho rosado,
Caldas deteve uma produgiio total de 66.000 litros, consistindo de 19.600 litros
de vinho branco, 45.800 litros de vinho tinto e 600 litros de vinho rosado e, Santa
Rita de Caldas produziu 27.100 litros, sendo 5.100 litros de vinho branco, 22.000
litros de vinho tinto e nio registrou produgdo de vinho rosado (tabela 15). Estes
resultados evidenciam a aptidio da regido na producio de vinho tinto,

Quanto a produgio por categoria, no municipio de Andradas, os
pequenos estabelecimentos produziram 7.700 litros, os médios detiveram 260.262
litros e, os grandes 1.032.000 litros de vinho. Em Caldas, a produgio dos
estabelecimentos de pequeno porte, foi de 42.000 litros ¢ os de médio foi de
24.000 litros e, finalmente registrou-se, no municipio de Santa Rita de Caldas,
uma produgdo de 600 litros pelos pequenos, 26.500 litros pelos médios e

nenhuma pelos grandes.
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Através destes dados conclui-se que, apesar de Caldas comportar o maior
numero de estabelecimentos (19), Andradas produziu o maior volume de vinho,

devido as vinicolas de grande porte situarem-se neste municipio.

TABELA 15. Valores relativos ao volume de vinho produzido,
comercializado e consumido pela familia dos vinicultores, no
sul de Minas Gerais - safra de 1996.

PORTE ¥’ PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL +#
Maunicipios Tipo de Volume produzide por municipio (litros) (itros)
vinho
Andradas Branco 1.900 17.900 209.000 228.800
Tinto 5.500 81.262 803.000 889.762
Rosado 300 0 20.000 20.300
Volume produzide 7.700 260.262 1.032.000 1.138.862
Caldas Branco 12.600 7.000 0 19.600
Tinto 28.800 17.000 0 45.800
Rosado 600 0 0 600
Volume produzido 42.000 24.600 0 66.000
Santa Rita de Branco 600 4.500 0 5.100
Caldas Tinto 0 22.000 0 22.000
Rosade 0 0 0 0
Volume produzido 600 26.500 0 27.100
Tipo de vinho Volume produzido pa regidio (litros)
Branco 15.100 29.400 209.000 253.500
Tinto 34.300 120.262 803.000 957.562
Rosado 9200 0 20.000 20.900
Total 50.300 149.662 1.032.000 1.231.962
Municipios Volume comercializado por municipio (litros)
Andradas Branco 600 17.780 205.175 223.555
Tinto 1.600 125450 798.270 925.320
Rosado 0 0 19.000 19.000
Yoiume comercializado 2.200 143.230 1.022.445 1.167.875
Caldas Branco 29.130 7.000 0 36.130
Tinto 99.730 15.500 0 115.230
Rosado 300 0 0 300
Volume comercializado 129.160" 22.500 [ 151.6607
Santa Rita de Branco 500 4400 0 4.900
Caldas Tiato 0 21.300 0 21.300
Rosado 0 0 ] 0
Volume comercializado 500 25.700 0 26.200
Tipo de vinho Volume comercializado na regido (litros
Branco 30.230 29.180 205.175 264.585
Tinto 101.330 162250 798270 1.061.850
Rosado 300 0 19.000 19.300
Total 131.860 191.430 1.022.445 1.345.735%

“....Continua....”
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“TABELA 15, Cont.”

PORTE ‘¥ PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL '**)
Mounicipios Volume destinado a0 consamo préprio (litros) (litros)

Andradas Branco 1300 120 3.825 5.245
Tinto 2000 1.900 4.730 8.630
Rosado 300 0 1.000 1.300
Volume consumido 3.600 2.020 9.555 15.175
Caldas Branco 4.070 0 0 4.070
Tinto 9.070 1.500 0 10.570
Rosado 300 0 0 300
Volume consumido 13.440 1.500 0 14.940
Santa Rita de Branco 100 100 0 200
Caldas Tinto 0 700 0 700
Rosado 0 0 0 0
Volume consumido 100 800 0 900
Tipo de vinho Volume destinado 20 consumo préprio (litros)
Branco 5470 220 3.825 92.515
Tinto 11.070 4.100 4.730 19.900
Rosado 600 0 1.000 1.600
Total 17.140 4.320 9.555 31.015

(1) 100.600 litros sdo provenientes de casa engarrafadora que importa vinho do
sul do Pais.
(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n niimero de entrevistados
Meédio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)
(**) Total (litros) de 32 estabelecimentos entrevistados.

Quanto ao tipo de vinho, verificou-se que o tinto foi 0 mais produzido em
todos os municipios e em todas os estabelecimentos, face a0 maior consumo,
eénquanto que o vinho rosado apresentou sua producdo concentrada nas grandes
vinicolas. Estes dados sio condizentes com as afirmagGes de Alvarenga e
Nogueira (1984) de que a “Jacquez €’ a ‘Folha de figo’, sdo as variedades tintas
mais cultivadas no sul de Minas, sendo que 2 primeira respondeu por 66,2% e a
segunda por 8,8% da produgio, na safra de 1982. Estes dados foram confirmados
nas tabela 6 e 17, para a safra de 1996, na qual as variedades ‘Jacquez’ e ‘Folha
de figo’ foram as mais cultivadas pelos viticultores e as principais empregadas
na vinificagio dos vinhos tintos da regido.
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Observou-se também que os municipios de Andradas e Caldas
comercializaram mais do que produziram, ou seja, enquanto que Andradas
produziu produziu 1.138.862 litros comercializou 1.167.875 litros. Da mesma
forma, Caldas produziu 66.000 litros e comercializou 151.660 litros. Isto
ocorreu, no municipio de Andradas, provavelmente, pela importagéo de vinho do
sul do Pais, que se mostrou crescente nos ultimos anos. Entretanto, no municipio
de Caldas, os dados apresentaram-se discrepantes, ja que a maioria dos pequenos
e médios estabelecimentos nfio investiram em importagio deste produto (vide
tabela 18). Estes dados podem ser explicados pela inseguranca dos vinicultores
entrevistados ao declarar a real produgio alcangada na safra 1996, temendo a
fiscalizag3o, face ao grande nimero de estabelecimentos clandestinos presentes no
municipio ou devido a estoques da safra anterior, ou ainda, a importagio de
vinhos do sul de Pais por uma casa estandartizadora, contribuindo para a
descaracteriza¢do dos vinhos deste municipio..

Verificou-se ainda que os vinicultores retiraram para o consumo familiar
31.015 litros de vinho. Deste volume, 15.175 litros pertenceram aos
estabelecimentos de Andradas, 14.940 litros aos de Caldas e 900 litros aos de
Santa Rita de Caldas, confirmando as informagoes incorretas dos entrevistados.

4.3.3 Infra-estrutura dos estabelecimentos vinicolas

Na tabela 16 estdo listados os equipamentos disponiveis, bem como o
tipo de vasilhame empregado nos estabelecimentos vinicolas do sul de Minas
Gerais. Verificou-se uma pronunciada escassez de equipamentos por parte dos
pequenos, além de 40,91% deles terem utilizado latas (18 litros) para o manuseio
do vinho, durante as etapas de elaboragdo. Este tipo de vasilhame é contra-
indicado, face a transferéncia do metal, no qual foi confeccionado, para o vinho
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nele manipulado, ocasionando as denominadas casses, principalmente a férrica.

Os estabelecimentos de médio e grande porte possuem quase que a
totalidade dos equipamentos bésicos como bombas, prensa, filtro, lavadora e
enchedora de garrafas, rolhadora, dentre outros. Entretanto os equipamentos
empregados na sulfitagem e estabilizacdo ainda sdo pouco utilizados, A escassez
destes equipamentos nio proporciona uma sulfitagem adequada, facilitando, no
primeiro caso, a agdo de microorganismos e enzimas oxidativas €, no segundo, a
formagdo de precipitados. Em ambos os casos, poderdo afetar as substincias
corantes, aromaticas e gustativas do vinho,

Salienta-se, porém, que grande parte dos equipamentos metilicos
utilizados nos estabelecimentos (esmagadeiras, desengacadeiras, prensas,
bombas, dentre outros) nio possuem revestimento adequado, que pode promover
um aumento no contetido de metais, principalmente ferro, cobre e zinco, nos
vinhos da regigo.

Verificou-se também que 18,75% dos estabelecimentos (40% médios e
80% grandes) utilizaram a pasteurizacdo como meio de estabilizar os vinhos
contra a agdo de microorganismos indesejaveis, substituindo o sorbato de
potéssio, que pode provocar gosto desagradavel ao vinho.

Para a elaboragio dos vinhos sdo utilizados varios tipos de vasilhames
tais como, madeira (tonéis, dornas, recipientes para fermentacdio), cimento
(principalmente recipientes para fermentacio e conservacio), ago inoxidavel,
caixas de amianto (recipientes para fermentagdio), bombonas plasticas
(armazenamento dos vinhos) e fibra de vidro. Os vasilhames de madeira sio os
mais empregados (100% dos estabelecimentos), seguido dos confeccionados com
cimento (78,13%), que, se nio forem revestidos, promovem o aumento do
conteudo de calcio, facilitando a precipitagdo do tartarato calcico. Os vasilhames
de ago inoxidavel, utilizado por 15,63% dos estabelecimentos, assim como a fibra
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TABELA 16. Percentuais referentes aos equipamentos disponiveis e tipo de
vasilhame empregado na fermentagio dos vinhos, no sul de

Minas Gerais.
PORTE ¥ PEQUENO MEDIO GRANDE  TOTAL®®
Equipamentos %

disponiveis
Mangueira 100 100 100 100
Balde 77,27 100 60 78,13
Prensa 54,55 100 60 62,50
Bomba 45,45 60 100 53,13
Doma 40,91 60 80 50,00
Filtro 22,73 80 100 43,75
Enchedora 9,09 80 100 34,38
Lavadora de 9,09 80 80 31,25
garrafas
Lata . 40,91 0 0 28,13
Rolhadora 4,55 60 100 28,13
Caldeira 9,09 80 60 25,00
Pasteurizador 0 40 80 18,75
Capsuladora 0 40 40 12,50
Rotuladora 0 20 40 9,38
Sulfitador 0 0 20 3,13
Equipamento de frio 0 0 20 3,13
Alambique 0 20 0 3,13

Tipo de vasilhame %

empregado
Madeira 100 100 100 100
Cimento 72,73 100 80 78,13
Aco inox. 0 40 60 15,63
Caixas de amianto 9,10 20 0 9,38
Bombonas plésticas 9,10 0 0 6,25
Fibra de vidro 0 0 20 3,13
Capacidade do 500 a24.000 1.600a 56.000 800 a 200,000 -
vasilhame de
fermentagio

(*)Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n niimero de entrevistados.
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.
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de vidro, por 3,13 % deles, sio empregados apenas por aqueles classificados
como de médio e grande porte, pois possuem um custo bastante elevado,
tornando-os inacessiveis 4 categoria de pequeno porte. O uso de bombonas
plisticas e caixas de amianto vem se expandido gradativamente, principalmente
entre os pequenos e médios estabelecimentos, apesar de, o uso destes vasilhames
possibilitar a elevagio acentuada da temperatura durante a fermentagio e
armazenamento, afetando as caracteristicas aromaticas, gustativas e a
conservagdo dos vinhos. Dai a importincia da utilizac3o de equipamento de frio
que mantém a temperatura, durante a fermentagio, entre 21 e 24°C para vinhos
tintos e entre 15 e 20°C para vinhos brancos (Moretto et al, 1988), favorecendo
o desenvolvimento das leveduras benéficas e influenciando na conservagio. Atua
também na estabilizaglio fisica com as precipitagdes, além de atrasar a agiio de
leveduras e bactérias indesejaveis, melhorando a coloragdo, limpidez e o sabor
dos vinhos.

4.3.4 Variedades empregadas na vinificagiio

Na tabela 17 vé-se que as principais variedades empregadas na
vinificagdo, no sul de Minas Gerais, sdo ‘Folha de Jfigo’, ‘Nidgara branca’ e
Jacquez’ representadas por 75%, 65,63% e 28,13% dos estabelecimentos
vinicolas, respectivamente. As variedades ‘Couderc 13’ e ‘Isabel’ foram
utilizadas por 15,63% dos estabelecimentos. 9,38% deles vinificaram as
variedades ‘Nidgara rosada’, ‘Moscato’ e ‘Trebbiano’. Outras variedades como
a ‘Roulander’, ‘Seyve villard’ (nio especificada pelos vinicultores) e ‘Dutchess’
também foram utilizadas, porém com expressdo menos acentuada.

A variedade ‘Jacquez’, apesar de apresentar um percentual de emprego
inferior a0 da ‘Folha de figo’' e ‘Nidgara branca’, para o conjunto de
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estabelecimentos, é empregada por 90% deles, principalmente os de grande porte,
e constitui no maior volume de vinho elaborado pelas vinicolas da regido.

No municipio de Caldas, a representatividade das variedades ‘Folha de
figo’ e ‘Nidgara branca’ foram quase equivalentes, visto que essas variedades
foram vinificadas por 80% e 75% dos estabelecimentos, respectivamente. Em
Santa Rita de Caldas, a principal variedade utilizada na elaboragéo dos vinhos foi
a ‘Nidgara branca’, empregada por 100% dos estabelecimentos. Contudo, em
ambos municipios, o maior volume de vinho provém da variedade ‘Folha de

figo’.

TABELA 17. Percentuais relativos as variedades de uva vinificadas no sul
de Minas Gerais, de acordo com o municipio e porte dos

estabelecimentos vinicolas,
Andradas Caldas Santa R. Caldas TOTAL
PORTE “** PORTE *# PORTE ** **
Variedades ftli ﬁm o) iitli PO MP TO P
Vinificadas . : : : 3 :
Folha de figo 50 33,33 100 60 78,95 100 - 0 100 50 75
Nidgara 50 0 8 50 73,68 100 75 100 100 100 65,63
branca
Jacquez 160 100 80 90 0 0 0 0 0 0 2813
Couderc 13 50 0 20 20 10,53 0 10 0 100 50 15,63
Isabel 50 0 20 20 10,53 0 10 0 0 0 15,63
Nidgara 50 0 0 10 10,53 0 10 0 0 0 9,38
rosada
Moscato™ 0 0 60 30 0 0 0 0 0 0 9,38
Trebbiano™ 0 3333 40 30 0 o0 0 0 0 0 938
Roulander 0 0 40 20 0 0 0 0 100 50 6,25
Seyve villard 0 0 20 10 0 0 0 0 0 0 3,13
Dutchess 0 0 20 10 0 0 0 0 0 0 3,13
(*)Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22) (1) Pequeno
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5) (2) Médio
Grande: > 50.000 litros (n: 5) (3) Grande
(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.  (4) Total
n: nimero de estabelecimentos entrevistados. (5) Uva adquirida fora
da regido produtora
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4.3.5 Origem, prego da matéi'iafpl'ima e volume de producio da uva

Na tabela 18, verificou-se que a maior parte das uvas utilizadas na
vinificagdo foram origindrias da propria regifo, visto que 80,18% dos
estabelecimentos vinicolas utilizaram wuvas da regifio para a vinificaggo.
Entretanto, 4,55% dos pequenos, 15,10% dos médios e 39,80% dos grandes
importaram uvas de outros Estados, preferencialmente do Rio Grande do Sul.
Esta elevada percentagem de importago, principalmente pelas vinicolas de porte
elevado, dificultaram o escoamento da producdo das uvas dos pequenos e médios
viticultores, forcando-os a promover parcerias para a elaboragdo de vinhos, afim
aproveitar a uva produzida e obter alguma renda. Com isto os vinhos sio
elaborados de forma pouco tecnificada ¢, consequentemente com qualidade
inferior. Portanto, a importagio da matéria-prima de outros Estados pode
contribuir para o desestimulo i produgio, nas safras posteriores.

Percebeu-se, uma grande variagio de preco da matéria-prima, quando
relacionadas as uvas produzidas na regido com aquelas adquiridas em outros
Estados. Enquanto alguns vinicultores pagaram de R$ 0,13 (apenas um
vinicultor) a 0,40 pelo kg (em média R$ 0,33/kg) da uva produzida na regido,
outros adquiriram as mesmas variedades por R$ 0,08 (apenas um vinicultor) a
0,27 pelo kg em outros Estados. Esta variagio no prego, segundo os
compradores, deveu-se a quantidade e qualidade da uva, ou seja, quando as uvas
apresentavam-se com qualidade inferior e/ou a quantidade adquirida era elevada,
o prego/kg diminuia e quando ocorria o contririo, o prego aumentava. Entretanto,
mesmo com a qualidade inferior das uvas da regisio, o prego obtido pelas uvas, na
maioria das propriedades, foi superior a0 das uvas adquiridas no sul do Pais,

favorecendo a importagdo.
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TABELA 18.  Valores relativos a origem, prego da matéria-prima e volume de
producdo da uva utilizada na elaboragdo dos vinhos do sul de
Minas Gerais - Safra 1996.

PORTE DAS ADEGAS ¥ PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL"®

Origem da uva %
Regido - 84,90 60,20 80,18
Outros Estados 4,55 15,10 39,80 19,83
Nio compra 95,45 0 0 65,63
Preco pago pela matéria-prima Varia¢do de
(RS/ kg ou litro) preco
(R$/ kg ou litro)
Uva da regido 0,33a20,38 0,13a 0,33 0,132 0,40
0,40
Uva de outros Estados - 0,08 0,17a0,27 0,08 a 0,27
Frete da uva - - 0,05 a 0,07 0,01 a0,10
Prego do vinho ‘#*# 0,2020,29 033a 0422045 0,272045
0,35
Frete do vinho 0,07 0,04 0,04 a 0,07
Volume de producio da uva Kg
Prépria 767.065
Aquisido de terceiros 700.700
Total 1.467.765

(1) Vinho adquirido por casa engarrafadora.

(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n nimero de entrevistados.
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.

(***) Vinho a granel adquirido de outras regides do Pais.

Além da uva, as grandes vinicolas importaram vinho de outras regides,
principalmente do sul do Pais, sendo que o prego variou entre R$ 0,27 a 0,45 o
litro. Os fatores que colaboraram para esta importagio foram os mesmos que
influenciaram na importa¢do de uva, estando ainda, aliados ao suprimento da
demanda das vinicolas que ndo foi feita com a produgio obtida nesta safra. Além
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disso, a comercializagio de vinhos importados com nome e rétulo da regido pode
comprometer a comercializagdo por descaracterizar os vinhos elaborados no sul
de Minas Gerais.

Constatou-se, ainda, que foram utilizados 1.467.765 kg de uva para a
vinificagdo na safra 1996. Deste total, 767.065 kg foram provenientes de
produg@o prépria e 700.700 kg adquiridas de viticultores da regifo ou importadas
de outros Estados. Estes dados, associados aos anteriores, refletem a necessidade
de formagfo de parcerias entre grandes vinicolas e viticultores, associa¢des ou
cooperativas, visando o incentivo 3 producdo de uva na regido, facilitando o
escoamento da uva produzida pelos pequenos e médios viticultores, impedindo a
evasio dos mesmos do setor viticola e ao mesmo tempo que suprindo as
necessidades das grandes vinicolas,

4.3.6 Técnica de vinificagdio e conservacio

Visualizou-se, na tabela 19, que 43,75% dos estabelecimentos vinicolas
utilizaram equipamentos que primeiramente esmagaram e posteriormente
desengacaram as uvas. Outros 40,63% (54,55% pequenas e 20% grandes)
langaram mio de equipamentos que apenas esmagaram. Como ja mencionado, a
ordem na qual foi realizada esta etapa da vinifica¢do proporciona o aumento do
conteido de tanino no mosto, transmitindo adstringéncia e facilitando a oxidac¢do
do vinho. Outros 3,13% dos estabelecimentos (apenas 20% dos médios)
desengagaram e posteriormente €smagaram as uvas, constituindo o processo mais
indicado no preparo da uva para a fermentago e ainda, 3,13% (apenas 20% dos
médios estabelecimentos) apenas desengacaram as uvas e 9,38% (13,64% dos
pequenos) efetuaram o esmagamento manual ou pisa-a-pé, que constitui um
processo que ndo deve ser adotado, por provocar arejamento excessivo do mosto,
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possibilitando o desenvolvimento das leveduras, em detrimento do rendimento do
alcool (Pato, 1982).

Apds o esmagamento, 75% dos estabelecimentos realizaram a corregao
do mosto, empregando-se o metabissulfito de potissio ou anidrido sulfuroso.
Porém, 18,75% delas nio utilizaram nenhum destes produtos, constituindo de
27,27% de pequenos estabelecimentos. A ndo realizagdo desta etapa da
vinificag¢do facilita a agdo de microorganismos e enzimas oxidativas que afetam
as qualidades gustativas, aromaticas e corantes dos vinhos.

Dentre os produtos empregados na incorpora¢io do diéxido de enxofre, 0
metabissulfito de potassio (forma salina) foi o produto de uso corrente neste meio
vinicola, visto que 65,63% dos estabelecimentos (59,09% pequenos, 100%
médios e 60% grandes) utilizaram esse produto na selegio das leveduras e
controle as oxidégé&s. Outros 9,38% dos estabelecimentos (4,55% pequenos e
40% grandes) corrigiram o mosto com anidrido sulfuroso (forma gasosa). Apesar
do primeiro produto ser o mais empregado, por ser de facil transporte e aplicaggio,
o segundo ¢ o mais recomendado por apresentar uma concentra¢do de didxido de
enxofre 50% maior que o metabissulfito de potissio, utilizando-se menores
dosagens nos mostos. Além disso, em ambos produtos, em doses elevadas, podem
conferir odores desagradaveis aos vinhos.

Houveram, ainda, estabelecimentos que utilizaram éacido ascérbico como
substituicio ao dioxido de enxofre (6,25%, predominantemente 9,09% dos
pequenos). Esse produto tem como fungfo proteger os vinhos contra oxidacdes
proporcionadas pela aeragdo desfavoravel. No entanto, ndo apresenta-se eficaz,
quando adicionado em substituicdo ao dioxido de enxofre, sendo, portanto,
utilizado errdneamente pelos produtores citados.

Quanto a0 momento de aplicagio do didxido de enxoffe, registrou-se que
ele ocorreu antes da fermentagio por 38,46% dos estabelecimentos (43,75%
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pequenos e 60% grandes), época indicada por Rosier (1993), devido a maior
eficicia na selegio das leveduras, Outros 53,85% dos estabelecimentos (50%
pequenos, 80% médios e 40% grandes) preferiram realizar a sulfitagem durante a
fermentacdo, o que permite a acdo de leveduras maléficas por um determinado
periodo, e a desaceleragiio do processo fermentativo, acarretando maior tempo de
fermentag3o para a obtencio dos resultados desejados. Outros 3,85% efetuaram a
sulfitagem somente apés a fermentagio, permitindo que as leveduras indesejaveis
concorressem em nutrientes com as leveduras essenciais, além de permitir a agdo
das primeiras, trazendo resultados negativos aos vinhos. E, apenas os 3,85%
restantes, (6,25% pequenos estabelecimentos) adicionaram o diéxido de enxofre
antes e apds a fermentag3o, sendo os periodos mais apropriados por manter um
maior controle da estabilidade e melhor conservacao dos vinhos.

As dosagens de diéxido de enxofre adicionadas foram constantes, ou seja,
a mesma quantidade em todas vinificacdes (utilizadas principalmente pelos
pequenos estabelecimentos) ou varidveis, de acordo com o estado fitossanitirio da
uva. Dosagens menores que 15g/100 kg foram empregadas por 88,46% dos
estabelecimentos (75% pequenos e 100% médios e grandes) dosagens entre 15 ¢
30 g/100 kg foram empregadas por 3,85% dos estabelecimentos (6,25%
pequenos) e acima de 30 g/100 kg por 7,69% (18,75% pequenos).

Analisando esses dados, constatou-se que as quantidades de diéxido de
enxofre adicionadas, pela maioria dos estabelecimentos, sio inferiores as
indicadas por Peynaud (1984) e Rosier (1993) e, aliadas ao uso de dosagens
constantes supde-se que, provavelmente, nio tenham proporcionado resultados
satisfatorios na selegio das leveduras, promovendo a demora no inicio da
fermentagio e baixo rendimento alcodlico, além de ter possibilitado a ocorréncia
de contaminacdes e agio das enzimas oxidativas,
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A chaptaliza¢do ou correg@io do mosto com agicar, na qual considerou-se
apenas o peso da uva, realizada através da adi¢do de uma determinada quantidade
de agucar de acordo com o seu peso e foi efetuada por 53,12% dos
estabelecimentos, sendo a maioria (72,73%) pertencentes aos pequenos. A
maneira adequada de se realizar a chaptalizacio, ou seja, levando-se em
consideragdo o teor alcodlco desejado e a anilise do teor de agiicar da uva, foi
efetuada por apenas 15,63% dos estabelecimentos, constituindo-se em sua
maioria (40%) de grandes. Existem ainda aqueles que consideraram somente o
teor de agucar da uva, analisando-se apenas o grau Brix, consistindo em 28,13%
e ainda 3,13% dos estabelecimentos que verificaram empiricamente a maturidade
da uva, para posterior adigao do agticar.

A realizagdo inadequada da chaptaliza¢do pode afetar o rendimento das
leveduras, rspon:séveis pela conversdo do aglicar em alcool, obtendo-se um vinho
com teor alcodlico fora dos padrdes estabelecidos por lei (anexo c), seja baixo
pela insuficiéncia de agicar, seja alto, pelo excesso do mesmo.

A chaptalizagdo foi efetuada em épocas variadas, sendo que 62,5% dos
estabelecimentos (63,64% pequenos, 40% médios e 100% grandes) realizaram
antes da fermentagdo. 18,75% dos estabelecimentos (22,73% pequenos e 20%
médios) adicionaram o agucar apds o inicio da fermentacio e 15,63% antes da
descuba, permitindo que, com a movimentagdo do didxido de carbono, o agicar
n3o se deposite no fundo do vasilhame, favorecendo a fermentagfo, constituindo
na época mais indicada para realizar a chaptalizagio. Observou-se ainda, que
3,13% dos estabelecimentos adicionaram o agiicar apds a fermentagéo, tanto na
elaboragdo de vinhos secos como na elaboragio de vinhos doces, e 15,63%
adicionaram antes de efetuar a descuba, afetando principalmente, no teor de

agucares redutores e a conservagio.
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TABELA 19. Percentuais relativos ao modn de pcmanmamanea An ..

Verificou-se que o nimero ideal de remontagens foi realizado por 46,88%
dos estabelecimentos sendo, 31,82% pequenos, 60% médios e 100% grandes,
que sao de | a 2 por dia, promovendo aeragdo favoravel ao desenvolvimento das
leveduras, melhor dissolugdo dos compostos fenélicos e impedindo o aumento
excessivo da temperatura durante o periodo fermentativo, Entretanto, 36,36% dos
pequenos e 40% dos médios, constituindo num total de 31,25% dos
estabelecimentos vinicolas, realizaram de 3 2 § remontagens por dia e, 18,75%
dos estabelecimentos (27,27% pequenos) efetuaram de 9 a 15 remontagens ao
dia. Pode-se dizer, nestes dois wltimos casos, que houve uma movimentacio
excessiva da massa fermentativa, proporcionando um arejamento desfavoravel,
capaz de favorecer as doencas dos vinhos, além de promover o aparecimento da
casse oxidasica.

Constatoiz-se, na mesma tabela, que 90,62% dos estabelecimentos
vinicolas ndo realizaram o controle da fermentagdo, através da temperatura e
densidade. Dentre aqueles que efetuaram esta operagio, 40% médios e 20%
grandes utilizaram apenas o termémetro e 20% dos meédios e 40% dos grandes
apenas o densimetro. Os pequenos estabelecimentos nio empregaram nenhum dos
dois métodos. Neste caso, conclui-se que, na ocorréncia de temperaturas elevadas,
a atuagdo de microorganismos terméfilos é favorecida, promovendo mudangas na
composi¢do e qualidade dos vinhos do sul de Minas Gerais. Da mesma forma,
ndo se fazendo o controle da densidade, 0 momento da descuba é decidido de
forma empirica, dando origem a um vinho com graduagio alcodlica e teor de
agucares redutores indesejados.

Detectou-se também que 84,38% dos estabelecimentos da regido
elaboraram os vinhos brancos fermentando o liquido em contato com a pelicula.
As categoria com maior representatividade, neste aspecto, sdo 0s pequenos com

95,45% e os médios com 80% porém, 40% das grandes vinicolas ainda persistem



A chaptaliza¢do ou corregdo do mosto com agucar, na qual considerou-se
apenas o peso da uva, realizada através da adi¢do de uma determinada quantidade
de agucar de acordo com o seun peso e foi efetuada por 53,12% dos
estabelecimentos, sendo a maioria (72,73%) pertencentes aos pequenos. A
maneira adequada de se realizar a chaptalizagdo, ou seja, levando-se em
consideragdo o teor alcodlco desejado e a anilise do teor de agucar da uva, foi
efetuada por apenas 15,63% dos estabelecimentos, constituindo-se em sua
maioria (40%) de grandes. Existem ainda aqueles que consideraram somente o
teor de aguicar da uva, analisando-se apenas o grau Brix, consistindo em 28,13%
e ainda 3,13% dos estabelecimentos que verificaram empiricamente a maturidade
da uva, para posterior adi¢do do agucar.

A realizagdo inadequada da chaptalizagido pode afetar o rendimento das
leveduras, responééveis pela conversdo do agiicar em alcool, obtendo-se um vinho
com teor alcodlico fora dos padrdes estabelecidos por lei (anexo c), seja baixo
pela insuficiéncia de agicar, seja alto, pelo excesso do mesmo.

A chaptalizagdo foi efetuada em épocas variadas, sendo que 62,5% dos
estabelecimentos (63,64% pequenos, 40% médios e 100% grandes) realizaram
antes da fermentacdo. 18,75% dos estabelecimentos (22,73% pequenos e 20%
médios) adicionaram o agicar apds o inicio da fermentacdo e 15,63% antes da
descuba, permitindo que, com a movimentagdo do diéxido de carbono, o agiicar
nio se deposite no fundo do vasilhame, favorecendo a fermentagdo, constituindo
na época mais indicada para realizar a chaptalizagio. Observou-se ainda, que
3,13% dos estabelecimentos adicionaram o agiicar apds a fermentagdo, tanto na
elaboragdo de vinhos secos como na elaboragdo de vinhos doces, e 15,63%
adicionaram antes de efetuar a descuba, afetando principalmente, no teor de

agucares redutores e a conservagio.
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TABELA 19. Percentuais relativos a0 modo de esmagamento da uva e
correcdo do mosto com diéxido de enxofre e agucar, durante a
elaborag3o dos vinhos do sul de Minas Gerais.

CATEGORIA “ PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL

Gk}

Esmagamento da uva %
Mecanico  Esm./Des. 31,82 60 80 43,75
Des./Esm. 0 20 0 3,13
Esmaga 54,55 0 20 40,63
Desengaca 0 20 0 3,13
Manual 13,64 0 0 9,38
Correciio do mosto %
Nio usa dioxido de enxofre 27,27 0 0 18,75
Metabissulfito de K 59,09 100 60 65,63
Anidrido sulfuroso 4,55 0 40 9,38
Acido ascérbico 9,09 0 0 6,25
Momento da aplicaciio do %
diéxido de enxofire
Antes da fermentagiio 43,759 0 60 38,46°
Durante a fermentagio 50@ 80 40 53,85
Apds a fermentagdo 0@ 20 0 3,85
Antes e ap6s a fermentagiio 6,25® 0 0 3,859
Dose empregada (8/100 kg) %
Até 15 759 100 100 88,46
15a30 6,25® 0 0 3,859
>30 18,75® 0 0 7,699
Dosagem de diéxido de %
enxofre
Constante'” 59,09 20 40 50
Variavel® 13,64 80 60 31,25
Nao respoundeu 27,27 0 0 18,75

... Continua...
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“TABELA 19, Cont.”

PORTE * PEQUENO MEDIO GRANDE T(()TA;SL
Je de.

Chaptalizacio %
De acordo com o peso da 72,73 20 0 53,12
uva (Kg agucar/Kg de Uva)
De acordo com o teor de 13,64 0 60 28,13
agucar da uva (Grau Brix)
Teor alcodlico e analise do 9,09 20 40 15,63
acticar da uva (Grau Babo)
De acordo com a maturidade 4,55 0 0 3,13
da uva
Nio respondeu 0 60 0 9,38
Epoca de adicio do acicar %
Antes fermentac¢do 63,64 20 100 62,50
Apos inicio da fermentagdo 22,73 20 0 18,75
Apos a fermentagio 0 20 0 3,13
Antes descuba 13,64 40 0 15,63

(1) Mesma dosagem de didxido de enxofre em todas as safras.
(2) Dosagem de dioxido de enxofre varidvel em todas as safras, conforme o

estado fitossanitario da uva.

(3) Pequeno: n: 16
(4) Total: n: 26

(*)Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n niimero de entrevistados.
Meédio: > 10.000 a 50,000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.

Com relagdo ao uso de pé-de cuba, observou-se, na tabela 20, que

93,75% dos estabelecimentos (100% pequenos e médios e 60% grandes) nio

utilizaram pé-de-cuba, ndo proporcionando assim 0 arranque imediato e uma boa

fermentacdo por estarem presentes, no mosto, varias linhagens de leveduras

capazes de trazer resultados insatisfatérios ao vinho produzido.
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Verificou-se que o niimero ideal de remontagens foi realizado por 46,88%
dos estabelecimentos sendo, 31,82% pequenos, 60% médios e 100% grandes,
que sdo de 1 a 2 por dia, promovendo aeracao favoravel ao desenvolvimento das
leveduras, melhor dissolugdo dos compostos fendlicos e impedindo o aumento
excessivo da temperatura durante o periodo fermentativo. Entretanto, 36,36% dos
pequenos e 40% dos médios, constituindo num total de 31,25% dos
estabelecimentos vinicolas, realizaram de 3 a 8 remontagens por dia e, 18,75%
dos estabelecimentos (27,27% pequenos) efetuaram de 9 a 15 remontagens ao
dia. Pode-se dizer, nestes dois Gltimos casos, que houve uma movimentagio
excessiva da massa fermentativa, proporcionando um arejamento desfavorivel,
capaz de favorecer as doengas dos vinhos, além de promover o aparecimento da
casse oxidasica.

Constatoﬁ-se, na mesma tabela, que 90,62% dos estabelecimentos
vinicolas nfio realizaram o controle da fermentagdo, através da temperatura e
densidade. Dentre aqueles que efetuaram esta operagdo, 40% médios e 20%
grandes utilizaram apenas o termémetro e 20% dos médios e 40% dos grandes
apenas o densimetro. Os pequenos estabelecimentos ndo empregaram nenhum dos
dois métodos. Neste caso, conclui-se que, na ocorréncia de temperaturas elevadas,
a atuagio de microorganismos terméfilos é favorecida, promovendo mudangas na
composicdo e qualidade dos vinhos do sul de Minas Gerais. Da mesma forma,
nio se fazendo o controle da densidade, 0 momento da descuba é decidido de
forma empirica, dando origem a um vinho com graduacdo alcodlica e teor de
agucares redutores indesejados.

Detectou-se também que 84,38% dos estabelecimentos da regido
elaboraram os vinhos brancos fermentando o liquido em contato com a pelicula.
As categoria com maior representatividade, neste aspecto, s30 os pequenos com
95,45% e os médios com 80% porém, 40% das grandes vinicolas ainda persistem
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em adotar esta opera¢do. Estes resultados permitem inferir sobre a ocorréncia de
oxidagbes (pela presenca das enzimas tirosinase e lacase), responsaveis pelas
mudancas na coloragdo, sabor e aroma verificados nos vinhos desta regido.
Entretanto, entre os pequenos estabelecimentos, tem-se o conceito erroneo de que
vinhos brancos, de coloragdo carregada s3o melhor elaborados do que os vinhos
mais limpidos, dificultando a extingdo deste processo. No mercado brasileiro,
vinhos brancos elaborados desta forma sio cada vez mais rejeitados em
detrimento a vinhos mais leves e aromaticos, fato que obrigard uma mudanga
tecnoldgica por parte dos estabelecimentos para se adequarem is exigéncias do
consumidor.

Notou-se também que nenhum estabelecimento realiza a clarificagio do
vinho branco (debourbagem), contribuindo para o surgimento de oxidagdes, nos
vinhos brancos, afetando o aroma e a coloragdo dos vinhos, pela presenca de
partes solidas da uva.

Observou-se que a descuba, foi realizada utilizando-se dias fixos ou
variaveis. No caso de dias fixos ocorreu que, independente do vinho tinto ter
absorvido as substincias e coloragio necessarias 4 uma boa caracteristica, ele foi
separado do bagago. No caso da descuba em tempo varidvel, aguardou-se a
obtengdo, pelo vinho, das caracteristicas desejaveis para a posterior descuba.

Para os estabelecimentos que utilizaram dias fixos, 3 dias para os
pequenos e grandes e, 4 dias para os médios foram o suficiente para a
descubagem. Para aqueles que utilizaram dias varidveis, separou-se o mosto do
bagago entre 0 3° e 8° dia para os pequenos, 3° a 7° dia para os médios e 2° a
10° dia para os grandes. Esses dados, exceto para os grandes estabelecimentos
que aguardaram até 10 dias, coincidiram com os citados por Meneguzzo (1990)
que recomenda entre 4 a 7 dias, e Peynaud (1984) que aconselha entre o 3° e 4°
dia apés a maceragdo. Contudo, é recomendavel evitar a maceragio prolongada

para evitar o aumento no teor de metanol dos vinhos.
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TABELA 20. Percentuais relativos ao uso de pé-de-cuba, nimero de
remontagens, controle da fermentacdo, fermentag3o do vinho
branco e momento da descuba dos vinhos elaborados no sul de
Minas Gerais.

CATEGORIA @ PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL &%

Uso do pé-de-cuba %
Nio 100 100 60 93,75
Sim 0 0 40 6,25
Remontagens (vezes/dia) %
0 4,55 0 0 3,13
la2 31,82 60 100 46,88
3a8 36,36 40 0 31,25
9als 27,27 0 0 18,75
Controle da fermentacdo %
Nio faz 100 40 40 90,63
T°C 0 40 20 9,38
Densidade 0 20 40 9,38
Fermentacao do vinho %
branco
Com casca 95,45 80 40 84,38
Separado da casca 4,55 20 60 15,62
Debourbagem 0 0 0 0
Momento da descuba Dias apés o término da fermentaciio
Fixo (Dias) 3 4 3 -
Varidvel (Dias) 3-8 3.7 2-10 -

(*)Pequeno: < 10.000 litros (n:22), sendo n niimero de entrevistados,
Meédio: > 10.600 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados,

Registrou-se, na tabela 21, que 21,88% dos estabelecimentos (31,82%
dos pequenos) nio prensaram o bagago apés a descuba. Os demais utilizaram o
vinho prensa como corte (46,88%), comercializaram separado do vinho flor
(28,13%), produziram vinagre (25%), destilados (12,5%) e Jeropigas (15,63%).
Existem ainda aqueles que aproveitaram a casca na elaboragio da graspa
(34,33%) ou utilizaram como adubo nos proprios parreirais (53,13%).
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TABELA 21. Percentuais relativos a prensagem do bagago e aproveitamento
de residuos e subprodutos da vinifica¢do dos vinhos do sul de
Minas Gerais.

CATEGORIA % PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL%*
Prensagem do bagaco e %

aproveitamento de
residuos e subprodutos

Nao prensa 31,82 0 0 21,88
Corte 45,45 60 20 46,88
Separa do vinho flor 18,18 40 20 28,13
Vinagre 9,09 40 80 25
Destilado 0 20 60 12,5
Jeropiga 13,64 40 0 15,63
Casca Graspa 22,73 80 40 34,38
Adubo 28,13 60 100 53,13

(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n nimero de entrevistados
Meédio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.

Dentre os estabelecimentos que prensaram o bagago, 45,45% dos
pequenos preferiram utilizar o produto no corte, ou seja, mescli-lo a outros
vinhos, o que poderia conferir melhores caracteristicas ao primeiro vinho, se as
suas condigdes organolépticas fossem favordveis. Entretanto, acredita-se que a
mescla, utilizada nos pequenos estabelecimentos, n3o traga resultados
satisfatérios ao  primeiro vinho, devido ao uso de prensas velhas, mal
higienizadas e sem revestimentos, facilitando, principalmente, a agio de
microorganismos maléficos e o surgimento da casse férrica, além de conferir
algumas caracteristicas negativas pelo nfio controle da qualidade do vinho prensa.
Dentre os estabelecimentos de médio porte, o subproduto de maior obtengio foi a
graspa (80%). No entanto, o uso da casca como adubo e o vinho prensa para
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corte também possuiram acentuada expressao, visto que foram empregados por
60% da categoria. Da mesma forma que para os pequenos estabelecimento,
muitos classificados como de médio porte, também possuem prensas nas mesma
condigGes anteriores, ocorrendo os mesmos problemas citados. E, finalmente, os
grandes utilizaram principalmente a casca (100%), como complemento 3
adubacdo convencional e o segundo vinho na produgio de vinagre (80%).

Na tabela 22, observou-se que a maioria dos estabelecimentos vinicolas
(56,25%), realizou a primeira trasfega entre 60 e 120 dias apds o término da
fermentagdo (59,4% pequenos e 60% médios e grandes). Alguns nio efetuaram
nenhuma trasfega durante o periodo de armazenamento do vinho (9,09% dos
pequenos), outros 15,63% (9,4% pequenos, 20% médios e 20% grandes)
trasfegaram entre o primeiro e décimo dia apés o término da fermentag3o e ainda,
21,88% dos estabelecimentos fizeram a primeira trasfega entre 15 a 50 dias apos
a fermentagdo (18,8% pequenos, 20% médios e 40% grandes).

A segunda trasfega ndo foi efetuada por 56,25% dos estabelecimentos,
principalmente os pequenos que abrangeram 72,72% da categoria. Os médios e
grandes foram representados por 20% daqueles quendo realizaram esta operagio.
Dentre os que efetuaram a segunda trasfega, 37,5% (22,73% pequenos, 60%
médios e 80% grandes) preferiram fazé-la entre 0 20° e 0 60° dia apds a primeira
e 9,38% (4,55% pequenos, 20% médios e 20% grandes) optaram por 90 a 120
dias ap0s a primeira trasfega.

Analisando-se os dados, supde-se que a maioria dos vinhos poderdo
apresentar problemas de conservagio, sabor e odor, devido ao contato, por tempo
demasiado, do vinho com a borra depositada no fundo dos vasilhames,

Observou-se, na mesma tabela, que todos os estabelecimentos realizaram

atestos. A periodicidade variou de acordo com a categoria, sendo a cada 7 dias,
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TABELA 22. Percentuais relativos ao periodo de trasfega e atesto e material
utilizado para atestar os vinhos produzidos no sul de Minas
Gerais.

PORTE ¥ PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL“¥

1° Trasfega (dias %
apos fermentacio)
Nio faz 12,5 0 0 6,25
1al0 9.4 20 20 15,63
15a50 18,8 20 40 21,88
60a 120 59,4 60 60 56,25
2" Trasfega %
(dias apés a 1°)
Nao faz 72,72 20 20 56,25
20a 60 22,73 60 80 37,50
90-120 ’ 4,55 20 20 9,38
Atesto - %
periodicidade (dias)
Realiza Atesto 100 100 100 100
Diariamente 13,63 0 0 9,38
A cada 2 dias 4,55 0 0 3,13
3 e6 dias 13,64 0 0 9,38
A cada 7 dias 63,64 20 20 50,0
A cada 15 dias 0 80 20 15,63
15 a 20 dias 0 80 20 15,63
30 a 45 dias 4,54 0 60 12,5
Material utilizado %
no atesto
Vinho do ano 86,36 80 40 78,13
Vinho ano + alcool 0 20 40 9,38
Vinho anos 9,09 0 0 6,25
anteriores
Vinho prensa 4,55 0 0 3,13
Alcool 0 0 20 3,13

(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n niimero de entrevistados.
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.
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por 63,64% dos pequenos, a cada 15 dias por 80% dos médios e de 30 a 45 dias
por 60% dos grandes.

Os intervalos longos (até 45 dias) associados aos vasilhames de madeira,
empregados na maioria dos estabelecimentos, e que sofrem grande influéncia da
temperatura ambiente e pressio, provocando a evaporagdo desses vinhos, que se
nio forem repostos facilitam o estabelecimento de doengas e, consequentemente,
afetam a qualidade e até inutilizam os mesmos.

Dentre os materias utilizados para atestar os vinhos, 78,13% dos
estabelecimentos (86,36% pequenos, 80% médios e 40% grandes) atestaram com
vinho do ano, que constitui-se 0 material mais apropriado. Porém 9,38% dos
estabelecimentos (20% médios e 40% grandes) atestaram com uma mistura de
vinho do ano mais alcool, 6,25% (9,09% pequenos) com vinhos de anos
anteriores, 3,13% (4,55% pequenos) com vinho prensa e 3,13% (20% grandes)
com alcool, podendo-se deduzir que o alcool adicionado possa acrescer na
graduagdo alcodlica original. Os vinhos de anos anteriores podem conferir
caracteristicas indesejaveis ao vinho atestado, visto que as variedades
(americanas), principais vinificadas na regiio, ndo sdo proprias ao
armazenamento por longos periodos, além, dos pequenos estabelecimentos n3o
possuirem estrutura apropriada para o armazenamento em periodos prolongados.

Na tabela 23 sdo apresentados os dados relativos & condug¢do do vinho,
da colagem ao engarrafamento. Detectou-se, inicialmente, que 53,13% dos
estabelecimentos vinicolas, exclusivamente 77,27% dos pequenos, nio realizaram
a colagem, impedindo uma melhoria na qualidade pela clarificacdo, precipitagio
de substincias adstringentes e auxilio 3 prevencdo de doencas dos vinhos.

Verificou-se também, que a bentonite foi o principal produto utilizado na
clarificagdo (46,88% dos estabelecimentos, sendo 22,73% pequenos e 100%
médios e grandes), devido ao baixo custo e facilidade de aplicagio.
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A filtragem ndo foi efetuada por 68,75% dos estabelecimentos,
principalmente entre os pequenos (90,91%). Isto ocorre, provavelmente, devido
ao custo elevado do equipamento, inacessivel a essa categoria. Quando esta etapa
do processo de elaboragdo nio é realizada, a presenca de susbstincias estranhas
em suspensao favorece a atuagido de microorganismos indesejaveis.

Quanto ao tipo de filtro, notou-se que 9,09% dos pequenos
estabelecimentos utilizaram filtros de placa e 40% dos médios e 60% dos grandes
empregaram filtros de massa.

No que diz respeito & estabilizagio, visualizou-se que ela ndo foi
empregada por 21,88% dos estabelecimentos (22,72% pequenos, 20% médios e
20% grandes), permitindo a formagio de precipitados como o bitartarato de
potassio, tartarato de calcio, complexos férricos e precipitagSes protéicas que
influenciam na limpidez, coloragdo e sabor do produto. Entretanto, 75% dos
estabelecimentos (77,27% pequenos, 80% médios ¢ 60% grandes), por nio
possuirem equipamentos apropriados, aguardaram o frio ocorrido no inverno,
para posterior comercializagdo. Porém, ressalta-se, neste caso, que esta operagio
nio ¢ suficientemente eficaz na estabilizagdo total dos vinhos, permitindo que
haja nova formagdo de cristais causadores das precipitagSes. Apenas 6,25% dos
estabelecimentos, exclusivo de 40% dos grandes, langaram mio de equipamento
de estabilizagdo a frio.

Verificou-se, na mesma tabela, que 65,63% dos estabelecimentos
(90,91% pequenos e 20% médios) lavaram as garrafas manualmente, enquanto
que 31,25% (9,09% pequenos, 80% médios e grandes) utilizaram equipamentos
na higieniza¢ao das garrafas. O produto principal utilizado ¢ a dgua pura (fria ou
quente), no permitindo uma higienizago perfeita.
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TABELA 23. Percentuais relativos ao uso da colagem, filtragem,
estabilizacio e engarrafamento dos vinhos do sul de Minas
Gerais.

CATEGORIA Y  PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL "%

Colagem %
Nio realiza 77,27 0 0 53,13
Bentonite 22,73 100 100 46,38
Carvio 0 0 40 6,25
Gelatina 0 0 20 3,13
Caseina 0 0 20 3,13
Filtragem %
Nio 90,91 40 0 68,75
Massa 0 40 60 15,63
Placa 9,09 20 20 12,50
Terra ) 0 0 20 3,13
Estabilizacio %
Nio 22,72 20 20 21,88
Frio natural 77,27 80 60 75
Equipamento frio 0 0 40 6,25
Linha de %
engarrafamento
Nao possui 90,91 20 0 65,63
Lavagem 9.09 80 80 31,25
Enchimento 9,09 60 80 28,13
Fechamento 4,55 40 100 25

(*) Pequeno: < 10.000 litros (n:22), sendo n namero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.

Estes dados refletem na conservagiio do vinho pois, as garrafas, que em
sua maioria sdo reutilizadas, apresentam restos de vinhos, microorganismos
prejudiciais e outros residuos que quando lavadas manualmente e sem o auxilio

de produtos especificos, na maioria das vezes permanecem aderidas as paredes
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das garrafas, interferindo na qualidade do novo vinho. Entretanto, com a
utilizacdo de equipamentos e produtos adequados como o detergente neutro, a
higieniza¢3o torna-se mais eficaz, obtendo-se um produto de melhor qualidade.

Na linha de engarrafamento, o envase do vinho utilizando-se de
mangueiras foi efetuado por 65,63% dos estabelecimentos, (90,91% pequenos e
20% médios), enquanto que 28,13% (9,09% pequenos, 60% médios ¢ 80%
grandes) empregaram equipamentos apropriados. Pode-se dizer, neste caso que, o
envase utilizando-se mangueiras, proporciona um arejamento desfavoravel aos
vinhos, afetando a sua estabilidade a casse oxidasica, além da higienizagio
precaria proporcionar a deposicdo de residuos e estabelecimento de
microorganismos prejudiciais, nas superficies internas e externas deste material,
capazes de afetar acentuadamente a qualidade dos vinhos.

O fechamento com rolhadeiras mecinicas foi realizado por 25% dos
estabelecimentos (4,55% pequenos, 40% médios ¢ 100% grandes) enquanto as
demais fecharam os garrafoes manualmente ou com o uso de martelos de
borracha. Neste tipo de fechamento, por serem empregadas rolhas de ma
qualidade, ndo ha uma vedagdo perfeita, possibilitando a entrada de oxigénio,
facilitando o surgimento das casses oxidasica e ciprica e atua¢io de bactérias
indesejaveis.

Com relagdo ao tempo de permanéncia dos vinhos nos tonéis, observou-
se, na tabela 24, que 16,13% dos estabelecimentos que produzem vinho
branco, 16,13% das que produzem vinho tinto e 22,22% que produzem vinho
rosado, ndo aguardaram o periodo minimo, de 90 a 120 dias, para o
amadurecimento adequado dos vinhos, para posterior envase e comercializagZo.
O periodo minimo foi aguardado por 45,16% dos estabelecimentos produtores de
vinho branco, 32,25% produtores de vinho tinto e 55,56% produtores de vinho

rosado. Porém, alguns estabelecimentos armazenaram o vinho até 1,5 anos, como



TABELA 24.  Percentuais relativos ao tempo de permanéncia do vinho no
tonel antes do engarrafamento, consumo no tonel antes do
engarrafamento e tempo de permanéncia do vinho na garrafa
ou garrafdo, antes da comercializacdo dos vinhos do sul de

Minas Gerais.
CATEGORIA @ PEQUENO  MEDIO GRANDE TOTAL%® —
Tempo de permanéncia no tonel antes %
do engarrafamento
Até 90 dias 14,28 0 40 16,13
Vinho Branco ~ 90-120 dias 47,62 40 0 45,16
> 120 dias até 1,5 anos 23,81 60 60 35,48
Até 90 dias 9,52 40 20 16,13
Vinho Tinto $0-120 dias 47,62 0 0 32,25
>120diasaté 1, 5 9,52 60 80 29,03
AROS
A€ 50 dias 400 0,07 0 22227
Vinko Rosado  90-120 dias 60 66,679 0 55,561
> 120 dias até 1,5 anos 00" 33,33% 100 22,22
Consumo no tonel antes do %
engarrafamento
Sim 54,55 0 0 37,50
Nio 45,45 100 100 62.50
Tempo de permanéncia na garrafa %
ou garrafio antes da
comercializa¢io
Venda imediata 9524 207 100 905
15-20 dias 0 20 0 3,339
Alé 50 dias 0 209 0 3,33@
Até 1 ano 4,76 o 0 3,33

(1) Vinho rosado: produzido por 5 pequenos estabelecimentos.

(2) Vinho rosado: produzido por 3 médios estabelecimentos.

(3) Vinho rosado: produzido por 1 grande estabelecimento.

(4) Total de estabelecimentos vinicolas produtores de vinho rosado.

(5) Médio: n:4

(6) Total: n: 30

(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:21), sendo n niimero de entrevistados
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 31 estabelecimentos entrevistados,
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€ o caso de 35,48% dos produtores de vinho branco, 29,03% de vinho tinto e
22,22% de vinho rosado, ndo consistindo em periodo adequado pois, as
variedades (americanas) utilizadas no sul de Minas Gerais, bem como os vinhos
brancos n3o s3ao proprios para o armazenamento por tempo prolongado.

Observou-se, que 37,5% dos estabelecimentos (54,55% pequenos)
retiraram volumes de vinho dos tonéis anterior ao engarrafamento do volume total
do tonel. Esta operagio promove uma aeragdo desfavoravel, facilitando as
oxidagGes e atuagdo de microorganismos nocivos ao vinho.

Notou-se, ainda, que 90% dos estabelecimentos, constituidos de 95,24%
pequenos, 40% médios e 100% grandes, efetuaram a venda do vinho
imediatamente apos o engarrafamento do produto, nio favorecendo a matura¢do
essencial a0 seu amaciamento.

Detectou-se, na tabela 25, que n3o ha nenhum tipo de controle analitico
sobre a maioria dos vinhos comercializados pelos pequenos estabelecimentos,
vinhos preferidos pelos turistas, visto que 81,82% deles n3o realizaram analises
quimicas anterior ao engarrafamento. No entanto, 18,18% dos pequenos, 60%
dos médios e 80% dos grandes submeteram os vinhos & analise de rotina. A
anilise completa foi efetuada por 40% dos médios e 20% dos grandes,
constituindo em 9,38% do total de estabelecimentos entrevistados.

Quanto a periodicidade em que foram efetuadas as anilises, observados
na mesma tabela, constatou-se que 50% dos estabelecimentos, dentre eles 18,18%
pequenos, 60% médios e 20% grandes, analisaram os vinhos apenas uma vez,
independente do tempo de armazenamento, enquanto que 14,29% dos
estabelecimentos, consistindo em 20% médios e 20% grandes submeteram seus
vinhos a duas anilises, e, ainda 7,14% analisaram trés, quatro vezes ou

raramente.



TABELA 25. Percentuais relativos i realizacdo de anilises quimicas,
periodicidade e laboratérios responsaveis pelas anilises dos

vinhos do sul de Minas Gerais.
PORTE (*) PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL"®
Anilises quimicas dos vinhos %
Nio realiza 81,82 0 0 56,25
Anilise de rotinat" 18,18 60 80 34,38
Andlise completa® 0 40 20 9,38
Periodicidade (vezes/ano) Y%
1 18,18% 609 20 500
2 0 20 20 14,29
3 0 0 20 7,140
4 0 0 20 7,140
Mensalmente 0 0 20 7,147
Raramente 0 20 0 . 7,14
Laboratério %
Ministério da Agricultura 9,520 750 o™ 9,680
Préprio o ow 1009 12,909
Vinicolas préximas 4,76® 25 (14 9,689

(1) Anilise de rotina: teor alcodlico, densidade, pH, acidez total, acidez volatil,
extrato seco,aciicares redutores, dioxido de enxofre total e livre e cinzas,
(2) Analise “completa™; rotina + alcoois superiores + sulfetos + cloretos, etc.
(3) Total de 21 estabelecimentos entrevistados
(4) Total de 4 estabelecimentos entrevistados
(5) Total de 3 estabelecimentos entrevistados
(6) Total de 31 estabelecimentos entrevistados
(7) Total de 14 estabelecimentos entrevistados
(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n némero de entrevistados,
Meédio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)
(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.

Os laboratérios responsaveis pelas analises dos vinhos do sul de Minas
Gerais ou pertencem as préprias vinicolas ou ao Ministério da Agricultura. Os
laboratérios préprios sdo pertencentes a todos os grandes estabelecimentos, que,
além de suas analises, analisam vinhos de 4,76% dos pequenos e 25% dos médios
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estabelecimentos. Aqueles estabelecimentos que ndo possuem ou ndo utilizam
esses laboratdrios, como 9,52% dos pequenos e 75% dos médios, tem suas
amostras analisadas no laboratério pertencente ao Ministério de Agricultura,
situado na cidade de Andradas-MG.

Constatou-se que dentre os vinhos que sofreram algum tipo de anilise
quimica, foram analisados apenas uma vez no ano. No entanto, 2 maior parte dos
vinhos, provenientes de pequenos estabelecimentos (todos clandestinos) nio

sofreram analise quimica.
4.3.7 Comercializaciio

De acordo com a tabela 26, nota-se que as formas usuais de
comercializagiio do vinho foram garrafa, garrafdo e a granel, sendo, o principal
meio de venda através do garrafdo, utilizado por 93,75% dos estabelecimentos
(100% pequenos, 80% médios e 80% grandes). Esta forma de embalagem tende,
entretanto, a reduzir a sua participagdo no mercado, pois Lona (1997) afirmou
que a comercializagdo do vinho comum, no Brasil, entre as safras de 1990 e
1996, neste tipo de vasilhame, alcangou apenas 27%, enquanto que 46% foram
comercializados por meio de garrafas. A comercializagio em garrafas foi
realizada por 34,38% dos estabelecimentos, preferencialmente pelos médios
(100%) e grandes (80%). Existem estabelecimentos que eavasam todo o volume
de vinho existente no tonel (37,5%), consistindo na maior quantidade produzida
na regido, visto que todas os médios e grandes estabelecimentos o fizeram desta
forma. Entretanto, 62,50% (todos pequenos) envasam o vinho no momento da
venda. Esta operagdo pode favorecer o surgimento de doencas nos vinhos devido
a presenca de oxigénio no interior do tonel, um dos fatores responsaveis pelo

estabelecimento de microorganismos prejudiciais.
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O prego obtido por esse produto variou de acordo com a categoria.
Verificou-se, portanto, que enquanto as grandes vinicolas, apesar de possuirem
uma tecnologia mais avangada, o preco méximo alcangado pelo seu produto nio
superou os valores cobrados pelos médios e pequenos estabelecimentos. Um
exemplo claro foi o garrafio de 5 litros, principal meio de venda, ter alcangado
um valor maximo de R$ 5,50 nas grandes vinicolas, enquanto que nas médias
obteve-se um valor até R$10,00 e foi vendido pelos pequenos estabelecimentos a
até R$15,00. Essa discrepancia deve-se exclusivamente a procura, pelos turistas,
de vinhos denominados ‘caseiros’, produzidos em locais rusticos e na maioria das
vezes localizados fora da zona urbana, onde se efetua a venda direta do produto.
O turista acredita que esses vinhos, elaborados de forma simples, nio possuem
produtos quimicos, sendo, portanto, mais puros e de melhor qualidade. Por esse
motivo, a demanda torna-se maior do que a oferta, promovendo a elevagio do
prego do produto.

O principal meio de venda para os pequenos estabelecimentos foi a venda
direta na propriedade (94,45%). Os médios e grandes estabelecimentos utilizaram
tanto a venda direta como através de intermediarios, prevalecendo para o
primeiro, a venda direta e, para o segundo a venda através de intermediarios,
favorecendo assim, o escoamento da produco.

Quanto aos tipos de vinho mais vendidos, registrou-se maior expressio de
comércio entre os vinhos tinto seco e tinto suave, por 47,37% e 42,11% dos
estabelecimentos, respectivamente. Entretanto, o vinho tinto seco foi
comercializado por 80% dos pequenos estabelecimentos, enquanto o vinho tinto
suave mereceu destaque entre os grandes, por ser comercializado por 100% deles.
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TABELA 26. Valores relativos as formas de comercializa¢do, envase, prego
¢ meio de venda e tipo de vinho mais vendido no sul de Minas
Gerais.

CATEGORIA **)  PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL%#

Formas de %
comercializacio
Garrafa 9,09 160 80 34,38
Garrafio 100 80 80 93,75
Envase %
Todo volume do tonel 9,09 100 100 37,5
de uma vez
No momento da venda 90,91 0 0 62,50
Tipo de vasilhame Preco de venda na cantina (RS)
Garrafa de 0,74 litros - 2,00 2,00a2,20 0,772a4,00 -
Litro - 1,502 1,60 1,202 2,00 0,90 -
Garrafio 2,0 litros - 4,00 1,70 2 2,50 -
Garrafdo 2,5 litros - 3,00 3,00 -
Garrafdo 3,0 litros - 3,00 - -
Garrafiio 5,0 litros 55021500 4,00a10,00 4,30a5,50 -
Granel (litro) 1,50 a 1,60 1,2022,00 0,3020,50 -
Meio de venda %
Direta 95,45 100 60 90,63
Intermedidrio 9,09 80 80 93,75
Tipo de vinho mais %
vendido
Tinto seco 80 20 0 47,37
Tinto suave 20 40 100 42,11
Branco seco 20 20 0 15,79
Rosado 0 20 0 5,26

(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n nimero de entrevistados
Meédio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)

(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.

Os vinhos branco seco e rosado mostraram-se com comercializagio
pouco acentuada, sendo vendidos por 15,79% e 5,26% dos estabelecimentos,
preferencialmente por pequenos (20%) e médios (20%), no caso do vinho branco,

€ 20% dos médios, no caso do vinho rosado.
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4.3.8 Assisténcia técnica e investimentos no setor

Na tabela 27, vé-se que 53,33% dos vinicultores entrevistados,
consistindo em 45% dos proprietarios de pequenos estabelecimentos, 60% de
médios e 80% de grandes, afirmaram nio necessitar de qualquer tipo de
treinamento para a elaboraragio dos vinhos. Além disso, 84,38% dos
estabelecimentos, sendo 95,45% Pequenos, 60% médios e grandes, afirmaram nio
receber assisténcia técnica especializada durante a elaboragdo dos vinhos. Estes
dados mostram a resisténcia dos vinicultores em adquirir novas tecnologias, da
mesma forma que ocorre no campo. Esta afirmativa foi baseada em relatos
fornecidos pelos vinicultores, no qual afirmaram nfo necessitar de assisténcia
técnica, devido a3 forma tradicional de elaboragdo de vinhos, utilizado pelos
familiares em épocas antecedentes, ser a forma correta de elaboragdo de vinhos de
qualidade, ndo necessitando aprimoramento das técnicas empregadas.

Verificou-se, também, que 70% dos vinicultores tém interresse em
produzir toda uva destinada a vinificagdo e 30% deles pretendem continuar
adquirindo uva de terceiros. Entretanto, é de suma importincia que a matéria-
prima adquirida seja oriunda da propria regido, visto que 100% dos vinicultores
optariam pela compra dessas uvas ao invés do transporte das uvas do sul do Pais.
Estes dados revelaram que, melhorando a qualidade da matéria-prima e a
produtividade, a regidio podera ser auto-sustentivel, impedindo a importagio de
uvas do sul do pais, o que favorecia a parceria e estimularia o viticultor a investir
1o setor, ¢ ainda, influenciaria na economia dos municipios produtores.

Quanto s perspectivas, observou-se grande interesse dos vinicultores em
trabalhar com variedades viniferas, principalmente pelos proprietirios de grandes
estabelecimentos, representando 80% da categoria.
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TABELA 27. Percentuais relativos a necessidade de treinamento, assisténcia
técnica e investimento no setor produtivo dos estabelecimentos
vinicolas do sul de Minas Gerais.

CATEGORIA (*) PEQUENO MEDIO GRANDE TOTAL
Necessidade de treinamento %
Sim 55 40 20 46,67
Nio 45 60 80 53,33
Recebe assisténcia técnica %
especilizada
Sim 4,55 40 20 15,63
Nio 95,45 60 60 84,38
Interesse em produzir a %
prépria uva
Sim - 80 60 70
Nio - 20 40 30
Com disponibilidade de %
matéria-prima, optaria por
uva da regiio?
Sim - 100 100 100
Interrese em trabalhar com %
variedades viniferas
Sim 60 40 80 60
Nio 40 60 20 40
Com disponibilidade %

financeira, investiria no setor
produtivo na cantina?
Sim 38,10 100 100 58,06
Nio 61,90 0 0 41,94
(1) Estabelecimentos vinicolas de pequeno porte produzem toda a uva utilizada na
elabora¢do do vinho.
(*) Pequeno: 300 a 10.000 litros (n:22), sendo n niimero de entrevistados.
Médio: > 10.000 a 50.000 litros (n:5)
Grande: > 50.000 litros (n:5)
(**) Percentagem de 32 estabelecimentos entrevistados.




Percebeu-se, ainda, que 100% dos médios e grandes estabelecimentos
investiriam no setor, se dispusessem de condi¢Bes financeiras adequadas. Porém,
com OS pequenos ocorre o contrario, ou seja, mesmo com disponibilidade
financeira (61, 90%) n3o investiriam no setor produtivo da cantina. Os motivos
alegados por estes vinicultores s3o idade avangada, ja que ha uma evas3o rural
por parte das novas geragdes, 4 procura de melhores condig¢des de vida na cidade,
a falta e prego elevado da mao-de-obra no campo, e dificuldade de escoamento da
produgio da uva ndo utilizada na vinificagio prépria.

4.4 CONCLUSOES

Com base nas informagdes coletadas na zona vinicola do sul de Minas
para a safra de 1996, pode-se concluir que:

1- Comparados com as safras anteriores, 0 volume de vinho e numero de
estabelecimentos vinicolas encontram-se em franco declinio;

2- As principais causas da diminui¢io da produgio dos médios e grandes
estabelecimentos sdo os altos impostos cobrados pelo governo e a concorréncia
com os vinhos importados, melhores e mais baratos;

3- A elaboragdo tradicional de vinhos, para atender ao mercado local,
impede o avango da tecnologia, principalmente entre os pequenos
estabelecimentos;

4- Sdo empregadas variedades americanas, principalmente ‘Jacquez’,
‘Folha de figo’ e ‘Nidgaras’ ‘branca’ e ‘rosada’, que contribuem na

caracterizagdo dos vinhos da regido;
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6- A importagdo de uvas do sul do Pais, para suprir a demanda dos
grandes estabelecimentos, afeta negativamente o desenvolvimento da viticultura
local e descaracteriza os vinhos do sul de Minas Gerais;

7- A estrutura da maior parte dos pequenos estabelecimentos nao atende
aos padrdes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, fazendo com que estes
estabelecimentos optem pela clandestinidade;

8- A tecnologia enoldgica utilizada na regido é bastante rudimentar e
atrasada, permitindo concluir que ganhos expressivos na qualidade poderdo ser
obtidos com o emprego de técnicas simples como: uso de vasilhames apropriados;
corregdo dos teores de agucar em fungdo do estado de maturacdio da uva e teor
alcoolico desejado; corregdo dos teores de diéxido de enxofre de acordo com a
sanidade da uva; emprego de leveduras selecionadas; controle da fermentag3o;
fermentacio sem a presenca da pelicula, para vinhos brancos; aumento do
numero de trasfegas e praticas da colagem e estabilizagdo.

9- A auséncia de um controle rigoroso dos vinhos tem levado a obtengio
de um produto com caracteristicas inferiores, sem possibilidades de competir com
vinhos de outras regides do Pais.

10- A venda de vinhos importados de outras regides vinicolas do Pais,
com o nome e rotulo da regiio compromete a comercializagio, por
descaracterizar os vinhos produzidos no sul de Minas Gerais.
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5 CAPITULO II

INFLUENCIA DOS FATORES TECNOLOGICOS SOBRE A
CARACTERIZACAO ANALITICA DOS VINHOS DO SUL DE MINAS
GERAIS

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo realizar um exame analitico dos
vinhos produzidos no sul de Minas Gerais, provenientes da safra de 1996, e
relacionar os resultados com a tecnologia empregada nos estabelecimentos
vinicolas. A coleta das amostras foi realizada nos municipios de Caldas,
Andradas e Santa Rita de Caldas, em Jjulho de 1996 e as anilises de agosto de
1996 a agosto de 1997. Os estabelecimentos vinicolas foram classificados em
pequenos (com produgdo, na safra de 1996, entre 300 e 10.000 litros de vinho),
médios (acima de 10.000 a 50.000 litros) e grandes (acima de 50.000 litros),
seguindo a amostragem aleatéria estratificada, Posteriormente, as amostras foram
coletadas, constando de dois garrafées dos tipos de vinho mais vendidos por cada
estabelecimento. As anilises quimicas foram feitas nos laboratérios de analise
foliar, analise de aguardente e de produtos vegetais, da Universidade Federal de
Lavras, e no laboratério de enologia da Fazenda Experimental da EPAMIG, em
Caldas-MG. Foram dosados os teores de alcool etilico, acidez total, pH, acidez
volétil, diéxido de enxofre total, diéxido de enxofre livre, nitrogénio total, cinzas,
cloretos, extrato seco, relagdo dlcool em peso/extrato seco reduzido, metanol,
aldeidos, calcio, magnésio, fosforo, potdssio, sodio, manganés, zinco, cobre e
ferro seguindo as metodologias descritas por Ribéreau-Gayon et al. (1982),
Amerine ¢ Ough (1974), Perkin-Elmer (1976) e Brasil (1985). Os resultados
obtidos foram expressos em percentagens, de acordo com o porte dos
estabelecimentos e o tipo de vinho. Os principais problemas analiticos
encontrados nos vinhos do sul de Minas Gerais foram, teores elevados de
acucares redutores, relacionados com a chaptalizag3o incorreta e nio realizagio
do controle da fermentagio através da densidade; altos teores de cloretos nas
amostras de vinho tinto suave, provivelmente ocasionado pela maceragao
prolongada; elevada relagio alcool em peso/extrato seco reduzido, pelos altos
teores de alcool observados; elevada acidez volatil, em alguns casos, provenientes
da higienizacio preciria e sulfitagem inadequada, sendo a dosagem, desta ultima,
inferior ao estabelecido por lei; teor alcodlico abaixo ou acima do intervalo
estabelecido por lei, prevalecendo o segundo caso, resultantes da incorreta adicio
do agucar e o ndo controle da fermentacdo através da temperatura; nio houve



maiores problemas com relagdo ao metanol; o calcio assim como ferro
mostraram-se elevados na maioria das amostras, ocasionados por vasilhames nio
revestidos.
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ABSTRACT

INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL FACT ORS ON THE
ANALYTICAL CHARACTERIZATION OF WINES IN SOUTHERN
MINAS GERAIS

The present work had the objective of conducting an analytical test of
wines produced in southern Minas Gerais, originated from the production of
1996, and relating the results to the technology applied in the wineries. The
collecting of the samples was made in the municipalities of Caldas, Andradas and
Santa Rita of Caldas, in July 1996 and the analyses were made from August 1996
to August 1997. The wineries were classified as small with production between
300 and 10,000 liters in the harvesting period of 1996, average (above 10,000 to
50,000 liters) and large (above 50,000 liters) following the randomly stratified
sampling. Afterwards, the samples consisting of two bottles of wines sold more
by each winery’ were collected. The chemical analyses were made in the
laboratories of foliar analysis, aqua-vitae analysis and vegetable product analysis
of the Federal University of Lavras and in the laboratory of enology at the
experimental farm of EPAMIG in Caldas-MG. The amounts of ethyl alcohol,
total acidity, pH, volatile acid, total sulfur dioxide, free sulfur dioxide, total
nitrogen, ashes, chlorides, dry extract, relation of alcohol in reduced weight/dry
extract, methanol, aldehydes, calcium, magnesium, phosphorus, potassium,
sodium, manganese, zinc, copper and iron were administered following the
methodologies described by Ribéreau-Gayon et al (1982), Amerine and Ough
(1974), Perkin-Elmer (1976) and Brasil (1985). The results obtained were
expressed in percentage, according to the load of the establishments and the type
of wine. The main analytical problems found in the wines of southern Minas
Gerais were high amounts of sugar reducers related to incorrect sugar addition
and non-realization of fermentation control by the density; high amounts of
chlorides, probably caused by prolonged soaking in the samples of suave red
wine; high relation of alcohol in weight/dry reduced extract, by high amounts of
alcohol; high volatile acid, in some cases, originated from precarious hygienic
conditions and inadequate treatment with copper vitriol in which the dosage was
inferior to that established by law; amount of alcohol below or above the interval
established by law resulted from incorrect addition of sugar and lack of control of
fermentation by temperature, predominating the second case; there were no
problems with relation to methanol. Calcium as well as iron was high in most of
the samples, which was caused by non-covered vessels.
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5.1 INTRODUCAO

Normalmente, estio presentes nos vinhos diversos compostos, sendo que
alguns ndo interferem nas suas caracteristicas, outros s3o uteis e até
indispensaveis, existindo aqueles que abaixo ou acima de determinados limites
afetam a sua composi¢do e qualidade. As quantidades destes elementos sdo
bastante varidveis e dependem de inumeros fatores, entre outros, a variedade
explorada, o clima, o solo e a tecnologia de vinificagdo empregada. Cada regido
vinicola, em funcdo do somatério destes fatores, possui certas caracteristicas
especificas seus vinhos, o que permite identifici-los com as regides
produtoras. Para o sul de Minas Gerais, mais especificamente nos municipios de
Caldas, Andradas e Santa Rita de Caldas, ndo existem dados recentes relativos
quanto a quantidade destes compostos € a sua influéncia nos vinhos.

Conhecendo-se a constituigio quimica, realizada antes do
engarrafamento, comprova-se a estabilidade dos vinhos & proteinas, ao frio e ao
calor bem como a determinagdo do contetido de metais, principalmente ferro e
cobre, causadores das casses férrica e cuprica, grau alcodlico, acidez total, acidez
volatil, pH, concentragido de agicar, conteido de metanol, didxido de enxofre
(livre e total), dentre outros. Além disso, estes parametros refletem a tecnologia
de vinificagdo, caracterizam a qualidade e ddio condigdo de tragar o perfil dos
vinhos de uma determinada regido (Ough,1992).

Neste contexto, o presente trabalho visou caracterizar analiticamente os
vinhos do sul de Minas, relacionando com a tecnologia empregada nos

estabelecimentos vinicolas locais.
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5.2 MATERIAL E METODOS

A area objeto de estudo do presente trabalho incluiu os municipios de
Caldas, Andradas e Santa Rita de Caldas, situados na regido vitivinivola do sul
do Estado de Minas Gerais.

$.2.1 Amostragem

Utilizou-se a amostragem aleatéria estratificada, cuja populagio foi
constituida de suprpulacés que s3o homogéneas entre si, e heterogéneas de
estrato para estrato (Rios, 1996), consistindo na populagdo, todos os
estabelecimentos vinicolas cadastrados nos municipios de Caldas, Andradas e
Santa Rita de Caldas, tnica regido vitivinicola do sul de Minas Gerais e,
subpopulacio os pequenos, médios e grandes estabelecimentos vinicolas.

Foram coletadas 55 amostras dos vinhos provenientes da safra de 1996,
. DOs respectivos municipios. A amostra constou de 2 garrafGes de 5 litros de cada
tipo de vinho mais vendido por cada estabelecimento amostrado.

5.2.2 Preparo das amostras
A medida que efetuou-se a coleta das amostras, as mesmas foram
armazenadas em adega, situada na Fazenda Experimental de Caldas (EPAMIG-

Caldas), na posi¢do horizontal, no escuro, a uma temperatura média de 18°C.
Apés o término da coleta, os garrafoes foram abertos e as amostras
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imediatamente distribuidas em garrafas, de coloragdo escura, com capacidade
para 750 ml de vinho, identificadas e armazenadas nas mesmas condigdes

anteriores.
5.2.3 Analises quimicas

As analises quimnicas foram realizadas no periodo de setembro de 1996 a
agosto de 1997, nas quais determinou-se os teores dos seguintes componentes:
Laboratdrio de Enologia e Viticultura (Fazenda Experimental da EPAMIG-
Caldas/MG):

Acidez volatil, diéxido de enxofte total, diéxido de enxofre livre, pH,
acidez total, agucares redutores, extrato seco, relacio alcool em
peso/extrato seco reduzido, cloretos, nitrogénio total, sédio e potassio.
Laboratorio de Analise Foliar (UFLA- Lavras/MG):
Cilcio, magnésio, fosforo, cobre, manganés, ferro e zinco.
Laboratorio de Analise de Aguardente (UFLA-Lavras/MG):
Metanol e aldeido acético.
Laboratorio de Produtos Vegetais (UFLA-Lavras/MG):

Cinzas
5.2.4 Procedimento das andlises
Aciicares redutores

Os agicares redutores foram determinados pelo método de Fehling,

segundo Ribéreau-Gayon et al. (1982). Os resultados foram expressos em g/1.
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Acidez total

O teor de acidos ndo-volateis foi determinado por titulometria com NaOH
a 0,IN tendo como indicador a fenolftaleina, segundo Ribéreau-Gayon et. al.

(1982). Os resultados foram expressos em meq/litro.

pH

O pH foi determinado através da leitura direta da amostra, utilizando-se
de peagimetro calibrado com solugdes tampdo a pH 3,0 e a pH 7,0.

Extrato seco

O extrato seco foi determinado pelo método direto, segundo metodologia
descrita por Ribéreau-Gayon et al. (1982). Os resultados foram expressos em g/l.

Relagiio dlcool em peso/extrato seco reduzido

A relagdo alcool em peso/ extrato seco reduzido foi determinada através
da férmula:

Alcool X 8
R=

Extrato seco - (agicar - 1)

sendo esta metodologia descrita por Ribéreau-Gayon et al. (1982).
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Cloretos

O teor de cloretos foi determinado pelo método descrito por Ribéreau-
Gayon et al. (1982), no qual eliminou-se a matéria organica com permanganato
de potassio e acido nitrico, precipitou-se 0 excesso de cloretos pelo nitrato de
prata e dosou-se o conteudo de cloretos pela titulagdo com tiocianato de aménio

(viragem de coloragdo avermelhada). Os resultados foram expressos em mg/l.

Nitrogénio total

O nitrogénio total foi determinado utilizando-se a metodologia Kjeldahl,
proposta por Ribéreau-Gayon et al. (1982), através da mineralizacio do
nitrogénio com aeido sulfiirico, destilado na forma de aménia através do micro-
Kjeldahl e finalmente titulado com 4acido sulfirico 0,01N. O conteido foi

expresso em mg/l.
Dioxido de enxofre livre e total

O didxido de enxofre (SO:) foi determinado por titulagio com I N/50,
segundo metodologia proposta por Ribéreau-Gayon et al. (1982). Os resultados
foram expressos em mg/1.
Teor alcodlico

O teor alcodlico foi determinado, de acordo com a metodologia proposta

Ribéreau-Gayon et al. (1982), através da densidade do destilado, com o uso de

alcodmetro graduado no sistema Gay-Lussac aferido a 20°C.
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Acidez voladil

Foi realizada, segundo a metodologia descrita por Ribéreau-Gayon et al.
(1982), utilizando-se da destilagdo prévia da amostra. Os resultados foram
expressos em g/ de 4cido acético.
Aldeido acético

O teor de aldeido acético foi determinado segundo o método descrito pelo

Ministério da Agricultura (Brasil, 1985), através de titulagio com iodo 0,05N
até a viragem azul. Os resultados foram expressos em g/l.

Metanol
O teor de metanol foi determinado segundo o método descrito pelo

Ministério da Agricultura (Brasil, 1985), através da colorimetria, utilizando-se
do espectrofotometro Micronal-B382. Os resultados foram expressos em g/l.

Cinzas
O teor de cinzas foi determinado pela incineragdo do vinho a uma

temperatura de 520°C até a combustio completa do carbono, como descreveu
Ribéreau-Gayon et al.(1982). Os resultados foram expressos em g/l.

Cilcio

O teor de célcio foi determinado pela metodologia proposta por Perkin-
Elmer (1976), utilizando-se o espectrofotémetro de absor¢do atdmica Varian AA-
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175 séries, com comprimento de onda 433,8 nm, abertura de fenda 0,5 om e
chama com ar e acetileno. As solugdes padrio foram 1,0; 2,0; 3,0; 4,0; 5,0; 6,0
mg/l de calcio. As amostras foram diluidas na proporgio de 0,25 ml da amostra/
5 ml de 6xido de lantano e 19,75 ml de agua deionizada. Os resultados foram

expressos em mg/l.

Magnésio

O teor de magnésio foi determinado pela metodologia proposta por
Perkin-Elmer (1976), utilizando-se o espectrofotémetro de absor¢io atomica
Varian AA-175 séries, com comprimento de onda 285,2 nm, abertura de fenda
0,5 nm e chama com ar e acetileno. As solugdes padrio foram, 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 ¢
1,0 mg/l de magnésio. As amostras foram diluidas na proporgdo de 0,5 ml de
amostra/100 ml de dgua deionizada. Os resultados foram expressos em mg/l.

Potassio

O teor de potassio foi determinado pelo método descrito por Amerine e
Ough (1974), utilizando um fotdmetro de chama Micronal-B262. As solugdes
padrdo utilizadas foram 3,0; 6,0; 9,0; 12,0 e 15,0 mg/l de potissio. As amostras
foram diluidas, em agua destilada, na proporgio de 1/100. Os resultados foram
expressos em mg/l,

Fosforo

O teor de fosforo foi determinado pela metodologia proposta por Perkin-
Elmer (1976), utilizando-se o fotocolorimetro Micronal B-382, com comprimento
de onda 725 nm. As solugdes padrio foram, 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 e 1,0 mg/l de
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fésforo. As amostras foram diluidas na propor¢do de 20ml de amostra/100 ml de
agua deionizada e desta retirou-se 2 ml adicionou-se em baldo volumétrico de 50
ml contendo 5 ml de solugio sulfomolibidica, 2ml de acido ascérbico a 2% e
completou-se o volume com agua deionizada. Os resultados foram expressos em

mg/l.
Sodio

O teor de sédio foi determinado pelo método descrito por Amerine e Ough
(1974), utilizando um fotometro de chama Micronal-B262. As solugGes padrio
utilizadas foram 1,0; 2,5; 5,0; 7,5; 10,0; 15,0 mg/l de sédio. As amostras foram
diluidas na proporgdo de 1/10 em 4gua destilada. Os resultados foram expressos

em mg/L
Manganés

O teor de manganés foi determinado pela metodologia proposta por
Perkin-Elmer (1976), utilizando-se o espectrofotometro de absor¢do atomica
Varian AA-175 séries, com comprimento de onda 213,9 nm, abertura de fenda
0,5 nm e chama de ar e acetileno. As solugdes padréo foram 0,5; 1,0; 1,5; 2,0;
2,5 e 3,0 mg/l de manganés. As amostras 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 19, 21, 22, 23, 25, 27, 28, 30 a 56 foram determinadas diretamente ¢ as
amostras 6, 8, 10, 20, 24, 26 e 29 foram diluidas na propor¢cdo de 5ml de
amostra/5 ml de dgua deionizada, devido a dificuldade de leitura, na concentragio
original. A amostra 18 foi retirada das anilises por se tratar de jeropiga. Os

resultados forma expressos em mg/L.
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Zinco

O teor de zinco foi determinado pela metodologia proposta por Perkin-
Elmer (1976), utilizando-se o espectrofotometro de absorgio atomica Varian AA-
175 séries, com comprimento de onda 279 nm, abertura de fenda 0,2 nm e chama
de ar e acetileno. As solugdes padrio foram 0,1; 0,25; 0,5; 1,0 e 1,5 mg/l de
zinco. As amostras 5, 6, 10, 15 e 28 foram diluidas na propor¢dio de Sml de
amostra/5 ml de agua deionizada, devido a dificuldade de leitura na concentragdo
original e, as demais foram determinadas diretamente. Os resultados foram

expressos em mg/l,

Cobre

O teor de cobre foi determinado pela metodologia proposta por Perkin-
Elmer (1976), utilizando-se o espectrofotdmetro de absorgdo atomica Varian AA-
175 séries, com comprimento de onda 325 nm, abertura de fenda 0,5 nm e chama
de ar e acetileno. As solugdes padrio foram 0,5; 1,0; 2,0; 3,0; 4,0 e 5,0 mg/l de
cobre. As amostras foram determinadas diretamente e os resultados expressos em

mg/l
Ferro

O teor de ferro foi determinado pela metodologia proposta pela Perkin-
Elmer (1976), utilizando-se o espectrofotdmetro de absorgdo atdmica Varian
AA-175 séries, com comprimento de onda 248 nm, abertura de fenda 0,2 nm e
chama de ar e acetileno. As solugdes padrio foram 1,0; 2,0; 4,0; 6,0; 8,0 mg/l de
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ferro. As amostras foram determinadas diretamente, exceto as de niimeros 42 e 43
que foram diluidas na proporgdo de 5ml da amostra/ 5 ml de agua deionizada,
devido a dificuldade de leitura na concentracdo original. Os resultados foram

€xpressos em mg/l.
5.2.5 Anilise e interpretaciio

Os estabelecimentos vinicolas foram classificadas de acordo com a
produgdo obtida no ano de 1996, em pequenos, médios e grandes, totalizando 32
estabelecimentos, sendo:

Pequenos - com produgio entre 300 e 10.000 litros, totalizando em 22;

Meédios - com produgio acima de 10.000 a 50,000 litros, totalizando em 5;

Grandes - com producdo acima de 50.000 litros, totalizando em 5.

As amostras foram agrupadas de acordo com o porte do estabelecimento
e tipo de vinho (29 vinhos tinto seco, 5 tinto suave e 18 branco seco, num total de
52 amostras), sendo:

Pequeno porte - com produgio entre 300 e 10.000 litros, totalizando em 22:
Vinho tinto seco: total de 16 amostras
Vinho branco seco: total de 10 amostras
Médio porte - com produgdo acima 10.000 até 50.000 litros, totalizando em 5:
Vinho tinto seco: total de 6 amostras
Vinho branco seco: total de 3 amostras
Grande porte - com produggo acima de 50.000 litros, totalizando em 5:
Vinho tinto seco: total de 7 amostras
Vinho tinto suave: total de 5 amostras
Vinho branco seco: total de 5 amostras

Os dados coletados e determinados foram analisados e interpretados por

meio de percentagem.
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5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.3.1 Anilises de agiicares redutores, acidez total, pH, extrato seco e relagiio

dlcool em peso/extrato seco reduzido.

Pelos dados obtidos na tabela 28, observa-se que 68,97% das amostras
de vinho tinto seco, 100% de vinho tinto suave e 77,78% de vinho branco seco
encontravam-se dentro dos padrdes legislativos para agicares redutores, com
teores variando entre 2,07 a 5,0 g/l para o primeiro, 60,75 a 96,2 g/l para o
segundo ¢ 1,73 a 5,0g/1 para o terceiro. Estes dados concordaram com os
encontrados por Copat (1988) que determinou, para vinhos tintos comuns, teores
de agucares redutores entre 1,5 a 3,0 g/l. Da mesma forma, Rizzon e Gatto
(1987) determinaram, nos vinhos do Rio Grande do Sul, valores entre 1 e 3,8 g/l
nos vinhos tintos e, entre tragos e 3,5 g/l para os vinhos brancos, enquanto que as
concentracGes determinadas por Hertz e Daudt (1992) foram de 5,2g/l para
vinhos secos e entre 9,0 e 75,2 g/l para os vinhos suaves.

Entretanto, 24,14% dos vinhos tinto seco e 22,22% dos branco seco
apresentaram teores deste componente acima do permitido pela legislagdo
brasileira, variando entre 5,0 e 6,9 g/l. Dentre os estabelecimentos que mostraram
esses valores, os pequenos foram responsaveis por 43,75% e os grandes por
28,57% dos vinhos tinto seco e, ainda, 66,67% dos médios e 40% dos grandes
responderam pelos vinhos brancos secos.

Os teores elevados de agucares redutores refletem a ndo utilizagio de
leveduras selecionadas, que possibilitariam um maior rendimento; a chaptalizacio

incorreta, empregada principalmente pelos pequenos estabelecimentos; o nio
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controle da fermentagio, através da temperatura e densidade, que favoreceriam a
acdo das leveduras benéficas e permitiriam acompanhar a conversio do agucar
em alcool.

Verificou-se, na mesma tabela, que 93,11% das amostras de vinho tinto
seco € 100% de vinho tinto suave e branco seco mostraram-se dentro dos padrdes
legislativos para acidez total, com concentragdes variando entre 73,24 e 130
meq/l, 74,24 a 130 meg/l ¢ 69,0 a 114,76 meq/] respectivamente. Salienta-se que
os vinhos tintos apresentaram-se mais acidos que os brancos, contrapondo os
indicativos de classificagio dos vinhos descritos por Rizzon e Gatto (1987), nos
quais os vinhos tintos sio melhor classificados quando apresentam com acidez
mais baixa e os vinhos brancos, quando a acidez é ligeiramente alta.

Dentre os 6,89% das amostras de vinho tinto seco que n3o se
encontravam dentro dos padrdes legislativos, todas (12,5%) pertenciam aos
estabelecimentos de pequeno porte, com teores variando entre 130 e 173 meq/L.
Miele, Rizzon e Zanuz (1994) explicaram que os elevados teores deste
componente devem-se & utilizagio de uvas imaturas, e, Kuhn et al. (1986),
complementou que este fator esti associado ao sombreamento das plantas,
variedade e condigdes climaticas, responsaveis pelos altos teores de acidos,
principalmente tartarico e malico, determinados nos vinhos.

O pH, outro fator importante que reflete na acidez dos vinhos, situou-se
entre 3,12 a 3,94, para todos os tipos de vinho analisados. Estes resultados
ficaram proximos aos valores descritos por Vogt et al. (1984), Rizzon e Gatto
(1987) e Mazzochi e Ide (1994), que encontraram valores de pH situados entre
2,73 e 4,0 para vinhos brancos e 3,17 a 3,78 para vinhos tintos. Estes ultimos

autores salientaram que vinhos com elevado pH, o que nfio ocorreu nos vinhos do
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TABELA 28. Percentuais representativos do nimero de amostras, segundo o
porte do estabelecimento vinicola e os respectivos teores de
agucares redutores, acidez total, pH, extrato seco e relagdo
alcool em peso/extrato seco reduzido, encontrados nos vinhos do
sul de Minas Gerais - safra 1996.

Tipo de TINTO BRANCO
Vinho SECO SUAVE SECO
Agiicares redutores (g/1)
2,07a50 5,02a6,9 60,75 a 96,2 1,73 a 5,0 5,0 a 8,61
Porte * %
Pequeno 56,25 43,75 - 100 0
Médio 100 0 - 33,33 66,67
Grande 71,43 28,57 100 60 40
% Total ** 68,97 24,14 100 77,78 22,22
Acidez total (meg/l)
73242130 130a173 74,24 a 130 69,0 2 114,76

Porte & %
Pequeno 87,5 12,5 - 100
Meédio 100 0 - 100
Grande 100 0 100 100
% Total ‘** 93,11 6,89 100 100

pH

3,12 3 3,94 3,12 a 3,94 3,12 a 3,94
Porte ¥ ' %
Pequeno 100 100 - 100 100
Meédio 100 100 - 100 100
Grande 100 100 100 100 100
% Total 100 100 100 100 100
Extrato seco (g/I)
14,58230 30a70,50 85282120,08 1360230 306a91,20

Porte %) %
Pequeno 93,75 6,25 - 80 20
Médio 100 0 - 100 0
Grande 100 0 100 100 0
% Total “** 96,55 3,45 100 88,89 11,11

«...Continua...”
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“TABELA 28, Cont.”

Relacdo slcool em /extrato seco reduzido

1,72a 4,8 4.8 2 8,25 1,57a 4,8 1,3826,5 6,5a 8,81
Porte *) %
Pequeno 18,75 81,25 - 40 60
Médio 16,67 83,33 - 33,33 66,67
Grande 14,29 85,71 100 40 60
% Total *+ 17,24 82,76 100 38,89 61,11
(*)Pequeno: 300 a 10.000 L  Médio: > 10.000 a 50.000 L Grande: > 50.000 L
(n:22) (n:5) (n:5)
Tinto Seco: n:16 Tinto Seco: n:6 Tinto Seco; n:7
Branco Seco: n:10 Branco Seco: n: 3 Tinto Suave: n: §

Branco Seco: n: 5

(**) Percentagem de amostras dentro dos limites legislativos
Tinto Seco: n: 29
Tinto Suave; n: 5
Branco Seco: n: 18

n: numero amostras

Limites legislativos: Anexo ¢

sul de Minas Gerais, por caraterizar vinhos de baixa acidez, possuem maior
suscetibilidade ao ataque de microorganismos indesejaveis.

Quanto ao extrato seco, observou-se que 96,55% das amostras de vinho
tinto seco, apresentaram teores entre 14,58 a 30 g/1. 100% das amostras do vinho
tinto suave encontravam-se entre 85,28 a 120,08 g/, e nas de vinho branco seco
88,80% entre 13,6 a 30 g/l. Essas amostras manisfestaram resultados
concordantes com os obtidos por Rizzon e Miele ( 1996), nos quais os teores de
extrato seco dos vinhos tinto seco situaram-se entre 13,6 a 27,6 g/l, tinto suave
entre 25,2 ¢ 128,0 g/l e branco seco entre 13,6 e 27,6 g/l.

Os altos teores de extrato seco, verificados exclusivamente nos vinhos

pertencentes aos pequenos estabelecimentos (30 a 120,08 g/l), provivelmente
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originaram-se das partes sélidas da uva, durante o processo de elaboragdo dos
vinhos, devido a maceragdo prolongada, tanto nos vinhos tintos como nos
brancos.

Constatou-se, ainda, que 82,76% dos vinhos tinto seco e 61,11% dos
vinhos branco seco mostraram-se com a relagdo alcool em peso/extrato seco
reduzido acima do permitido pela legislagio brasileira.

De acordo com o porte do estabelecimento vinicola, verificou-se uma
uniformidade no aumento da relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido, visto
que, 81,25% dos pequenos, 83,33% dos médios e 85,71% dos grandes
apresentaram esta relagdo entre 4,8 e 8,25 para vinhos tinto seco. Da mesma
forma para as amostras de vinho branco seco, 60% dos pequenos
estabelecimentos, 66,67% dos médios e 60% dos grandes revelaram uma relago
alcool em peso/exi:rato seco reduzido entre 6,5 e 8,81. As causas para a elevagio
desta relagdo ao grande nimero de amostras com teor alcodlico elevado, ja que a
maioria delas possuiam extrato seco relativamente baixo e também, pode-se

sugerir a adi¢do de agua, que provoca a diminui¢do do teor de extrato seco.

5.3.2 Anilises de cloretos, cinzas, nitrogénio total, diéxido de enxofre total e

diéxido de enxofre livre

Observou-se, na tabela 29, que dentre as amostras analisadas, 89,66% de
vinho tinto seco, 100% de vinho tinto suave e branco seco situaram-se dentro dos
padrdes legais para cloretos, com teores variando entre 0,01 e 0,2 g/l para o
primeiro, 0,01 a 0,1g/] para o segundo e 0 a 0,17g/1 para o terceiro, concordando
com Manfroi e Rizzon (1996) que determinaram, nos vinhos do Rio Grande do
Sul, teores de cloretos entre 0,004 € 0,1 g/l.
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Dentre as amostras com teores elevados de cloretos, destacaram-se os
vinhos tinto seco, pertencentes aos estabelecimentos de pequeno (12,5%) e de
grande porte (14,29%), constituindo em 10,34% das amostras analisadas. Este
resultado pode ser explicado pelo tempo de maceragdo prolongada, que foi de até
10 dias (vide tabela 20), concordando com as afirmativas de Manfroi e Rizzon
(1996), que mostos submetidos 3 maceragdo até 8 dias apresentaram teores de
cloretos maiores que aqueles submetidos a maceragio de 2, 4, ou 6 dias.

O teor de cinzas nos vinhos tinto seco situou-se entre 1,5 e 2,41 g/l por
96,43% das amostras. Comportando-se da mesma forma, todos os vinhos tinto
Suave mostraram-se com teores entre 1,5 e 3,39 g/l e os branco seco entre 1,3 a
2,88 g/l por 94,44% das amostras. Esses valores $d0 concordantes com os
determinados por Rizzon e Gatto (1987), no qual os teores de cinzas situaram-se
entre 1,5 e 2,85 g/l para vinhos tintos e 0,85 ¢ 2,6 g/l para vinhos brancos e, entre
os intervalos determinados por Mazzochi e Ide (1994), que permaneceram entre
2,10 € 10,47¢/1 para vinhos tintos e 1,02 € 2,72 g/l para vinhos brancos.

Verificando os teores de cinzas, de acordo com o porte dos
estabelecimentos, observou-se que os pequenos tiveram 6,25% das amostras com
teores abaixo do estabelecido pela legislagdo, bem como 20% das amostras
pertencentes aos grandes estabelecimentos. Estes dados foram determinados em
duas amostras, sendo que na primeira este resultado pode ter ocorrido devido a
perdas destes componentes durante as anilises e, na segunda pode caracterizar
fraude, pela adig3o de 4gua, ja que o extrato seco e as cinzas mostraram-se com
teores baixos.

O teor de nitrogénio total permaneceu entre 100 e 294 mg/] para vinhos
tintos seco e suave, exceto para uma amostra de vinho tinto Seco, que apresentou
um teor entre 84 e 100 mg/l. Para os vinhos branco seco, as concentragdes deste
componente situaram-se entre 122,5 e 339,5 mg/l. A maior parte dos resultados
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estdo de acordo com os indicados por Amerine e Cruess (1960), que afirmaram
que o nitrogénio total normalmente encontra-se entre 100 e 1100 mg/l e, ainda
proximos aos valores obtidos por Forcen, Berna e Mulet (1992), nos vinhos
espanhéis, com teores entre 100 a 262 mg/L

Quanto ao dioxido de enxofre total, verificou-se que 100% das amostras
encontraram-s¢ com os teores destes componentes abaixo do valor maximo
estabelecido por lei (0,35g/1), com teores variando entre 0,013 e 0,124 g/l para
vinhos tinto seco e suave e entre 0,006 e 0,192 g/l para vinhos branco seco. O
dioxido de enxofre livre, que deveria estar entre 0,02 e 0,03 g/L, na maior parte
das amostras mostrou-se com dosagens abaixo destes valores. Nos vinhos tintos
seco e suave, 50% e 66,67% das amostras, respectivamente, apresentaram teores
entre 0,01 e 0,02 g/l. Nos vinhos branco seco, o problema foi ainda maior pois,
88,25% das amostras apresentaram-se com concentragdes entre 0,006 e 0,02 g/l
Estes resultados sdo concordantes com os encontrados por Copat (1988), Rizzon
e Gatto (1987) e Hertz e Daudt (1992), que determinaram teores de didxido de
enxofre total situados entre 0,008 e 0,161 g/l para vinhos tintos e de 0,008 a
0,277 g/l para vinhos brancos e, teores de didxido de enxofre livre entre 0,005 e
0,049 g/l para vinhos tintos e de 0,004 a 0,05 g/l para vinhos brancos.

Analisando-se os vinhos, de acordo com o porte do estabelecimento,
constatou-se que os grandes, seguidos dos médios, apresentaram dosagens
insuficientes de dioxido de enxofre livre, sendo representadas por 57,14 e 60%,
nos vinhos tinto seco e por 80 e 66,67% nos vinhos branco seco, respectivamente.
Estes resultados permitem concluir que, apesar da tecnologia mais avangada 405
grandes estabelecimentos em relagdo aos pequenos, a protegio contra a
estabilidade enzimatica e microbiolégica nio estd sendo totalmente controlada.
Contudo, os baixos valores de didxido de enxofre livre sdo provenientes de
sulfitagens insuficientes, inferiores a 15g/100 Kg, observadas em todas as
categorias (vide tabela 19).
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TABELA 29.  Percentuais representativos do niimero de amostras, segundo o
porte dos estabelecimentos vinicolas e os respectivos teores de
cloretos, cinzas, nitrogénio total, diéxido de enxofre total,
diéxido de enxoffe livre encontrados nos vinhos do sul de Minas
Gerais - safra 1996,

Tipo de TINTO BRANCO
Vinho SECO SUAVE SECO
Cloretos (mg/1)
0,0120,2 0,2 a0,53 0.012a0,1 0a0,17
Porte ‘*) %
Pequeno 87,50 12,5 - 100
Médio 100 0 - 100
Grande 85,71 14,29 100 160
% Total 89,66 10,34 100 100
Cinzas (gl)
121 15a241 1,50 a 3,39 1,12 1,322,88
Porte (x) - %
Pequeno 6,25 93,75 - 0 100
Médio 0 100 - 0 100
Grande® 0 100 100 20 80
% Total” 3,57 96,43 100 5,56 94,44
Nitrogénio total (mg/l)
842100 100a294 100 a 294 122,5 2 339,5
Porte ¥ %
Pequeno 0 100 - 100
Meédio 16,67 83,33 - 100
Grande 0 100 100 100
% Total 3,45 96,55 100 100
Diéxido de enxofre total (g/1)
0,013 a 0,124 0,006 2 0,192

Porte *) %
Pequeno 100 - 160
Meédio 100 100 100
Grande 100 100 100
% Total 100 100 100

“...Continua...”
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“TABELA 29, Cont.”

Diéxido de enxofre livre (g/1)
0,01 a 0,02 0,02 2 0,03 0,0120,62 0,02a0,03 0,006a0,02 0,02a0,03
Porte ¥ %
Pequeno 43,75 56,25 - - 57,14 42,86
Médio 60 40 - - 66,67 33,33
Grande® 57,14 42,86 66,67 33,33 80 20
% Total ¥ 50 50 66,67 33,33 88.25 11,76
(*)Pequeno: Médio: Grande:
300 a 10.000 litros (n:22) > 10.000 a 50.000 litros (n:5) > 50.000 litros (n:5)
Tinto seco: n:16 Tinto seco: n:6 Tinto seco: n:7
Branco seco: n:10 Branco seco: n: 3 Tinto suave: n: 5

Branco seco: n: 5
(**) Percentagem de amostras dentro dos limites legislativos
Tinto seco: n: 29
Tinto suave: n: 5
Branco seco: n: 18
(1) Médio:
Vinho tinto seco: n:5
Vinho branco seco: n: 2
(2) Grande:
Vinho tinto suave: n:3
(3) Total: 28 amostras
(4) Total: vinho tinto suave: n: 3 amostras
n: Numero de amostras
Limites legislativos: anexo ¢

5.3.2 Anilises de teor alcoélico e compostos voldteis (acidez volitil, aldeido
acético e metanol).

Verificou-se as mais variadas graduagdes alcodlicas nos vinhos do sul de

Minas Gerais (tabela 30). Dentre os que se mostraram com graduagio abaixo do

estabelecido por lei (10 a 13°GL), 13,79% sdo de vinhos tinto seco, 40% de tinto
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suave e 11,11% de branco seco. Nas amostras que estavam dentro dos limites
legislativos, 13,79% s3o tinto seco, 20% tinto suave e 16,67% branco seco e
dentre aquelas que se situaram acima desses limites, 72,41% sdo vinhos tinto
seco, 40% tintos suaves e 72,22% brancos secos,

A maior parte das amostras situou-se acima dos padrdes estabelecidos
por lei, constituindo de 72,41% tinto seco, 40% tinto suave e 72,22% branco
seco. Dentre elas estdo 93,75% tinto seco e 90% branco seco, pertencentes aos
estabelecimentos de pequeno porte, 33,33% tinto seco e 66,67% branco S€eco,
pertencentes aos de médio porte e 57,14% tinto seco, 40% tinto suave e branco
seco, pertencentes aos de grande porte.

Estes resultados refletem a tecnologia empregada nos estabelecimentos
vinicolas, principalmente nos pequenos, onde nio existe controle da maturagdo da
uva (desconhecendo o conteiido de agiicar da mesma); a adiio de agicar & foita
empiricamente; ndo se utilizam leveduras selecionadas; nenhum tipo de controle é
exercido durante a fermentagio, e, niio sio efetuadas anilises quimicas nos
vinhos, resultando na obten¢do de uma graduacio alcodlica aleatéria.

Apesar da maior parte dos estabelecimentos empregarem dosagens
insuficientes de diéxido de enxofre, niio foram verificados grandes problemas com
os acidos volateis, visto que 82,76% das amostras de vinhos tinto seco, 100% de
vinhos tinto suave e 88,89% dos vinhos branco seco mostraram-se com o
conteido de acidos volateis abaixo de 20 meq/], que é o maximo permitido pela
lei. Isto pode ter ocorrido devido aos altos niveis de alcool e acidez elevada, que,
provévelmente, funcionaram como protetores 3 agdo das bactérias acéticas. Além
disso, a periodicidade dos atestos contribuiu para evitar a aeragio e
conseqiientemente o estabelecimento dessas bactérias.

As concentragGes deste componente situaram-se entre 9,5 e 20 meq/l por
81,25% dos pequenos, 100% dos médios e 71,43% dos grandes estabelecimentos
produtores de vinhos tinto seco. Permaneceram entre 10 e 20 meq/l em 100% das
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amostras de vinhos tinto suave pertencentes aos grandes estabelecimentos e de 5 a
20 meq/l nos vinhos branco seco de 90% dos pequenos, 66,67% dos médios e
100% dos grande estabelecimentos. As concentragbes encontradas s3o
concordantes com as obtidas por Manfroi e Rizzon (1996), Miele, Rizzon e
Zanuz (1994), Mazzochi e Ide (1994) e Rizzon e Gatto (1987) que verificaram
valores de acidos volateis entre 4,5 e 25 meq/l para vinhos tintos e entre 4,7 e 22
megq/l para vinhos brancos.

Os altos teores de acidos volateis, ocorridos em 17,24% das amostras de
vinho tinto seco e 11,11% de vinho branco seco, podem ter sido provenientes de
uvas podres; limpeza inadequada dos vasilhames e do estabelecimento; altas
temperaturas durante a fermentagdo, que favorecem o ataque dessas bactérias;
numeros de remontagens insuficientes, possibilitando o aumento da temperatura;
aeragio demasiada, proporcionando o desenvolvimento das bactérias; nimero de
trasfegas e atestos insuficientes e reduzidas doses de didxido de enxofre.

As concentragoes de aldeido acético situaram-se entre 8 a 40 mg/l para
92% das amostras de vinho tinto seco, entre 40 e 84 mg/l para 75% das amostras
de tinto suave e, entre 7 e 40 mg/1 de 66,67% das amostras de branco seco.

Quanto ao porte dos estabelecimentos, observou-se que os pequenos
concentraram suas amostras entre os teores mais baixos de aldeidos (7 a 40 mg/1),
75% dos médios entre 8 e 40 mg/l para vinho tinto seco e 50% entre 7 e 40 mg/l e
40 a 69 mg/l no vinho branco seco. Nos estabelecimentos de grande porte,
83,33% dos vinhos tinto seco apresentaram teores entre 8 e 40 mg/l, 75% dos
vinhos tinto suave entre 40 e 84 mg/l e 66,67% dos vinhos branco seco entre 40 e
69 mg/l.

As amostras que expressaram oOs maiores teores deste componente,
estavam coerentes com os resultados encontrados por Rosier e Rizzon (1996), no
qual os aldeidos variaram entre 47,9 e 80,8 mg/l e por Cacho et al. (1995) que
determinaram em vinhos tintos um teor médio de 46,1 mg/l.
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TABELA 30. Percentuais representativos do niimero de amostras segundo o
porte dos estabelecimentos vinicolas e os respectivos teores de
alcool etilico e acidos volateis (acidez volatil, aldeido acético e
metanol) encontrados nos vinhos do sul de Minas Gerais -

Safra 1996,
Tipo de TINTO BRANCO
Vinbo SECO SUAVE SECO
Teor alcodlico (°GL)
85210 10213 1321775 85210 10213 13a1775 85210 10a13 13155
Porte %
Pequeno 0 625 93,75 - - - 10 0 50
Meédio 50 1667 3333 - . . 0 3333 66,67
Grande 1429 2857 5714 40 20 40 20 40 40
% Total 13,79 13,79 7241 40 20 a0 1111667 7222
Acidez volétil (me
950220 20 2 30,75 10,0 a 20 5220 20228
Porte %
Pequeno 8125 18,75 N S0 10
Meédio 100 0 . 66,67 33,33
Grande 71,43 28,57 160 160 0
% Total 82.76. 17.24 100 88.89 1,11
Aldeido acético (m
8a40 40 a 101 8ad0 402 84 7240 402 69
Porte %
Pequenc®™ 100 0 N - 88,89 11,11
Médio® 75 25 - - 50 50
Grande® 83.33 16.67 25 75 33.33 66,67
% Toral™ 92 2 25 75 66,67 33,33
Metanol (g/1)
0,09 2 027 0022022
Porte %
Pequeno 100 - 100
Meédio 100 100 100
Grande 100 100 100
% Total 100 100 100
(¥)Pequeno: (n:22) Médio: (n:5) Grande: (n:5) > 50.000 L
300a 10.000L >10.000 a 50.000 L Tinto seco: n: 7
Tinto seco: n:16 Tinto seco: n:6 Tinto suave: n: 5
Branco seco: n:10 Branco seco: n: 3 Branco seco: n: 5

(**) Percentagem de amostras dentro dos limites legislativos
Total de amostras Tinto Seco: n:29  Tinto Suave: n: 5 Branco Seco: n: 18
(1)Tinto seco n:15 (2)Tinto seco: n-4 (3)Tinto seco: n:6 (4)Total tinto seco: n:5
Branco seco:n:9  Brancoseco:n:2 Tinto suave: n:4 Total tinto suave: n:4
Branco seco: n:4
n: numero de amostras.
Limites legislativos: anexo ¢

158



Devido ao aldeido acético reagir com certas substdncias como os
compostos fendlicos e ndo ter a sua concentragio aumentada durante o processo
de oxidagdo, principalmente na presenga de quantidades elevadas de ferro (Cacho
et al., 1995), presume-se que os altos teores de taninos e ferro tenham contribuido
com as baixas concentrages de aldeido acético. Salienta-se que, apesar de ndo
existirem, neste trabalho, resultados referentes as quantidades de tanino, nos
vinhos do sul de Minas Gerais, a inferéncia sobre o assunto deve-se ao
esmagamento, bem como a fermenta¢do ocorrerem sem a separagdo do engace
das bagas.

O metanol n3o se mostrou com maiores problemas, visto que todas as
amostras permaneceram com teores abaixo de 0,35 g/l, padrdo estabelecido por
lei, oscilando entre 0,09 e 0,27 g/l para vinhos tintos e 0,02 e 0,22 g/l para vinhos
brancos. Entretanto, quando estes dados sdo comparados aos obtidos por Rosier
e Rizzon (1996), que giraram em torno de 0,20 g/l para vinhos tintos e 0,12 g/
para vinhos brancos, e, por Rizzon (1987), que variaram entre 0,04 e 0,10g/1 para
vinhos tintos e 0,01 a 0,10 g/1 para vinhos brancos, notou-se, nos vinhos do sul de
Minas Gerais, valores elevados deste componente (até 0,27 g/l). Estes teores,
mais elevados, foram resultantes da maceragdo prolongada, tanto dos vinhos
brancos quanto dos vinhos tintos, que proporcionando a hidrélise e a desmetilagio
das pectinas, liberaram o metanol (tabela 30).

5.3.4 Anilises de célcio, magunésio, fosforo, potassio, sédio e manganés
As concentragdes normalmente encontradas para o calcio sdo de 50 a 150
mg/l (Rizzon e Salvador, 1987). As amostras que permaneceram dentro destes

limites consistiram de 58,62% de vinho tinto seco e 44,44% de branco seco,

sendo que os valores minimos foram 75,12 mg/1 para os tinto seco e 103,55 mg/l
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para os branco seco. Os resultados obtidos nestas amostras estdo de acordo com
os determinados por Rosier e Rizzon (1996), Daudt e Garcia ( 1987) e Casp e
Lépez (1986) com teores de calcio entre 77,6 e 121,8 mg/1 para vinhos tintos e de
77 a 140,8 mg/1 para vinhos brancos.

Entretanto, 41,38% dos vinhos tinto seco, 100% de tinto suave e 55,56%
de branco seco mostraram-se com teores acima dos indicados. Dentre estes, os
pertencentes aos médios e grandes estabelecimentos apresentaram-se com teores
mais elevados que os pequenos, variando entre 150 e 251,77 mg/l para os vinhos
tinto secc = entre 150 a 235,53 mg/l para branco seco. Estes resultados permitem
inferir sobre a possibilidade de ocorréncia de precipitag3es de tartarato de calcio,
associados a utilizagdo de depésitos de cimento, verificados na tabela 14 e
também pela presenga de sementes de uva no mosto e colagens com bentonite
calcica, capazes de aumentar a concentracdo deste componente nos vinhos,

As percentagens de amostras que se mostraram com teores de magnésio
entre 60 e 150 mg/l (Pérez, Esquivel e Conafrut citados por Daudt e Garcia,
1987), foram 55,17% de vinhos tinto seco e 44,45% de branco seco. Contudo, os
valores maximos determinados foram 110,96 mg/l para vinhos tinto seco e 92,86
mg/l para branco seco. Estes resultados nio divergiram dos mencionados por
Rosier e Rizzon (1996) e Daudt e Garcia (1987), que determinaram teores de
magnésio entre 71,4 e 124,1 mg/l para vinhos tintos, de 54,1 a 90,3 mg/l para
vinhos brancos e, dos valores encontrados por Gonzilez, Bermejo e Baluja
(1984), nos vinhos espanhéis, que situaram-se entre 26,30 e 49,4 mg/l para
ambos tipos de vinho.

Observou-se ainda, concentraces de magnésio, nos vinhos provenientes
dos pequenos estabelecimentos (81,25 % das amostras com teores entre 60 a
110,96 mg/l para vinhos tintos e 70% das amostras com teores entre 60 a 92,86
mg/l para os brancos) superiores aos oriundos de estabelecimentos com porte
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mais elevado. Apesar das origens dos teores de magnésio serem as mesmas
mencionadas para o calcio, os teores mais elevados nos vinhos pertencentes aos
estabelecimentos de pequeno porte, provavelmente, sejam originirios do alto
conteitdo de magnésio nos solos do municipio de Caldas (onde se situam a maior
parte dos pequenos estabelecimentos) do que nos de Andradas (onde se situam a
maior parte dos médios e grandes estabelecimentos).

Teores mais baixos de fosforo foram determinados em 41,39% dos
vinhos tinto seco (20,19 a 60 mg/l), 100% dos vinhos tinto suave (21,46 a
44,45mg/1 ) e 61,11% dos vinhos branco seco (16,46 e 60 mg/l), enquadrando-se
nos resultados obtidos por Rosier e Rizzon (1996), nos quais os vinhos tintos
apresentaram teores de fésforo em torno de 59,5 mg/l e em torno de 41,2 mg/l nos
vinhos brancos, concordando com Vogt et al,, (1984) quando afirmaram que os
vinhos tintos apresentam-se mais ricos em fosforo do que os vinhos brancos.

Teores mais elevados foram encontrados em 58,61% dos vinhos tinto
seco (60 a 189 mg/l) e 38,89% dos vinhos branco seco (60 a 108 mg/), estando
dentro dos limites determinados por Daudt, Dal Piva e Rizzon (1992), nos vinhos
do Rio Grande do Sul, de 87,3 e 235,60 mg/l.

Notou-se, porém, teores mais elevados nos vinhos provenientes de
estabelecimentos de pequeno porte, principalmente nos vinhos branco seco, em
relacio aos de maior porte. As explicagdes para este fato sio as mesmas
mencionadas para o magnésio.

O potassio mostrou-se com teores semelhantes em todos os tipos de vinho
e porte dos estabelecimentos, sendo que, 100% dos vinhos tintos apresentaram-se
com concentragoes entre 525 e 1252,5 mg/l, 100% dos vinhos tinto suave entre
780 e 1155 mg/l e 100% dos vinhos branco seco entre 502,5 ¢ 1560 mg/l. Estes
resultados confirmam os encontrados por Daudt e Garcia (1987), Rizzon e
Salvador (1987) e Cacho et al. (1995), com valores minimos de 360 e maximos e
800 mg/] nos vinhos tintos e brancos.
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TABELA 31.

Percentuais representativos do niimero de amostras, segundo o
porte dos estabelecimentos vinicolas e os respectivos teores de
cilcio, magnésio, fésforo, potissio, sodio e manganés

encontrados nos vinhos do sul de Minas Gerais - Safra 1996.
Tipo de TINTO BRANCO
Vinho SECO SUAVE SECO
Cilcio (mg/l)

75,12 2 150 150 2 251,77 1502 377,6 103,552 150 150 a 235,53
Porte * %
Pequeno 75 25 - 70 30
Médio 33,33 66,67 - 33,33 66,67
Grande® 42,86 57,14 100 0 100
% Total *+ 58,62 41,38 100 44,44 55,56

Magnésio (mg/1)

21,02260 60211096 2964260 20,732 60 60 a 92,86
Porte (*) * %
Pequeno 18,75 81,25 - 30 70
Médio 83,33 16,67 - 66,67 33,33
Grande 71,43 28,57 100 100 0
% Total *¥) 44,83 55,17 100 55,56 44,45

Fésforo (mg/l)

20,19260 602189 21,46a4445 16,46a60 60a 108
Porte * %
Pequeno 25 75 - 30 70
Médio 50 50 - 100 0
Grande 71,43 28,57 100 100 0
% Total ‘*+ 41,39 58,61 100 61,11 38,89

Potdssio (mg/l)
525 a 1252,5 780 a 1155 502,5 a 1560

Porte ¥ %
Pequeno 100 - 100
Médio 100 - 100
Grande 100 100 100
% Total ‘**+ 100 100 100

“..Continua...”
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“TABELA 31, Cont.”

Sédio (mg/l)
9,0 2 109,5 9,0 a 54,75 9,0 a 104,25
Porte ‘* %
Pequeno 100 - 100
Médio @ 100 - 100
Grande 100 100 100
% Total *** 100 100 100
Manganés (mg/l)
0,89 a 3,36 1,092 1,45 0,79 a 3,72
Porte * i %
Pequeno 100 - 100
Médio 100 - 100
Grande 100 100 100
% Tota] ‘*» 100 100 : 100
(*)Pequenoc: Médio: Grande:
300 a 10.000 litros (n:22) >10.000 a 50.000 litros (n:5) > 50.000 litros (n:5)
Tinto seco: n:16 Tinto seco: n:6 Tinto seco: n:7
Branco seco: n:10 Branco seco: n: 3 Tinto suave: n: 5

Branco seco: n: 5
(**) Percentagem de amostras dentro dos limites estabelecidos por alguns autores
Tinto seco: n: 29
Tinto suave: n: 5
Branco seco: n: 18

(3) Grande - Vinho tinto suave: n:8 (4) Médio - Vinho tinto seco: n:5
Grande - Total Vinho tinto suave: n:9  (5) Total - Vinho tinto seco: n: 28
n: nimero de amostras

Segundo Daudt, Dal Piva e Rizzon (1992), a legislagio brasileira coloca
como teor maximo de sodio 500 mg/l e Rizzon e Salvador (1987) afirmaram que
os valores indicados na literatura estio compreendidos entre 20 e 200 mg/l,
limites compativeis com os resultados verificados neste trabalho.

Os teores de manganés, verificados nos vinhos do sul de Minas Gerais,

situaram-se 0,79 e 3,72 mg/l (tabela 31), concordando com os valores médios,
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determinados por Rosier e Rizzon (1996), Rizzon e Salvador (1987) e Daudt e
Garcia (1987), que determinaram teores entre 1,48 e 10 mg/l.

5.3.5 Anilises dos Metais Zinco, Cobre e Ferro

Os teores de zinco permaneceram entre 0,04 e 3,36 mg/l nos vinhos tinto
seco, de 0,09 a 0,6 mg/l nos vinhos tinto suave e, entre 0,06 €1,93 mg/l nos
vinhos branco seco (tabela 32). Estes resultados estio abaixo do limites
encontrados por Daudt, Dal Piva e Rizzon (1992) e Gallego et al. (1981) que
situaram entre 0,15 a 4,0 mg/1.

Quanto ao cobre, notou-se que as concentragdes mais baixas deste
elemento foram detectadas em 96,55% dos vinhos tinto seco (0,02 e 0,5 mg/),
100% dos tinto suave (0,15 a 0,5 mg/1) e 1060% dos branco seco, valores dentro
do limite exposto por Ough (1992), de 0,5 mg/l e coerentes com os limites
encontrados por Rizzon e Salvador (1987), entre 0,01 e 3,4 mg/l para vinhos
tintos e brancos.

No entanto, 14,29% das amostras de vinhos tinto Seco, pertencentes aos
estabelecimentos de grande porte mostraram valores elevados de cobre, situados
entre 0,5 e 0,62 mg/l. Sua origem pode ser devido ao contato da uva com
equipamentos e vasilhames que contenham cobre em sua constituicdo,
tratamentos fitossanitirios ou acidentes com produtos quimicos. Contudo,
verificou-se que, na maioria das amostras, ndo existiram grandes probabilidades
do surgimento da casse ciprica.

O teores de ferro apresentaram-se abaixo do limite estabelecido, de 7
mg/l (Daudt e Garcia, 1987) por 44,83% dos vinhos tinto seco, 75% dos tinto

suavee 61,11% dos branco seco, com contetidos variando de 2,55 a 7,0 mg/l,
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TABELA 32.  Percentuais representativos do nimero de amostras, segundo o
porte dos estabelecimentos vinicolas e os respectivos teores de
zinco, cobre e ferro encontrados nos vinhos do sul de Minas
Gerais - Safra 1996.

Zinco (mg/l)
0,04 a 3,36 0,09 a 0,6 0,06 a 1,93
Porte * %
Pequeno 100 - 100
Médio 100 - 100
Grande 100 100 100
% Total *+ 100 100 100
Cobre (mg/l)
0,02a0,5 0,5a0,62 0,15a0,5 0,0420,5
Porte ¥ %
Pequeno 100 0 - 100
Médio 100 0 - 100
Grande 85,71 14,29 100 100
% Total ** 96,55 3,45 100 100
Ferro (mg/l)
255a7,0 70a14,18 3,12a7,0 7,0a749 3,01a70 7,0a1648
Porte * %
Pequeno 43,75 56,25 - - 60 40
Médio 33,33 66,67 - - 0 100
Grande 57,14 42,86 75 25 100 0
% Total ** 44 83 55,17 75 25 61,11 38,89
(*)Pequeno: Meédio: Grande:
300 a 10.000 litros(n:22) >10.000 a 50.000 litros (n:5) > 50.000 litros (n:5)
Tinto seco: n:16 Tinto seco: n:6 Tinto seco: n:7
Branco seco: n:10 Branco seco: n: 3 Tinto suave: n; 5

Branco seco: n: §

(**) Percentagem de amostras dentro de limites estabelecidos por alguns autores
Tinto seco: n: 29
Tinto suave: n: 5
Branco seco: n: 18

n: Nimero de amostras
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para o primeiro, 3,12 a 7,0 mg/l para o segundo e de 3,10 a 7,0 mg/l, para o
terceiro. Estes resultados estdo dentro dos valores determinados em trabalhos dos
autores anteriormente mencionados, entre 0,98 e 15,65 mg/L.

As demais 55,17% das amostras de vinhos tinto seco, 25% de tinto suave
e 38,89% de branco seco apresentaram teores compreendidos entre 7,0 e 14,18
mg/l, 7,0e 7,49 mg/le 7,0 ¢ 38,89 mg/l, respectivamente.

Analisando-se este metal, através do tipo de vinho e porte do
estabelecimento vinicola, notou-se que o tinto seco proveniente de
estabelecimentos de pequeno e médio porte, ¢ branco seco pertencente aos de
médio porte foram os que apresentaram probiema com o conteiido de ferro. Os
vinhos branco seco, pertencentes aos estabelecimentos de pequeno e médio porte,
mostraram-se com quantidades elevadas deste metal.

Os teores elevados deste elemento, verificados mestes vinhos, podem ser
resultantes de contaminagSes durante a colheita, esmagamento, prensagem,
manuseio do vinho em recipientes nfo revestidos, bombas, filtros, etc., que
possuem ferro em sua constituigio. Com isso conclui-se que esses vinhos

apresentaram grande probabilidade de ocorréncia- da casse férrica.

5.4 CONCLUSOES

Com base nos vinhos analisados para a safra de 1996, pode-se concluir
que:
1- As caracteristicas do solo e clima da regido, foram responsaveis pelos

teores acentuados cinzas, nitrogénio total, apresentados em algumas amostras;
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2- Os elevados teores de acidez total foram provenientes da auséncia de
controle da maturagdo da uva, bem como da influéncia do clima e solo da regido;

3- A elevada relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido originou-se
dos altos teores de dlcool etilico verificado na maioria das amostras analisadas;

4- Os altos teores de alcool etilico, observados em grande parte das
amostras, e do excesso de agiicares redutores, presentes em algumas, foram
provenientes da falta de um controle da evolugio da maturagio da uva,
chaptalizagio inadequada ou empirica e a falta de controle da fermentagio
através da densidade;

5- Somente os vinhos tinto suave apresentaram teores elevados de
cloretos, niio mostrando causas aparentes, a nio ser pela maceragio prolongada;

6- Os baixos teores de dioxido de enxofre livre e total, verificados na
maioria das amostras, foram oriundos das dosagens insuficientes adicionadas
durante a fermentagio, nio protegendo os vinhos contra as oxidagdes e doengas
dos vinhos;

7- Apesar do teor de dioxido de enxofre ter-se apresentado baixo, nio
houve maiores problemas com a acidez volatil, sugerindo que o seu controle deva
ter ocorrido pelos altos contetdos de alcool etilico;

8- Os teores de metanol de todos os vinhos encontraram-se dentro dos
limites da legislagdo, apesar de algumas amostras terem apresentado valores um
pouco elevados;

9- Os teores de calcio e ferro apresentaram-se elevados, evidenciando o
uso de vasilhames niio revestidos e, propiciando o surgimento do tartarato calcico
e da casse férrica.

10- Melhoras significativas nos padrdes analiticos dos vinhos desta
regido poderdo ser alcancados com o emprego de vasilhames apropriados e da

incorporagio de técnicas enologicas simples durante a sua elaboragio.
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6 CONSIDERACOES GERAIS

Pode-se concluir, com o presente trabalho, que a vitivinicultura do sul de
Minas Gerais constitui-se de viticultores e estabelecimentos vinicolas de pequeno
porte, com tecnologia rustica e com perspectivas de diminuicdo de produgio,
devido a ma remuneragdo do setor. Para reverter este quadro sugere-se que
trabalhos futuros sejam realizados, principalmente através da assisténcia técnica e
extensdo rural, para.que a rusticidade dé lugar as tecnologias basicas, capazes de
melhorar a qualidade da uva e dos vinhos, sem afetar a tradigiio local. E, para
constatar a melhoria desta qualidade, analises quimicas deveriam ser efetuadas a
cada safra, com o intuito de esclarecer os vitivinicultores da evolugfio qualitativa
do seu produto apds a adogdo dessas tecnologias.

Verificou-se, também, uma grande desunidio entre os vitivinicultores,
inferindo sobre a necessidade da criagdo de cooperativas ou mesmo parcerias
entre pequenos produtores e grandes estabelecimentos vinicolas, facilitando o
escoamento da produgdo dos pequenos e suprindo a necessidade das vinicolas de
porte elevado. Essa parceria corroboraria para a elaboragio de um padrio de
qualidade para as uvas, impedindo a colheita de uvas imaturas e seu uso na
vinificagdo.

Observou-se, ainda, que a regidio possui aptidio para a producio de
vinho tinto, elaborados a partir da variedade Jacquez’ para o municipio de
Andradas e da variedade ‘Folha de figo’ para os municipios de Caldas e Santa
Rita de Caldas, permitindo identificar os vinhos elaborados em cada municipio e
delimitar a regido vinicultora.



Como futuros trabalhos de pesquisa sugere-se para a viticultura, o
melhoramento das variedades utilizadas na regido (através de selecdo sanitiria e
selecdo clonal, o que possibilitaria as variedades tradicionalmente utilizadas,
maior resisténcia as doengas e melhores caracteristicas genéticas, visto que elas
possuem boa adaptagiio mas sofrem com o ataque de doengas no periodo de
maturacdo e colheita, afetando a qualidade da uva e trazendo prejuizos ao
produtor); antecipagio de safra (através da conciliagdo do uso de dosagens
adequadas de produtos auxiliares 3 quebra de dorméncia com a poda); analise de
mercado (melhorando o escoamento da produgdo); anilise econdémica
(evidenciando a importincia da vitivinicultura na economia da regido estudada).

Para pesquisas na 4rea da enologia, pode-se realizar anilise
microbioldgica dos vinhos, devido as precarias condi¢Ses de higiene encontrada
nos estabelecimentos vinicolas; anilise do teor de taninos, turbidez, cor, sorbato
de pbta'ssio, alcoois superiores, ésteres e acido malico bem como anilise
sensorial, visto que no foram efetuados no presente trabalho.

Salienta-se que apesar da acentuada diminuicdo da produgio, verificada
nos ultimos anos, a regiio possui grande potencial para o desenvolvimento do
setor vitivinicola por localizar-se em posigio geografica favoravel ao escoamento
da producdo (entre Sdo Paulo e Rio de Janeiro, principais mercados
consumidores) e, também pela prépria tradicio de cultivo da videira e elaboragdo
de vinhos, que atrai turistas de vérias regides do Pais, favorecendo o escoamento
da producdo. Além destes fatores, as terras agricultdveis dos municipios em
estudo apresentam valores acessiveis ao produtor, quando comparadas a outras
regibes do Pais, contribuindo para o investimento no setor.

Entretanto, para que haja o desenvolvimento desse potencial, tecnologias
basicas deverio ser adotadas, tanto no campo quanto nos estabelecimentos
vinicolas, afim de colocar & disposicio do consumidor produtos de melhor

qualidade e com condigdes de competir com o mercado.
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ANEXO A

QUESTIONARIO PARA LEVANTAMENTO DA TECNOLOGIA DE
PRODUCAO DE UVA

NOME:
PROPRIEDADE:
DATA:

1- QUAL E A AREA DA PROPRIEDADE ?
1-5ha
5-10ha
10-20 ha
>20 ha

2- QUAL E A AREA PLANTADA COM VIDEIRAS ?
<1lha
1-2ha
2-5ha
>5ha

3- QUAIS SAQO AS VARIEDADES DE VIDEIRA?
a- Niagara Branca
b- Niagara Rosada
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c- Folha de Figo
d- Jacquez
e- Outras:

4- QUAL A IDADE DO PARREIRAL ?

1-5 anos

5-10 anos
10 - 20 anos
20-30ano

>30anos

5-UTILIZA ENXERTIA ?
a- Sim ' b- Nio
Por que ?

6-QUAL E O PORTA-ENXERTO ?
a-101-14
b-IAC-313
¢ - Kobber 5BB
d- 420-A
e- Outros

7- QUAL E O SISTEMA DE CONDUCAO ?
a- Espaldeira
b- Latada
c- Outros:
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8- QUAL E O ESPACAMENTO ?

9- FAZ ANALISE DE SOLO ?
a- Sim b- Nao
a.1- No plantio
a.2- Anualmente
a.3- B/ anualmente

10- FAZ CALAGEM ?
a- Sim b- Ndo
a.1- No plantio
a.2- Anualmente

a.3- B/anualmente

11- FAZ ADUBACAO QUIMICA?

a- Sim b-Nio - -

Qual adubo ?

Dosagem?

12- FAZ ADUBACAO ORGANICA ?
a- Sim b- Nio
Qual adubo ?

Dosagem ?

Por que ?
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13- FAZ ADUBACAO FOLIAR ?
a- Sim
Qual adubo ?

b- Ndo

Dosagem ?

14- QUAIS SAO AS PRINCIPAIS DOENCAS ?

a- Antracnose
b- Mildio

¢c- Podriddes
d- Isariopsis

e- Outras:

15- REALIZA PULVERIZACOES ?
a- Sim

a.1- Quantas vezes/ano ?

b- Nio

16- QUAIS FUNGICIDAS UTILIZA ?
a- Dithane
b- Calda Bordalesa
¢- Oxicl. Cobre
e- Benlate
f- Manzate
g- Ridomil

e- Qutros:
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17-PRINCIPAIS PRAGAS:
a- Maromba
b- Grilo mole
¢- Cochonilha
e- Vaquinha
f- Outros:

18- FAZ CONTROLE DAS PRAGAS ?

a- Sim b- Nio
a.1- Forma de controle;
1) Manual:

2) Quimico: Outros:

19- FAZ TRATAMENTO DE INVERNO ?
a- Sim b- Nio

a.1- Qual produto utiliza ?

20- QUAL A PODA UTILIZADA ?
a- Curta
b- Longa
¢c- Mista
d- Outras:

21- FAZ QUEBRA DE DORMENCIA ?
a- Sim b- Nido

Por que?

Qual produto utiliza?
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22-FAZ DESBROTA ?
a- Sim b- Nio

a.1- Quantas vezes ?

23- FAZ DESPONTE ?
a- Sim b- Nio
a.1- De que forma ?
1) Corta 2) Amarra (chapéu)

24- FORMAS DE CULTIVO (QUANTAS VEZES/ANO):

a- Capina manual

b- Capina mecénica
c- Herbicida -
d- Outros

25- FAZ PLANTIO INTERCALAR ?

a- Sim b- Ndo
a.1- Qual espécie?
1) Milho 2)Feijao 3)Outros

26- QUAL A PRODUCAO DA ULTIMA SAFRA ?

27- DESTINO DA PRODUCAO:

a- Uva de mesa Qual ?
b- Uva paravinho  Qual ?
c- Outros
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28- FORMA DE COMERCIALIZACAO:

a-Direta Adegas
b-Terceiros CEASA
c-Outros:

29- LOCAL DE COMERCIALIZACAO:
a-Caldas
b- Andradas
c- Santa Rita de Caldas  d- QOutras:

30- MATERIAL USADO NA COLHEITA:
a-Caixas plasticas
b- Caixas de madeira
¢- Outros:

31- FAZ EMBALAGEM DA UVA DE MESA ?
a- Sim b- Nio

Forma da caixa:

QOutros:

32- PRECO PAGO PELA UVA:
a- Mesa
b- Vinho

33- FAZ CONTROLE DA MATURACAO ?
a- Sim b- N3o

a.l- Como ?
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34- GOSTARIA DE PLANTAR OUTRAS VARIEDADES ?
a- Sim b- Nio

a.1- Quais?

35- QUAL A ORIGEM DAS MUDAS ?

36-QUAL A FORMA DE PLANTIO ?
a- Estaca lisa
b-Saquinhos
c- Mudas enxertadas
d- Outros:

37- TEM NECESSIDADE DE TREINAMENTO ?
a- Sim - b-Nio

a.l- Qual

38- PRETENDE AMPLIAR A PRODUCAQ ?
a- Sim b-Nio
Por que

39- OBSERVACOES:

182



ANEXO B

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DA TECNOLOGIA

ENOLOGICA

NOME:
PROPRIEDADE:
DATA:
1) PRODUCAO DE UVA:
a) Propria Quantidade;
b) Terceiros b.1) Fornecedores regulares

b.2) Fornecedores variaveis
2) VASILHAME UTILIZADO:
a) Madeira
b) Cimento-Revestimento b.1) Sim Qual?

b.2) Nao

¢) Fibra de Vidro
d) Aco inoxidavel

€) Aco carbono
f) Outros:
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Vasilhame utilizado preferencialmente para vinho:

Branco a b c
Tinto a b c
Rosado a b c
3)LIMPEZA DOS VASILHAMES:

a) Realiza¢io a.1) Sim a.2) Nio
b) Periodicidade:

¢) Produtos Utilizados:

4)TRANSPORTE DA UVA ATE A CANTINA:

a) Biguncho

b) Caixa Plastica’

¢) Outros:

d) Variado:

5) ESMAGAMENTO DA UVA:

a) Manual

b) Mecanico b.1) Desengaca, esmaga
b.2) Esmaga, desengaca
b.3) Ndo desengaga

6) PE DE CUBA:

a) Utilizacdo  a.1) Nio
a.2)Sim  a.2.1) Geral

a.2.2) Esporadica
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7) ANALISE DA ACIDEZ TOTAL DA UVA:
a) Ralizagdo a.1) Sim a.2) Nao
b) Outras andlises da uva:

8) CORRECAO DO ACUCAR:

a) Realizagdo:

a.1) Relacionado com o teor alcodlico desgjado e anilise do teor de agucar da

uva.

a.2) Analise do teor de agucar da uva

a.3) Medida constante para cada tipo de vasilhame

b) outro:

c¢)Quando c.1) Antes da descuba
c.2) Depois da descuba
c.3) Outra época:

9) ANIDRIDO SULFUROSO
a) Utiliza¢do do metabissulfito

a.1) Na fermentagdo Dose:

a.2) Depois da fermentagio  Dose:

a.3) Outras épocas Dose:
b) Outro:
c) Dosagem c.1) Constante Quanto?

¢.2) Variavel
¢.2.1) estado fitossanitario da uva
¢.2.2) ao acaso:
¢.2.3)outro:
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d) Analise d.1) realiza¢do
e) Teores desejados

10)DESCUBA:
a) Tempo a.l) Fixo
a.2)Varidvel  a.2.1) Dependente da safra
a.2.2) Dependente da coloragdo do vinho desejada

a.2.3) Outra dependéncia
a.2.4) Sem dependéncia alguma
11)VINIFICACAO EM BRANCO:
a) Fermentagdo a.1) Com casca
" a2) Separado da casca
12) DEBOURBAGEM:
a) Realizagio a.1) Nio
a.2) Sim a.2.1) Com SO,
a.2.2) Com frio
a.2.3) Outra;
13) VINHO PRENSA:

a) Realizagdo a.1) Nio
a.2) Sim a.2.1) Consumo de 1°
a.2.2) Consumo de 2°

a.2.3) Destilado

186



Destino:
a.2.4)Corte
a.2.5)Vinagre

a.2.6) Outra:

14) CONTROLE DA FERMENTACAO:
a) Nao
b) Sim
b.1) Temperatura Como?
b.2) Densidade Como?
b.3) Cor Como?

15) TEMPO DE PERMANENCIA NA PIPA APOS A FERMENTACAO:

Branco:

Tinto:

Rosado:

16) QUAL O VOLUME MEDIO DOS VASILHAMES DE FERMENTACAOQ?

17) REMONTAGENS: a)Nao b) Sim
b.1) Periodicidade:

18) TRASFEGAS: Realizagdo:  a) Nao b) Sim

b.1) Primeira: Dias ap6s fermentagio:

b.2) Segunda: Dias apds a 1%

b.3) Quantas no 1° ano:
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b.4) Contato com 0 ar:
b.4.1) Primeira
b.4.2) Todas
b.4.3) Nenhuma
b.4.4) Outra;

19)ATESTO: Realizagio:  a) Nio b) Sim
b.1) Material utilizado:

b.2) Periodicidade:
20)EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS:

a) Baldes f) Mastela ) Q)
b) Mangueiras | g) Filtro m) r)
¢) Baldes h) Lavador de garrafas | n) s)
d) Prensa i) Rolhadora 0) t)
e) Sulfitador | j) Pasteurizador pP) u)

21) CONSUMO DIRETO DA PIPA ANTES DO ENGARRAFAMENTO:
a) Nao b) Sim

22) UTILIZAGAO DE COLAGEM:  a) Ndo b) Sim
Produtos utilizados: b.1) Caseina
b.2) Bentonite
b.3) Terra
b.4)Outros:

23)FILTRACAO: a)Nio b)Sim
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Equipamento: b.1) Massa
b.2) Placa
b.3) Terra

b.4) Outros:

24) ESTABILIZAGAO: a)Nio  b)Sim
b.1) Equipamento de frio

b.2) Frio Natural

b.3) Outro:

25) ENGARRAFAMENTO: a) Nao b) Sim
b.1) Lavagem

b.2) Enchimento

b.3) Fechamento

26) TEMPO DE PERMANENCIA NA GARRAFA/GARRAFAO ANTES DA
COMERCIALIZACAO:

27) ANALISE DO VINHO:  a) Nio b) Sim
b.1) Quais?
b.2) Periodicidade:

28) PRODUCAO DE VINHO:

BRANCO TINTO | ROSADO

Volume anual produzido

Volume comercializado

Volume consumido pela familia
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29) PRINCIPAL VARIEDADE VINIFICADA:

30) SE PUDESSE ESCOLHER, QUAL VARIEDADE GOSTARIA DE
VINIFICAR?

31) SE HOUVESSE DISPONIBILIDADE DE MATERIA-PRIMA,
GOSTARIA DE TRABALHAR COM VARIEDADES VINIFERAS?

32) SE HOUVESSE DISPONIBILIDADE FINANCEIRA, INVESTIRIA NO
SETOR PRODUTIVO DA CANTINA?

33) APROVEITAMENTO DE RESIDUOS E SUBPRODUTOS:
a) Vinagre
b) Suco de uva
b.1) Natural
b.2) Concentrado
b.3) Sulfitado
¢) Conhaque
d) Casca
d.1) Graspa
d.2) Adubo
d.3) Outro:
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34) PRECO DE VENDA NA CANTINA:

35) MEIO DE VENDA:

a) Garrafa ¢) Intermediario
b) Garrafao f) Direta

¢) Granel

d) Varejo

35) SENTE NECESSIDADE DE TREINAMENTO?

36) QUAL O TIPO DE VINHO MAIS VENDIDO?

37) O QUE ACHA DA VINICULTURA HOJE?

38) ORIGEM DA UVA %:

a- Regido:

b- Outros Estados:

39) PRECO PAGO PELA UVA:
a- Regido:

b- Qutros Estados:

40) IMPORTA MATERIA-PRIMA DE OUTROS ESTADOS?

a- Sim b- Nio
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41) FORMA DE IMPORTACAO:
a- Vinho a granel

b- Uva fresca

c- Outros:

42) PRECO PAGO PELO FRETE:
a- Uva:
b- Vinho:

43) SE HOUVESSE DISPONIBILIDADE DE MATERIA-PRIMA, OPTARIA
POR UVA DA REGIAQ?
a- Sim b- Ndo

Porque?

44) O ESTABELECIMENTO E REGISTRADO? POR QUE?

45) TEM INTERESSE EM PRODUZIR SUA PROPRIA UVA? POR QUE ?
a- Sim b- Nio

46) NUMERO DE EMPREGADOS:

47) RECEBE ASSISTENCIA TECNICA ESPECIALIZADA?

a- Sim b- Nio

48) OBSERVACOES:
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ANEXO C

LIMITES ESTABELECIDOS PELA LEGISLACAO BRASILEIRA

Acucares redutores:
Vinho Seco: até 5,0 g/l
Vinto Suave: acima de 20,1 g/l
Acidez total: 55,0 a 130,0 meq/1
Cloretos: até 0,20 g/1
Cinzas: )
Vinho Tinto: acima de 1,5 g/
Vinho Branco: acima de 1,3 g/l
Relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido:
Vinho Tinto: até 4,8
Vinho Branco: até 6,5
Dioxido de enxofre total: até 0,35 g/
Dioxido de enxofre livre: 0,02 a 0,03 g/l
Alcool etilico: 10,0 a 13,0°GL
Acidez volatil: até 20,0 meg/1
Metanol: até 0,35 g/l
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TABELA 2D. Percentuais representativos do numero de amostras, segundo os teores de agiicares redutores, acidez

volatil, pH, extrato seco, relagiio alcool em peso/extrato seco reduzido, cloretos, cinzas, nitrogénio total,
dioxido de enxofre total, didxido de enxofre livre, teor alcodlico, acidez volatil, aldeido acético, alcool
metilico, calcio, magnésio, fosforo, potassio, sédio, manganés, zinco, cobre e ferro, encontrados nos

S61

vinhos tinto suave elaborados no sul de Minas Gerais safra 1996.

.

VINHO TINTO SUAVE
Agtcares redutores (g/) Acidez total (megq/l) pH Extrato seco (g/) Relaciio dlcoo) em peso/extrato
seco reduzido
60,75 a 96,2 74,24 2 130 3,12 a2 3,64 1,57a48 85,28 o 120,08
% Total ‘** 100 100 100 100 100
Cloretos (mg/l) Clnmﬂ(g[l) Nitrogénlo total (mg/l) | Diéxido de enxofre total (p/1) Diéxldo de enxofre total (g/1)
0,0120,1 1,504 3,39 100 2 294 0,013 a 0,124 0,01 a2 0,02 0,02 a 0.03
% Total '¢¢’ 100 100 100 100 66,67 33,33
‘Teor alcadlico (°GL) Acldez volatl (meq/l) Aldeldo acético (mg/) Alcool metilico [¢:I[))
851010 10813 1321775 10320 8a4d0 40a 84 0,09 a 0,27
% Total #* 40 20 40 100 25 75 100
Cilclo (mgf) Maganésio (mp/l) Fésforo (mgl) Potissio (mg/l)
1502377,6 29,64 2 60 21,46 a 44,45 780 a 1155
% Total ‘** 100 100 100 100
Sédio (me/) Manganés (mg/l) Zinco (mp/l) Cobre (mg) Ferro (mg/)
9,0 a 54,78 1,09 0 1,45 0,09 a 0,6 0,152 0,5 3,12a27,0 7,027,449
% Total ‘+¥ 100 100 100 100 75 25

(**) Percentagem de 5 amostras analisadas

(1) nimero de amostras: 4
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