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REGINATO, Carlos Eduardo Roehe. Impacto do transporte da uva sobre a composicao
quimica e o perfil sensorial de vinhos produzidos no Estado do Rio Grande do Sul, 2015.

Tese (Doutorado em Engenharia) — Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Brasil.

RESUMO

O vinho fino ¢ aquele produzido com uvas Vitis Vinifera. Um bom vinho deve apresentar um
equilibrio entre as suas caracteristicas quimicas e organolépticas. A uva precisa estar em
condicdes fisicas e bioquimicas adequadas para que o vinho resulte em qualidade maxima. O
transporte € o tempo de espera para o processamento nas vinicolas constituem-se fatores
importantes para a producdo de vinhos. O trabalho teve como objetivo identificar o impacto
destes fatores na qualidade dos vinhos finos produzidos no Estado do Rio Grande do Sul. A
metodologia contemplou analises qualitativas e quantitativas realizadas com vinhos tintos e
brancos produzidos com uvas nas safras de 2013 e 2014. Foram identificados fatores criticos
que devem ser observados durante o transporte e o pré-processamento, os quais sdo vitais para
a manutencdo e integridade das uvas. Os resultados revelaram que o transporte ¢ o tempo de
espera para o processamento das uvas, modificam as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
dos vinhos. As alteragdes observadas foram de diferentes intensidades em fun¢do das safras, da
uva (Chardonnay e Merlot), da distancia entre o local da colheita ¢ da vinicola, e das

temperaturas durante o transporte e o tempo de espera.

Palavras-chave: Induastria vitivinicola, transporte da uva, colheita da uva, transporte pos-

colheita, analise sensorial transporte, transporte de frutas, cor vinhos
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REGINATO, Carlos Eduardo Roehe. The impact of the grape transport on the chemical
composition and sensory profile of wines produced in the Rio Grande do Sul, state, 2015.

Thesis (Doctorate in Engineering) — Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Brazil.

ABSTRACT

The fine wine is the one produced with Vitis Vinifera grape. A good wine must present a balance
between chemical and organoleptic characteristics. The grape must be in adequate physical and
biochemical conditions for the wine to reach the highest quality. The transport and the waiting
time for processing at the wineries are important factors for the production of wines. The study
aimed to identify the impact of these factors on the quality of the fine wines produced in the
state of Rio Grande do Sul. The methodology included the qualitative and quantitative analysis
carried out on red and white wines produced with grapes from the 2013 and 2014 harvest.
Critical factors that should be observed during transport and pre-processing were identified,
which are vital for the maintenance and integrity of the grapes. The results reveal that the
transport and waiting time for processing changed the physical, chemical and sensorial
characteristics of the wine. These changes were of different intensities depending on the crop,
of the grape (Chardonnay and Merlof), the distance between the place of harvest and the winery,

and the temperatures during transport and waiting time.

Key words: Wine industry, grape transport, grape harvest, post-harvest transport, transport

sensory analysis, fruit transport, wine color
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1 INTRODUCAO

O aumento da competitividade em nivel global, e a desregulamentagcdo dos mercados
até entdo conhecidos como tradicionais, fazem com que as organizagdes revejam seus
paradigmas e praticas comerciais para permanecer no mercado. Estas mudangas requerem a
revisdo dos processos atualmente empregados e a utilizagdo de novas técnicas de produgio,
distribuicdo e comercializacdo dos produtos e servicos. O atual cenario requer que a industria
vitivinicola esteja atenta as novas tecnologias, aos novos processos € que seja capaz de ofertar

produtos de alta qualidade.

A competitividade do setor vinicola ¢ acirrada. Paises como a Franga ¢ a Italia disputam
anualmente os primeiros lugares na produ¢do mundial de vinhos, seguidos de perto pela
Espanha. Nas Américas, os Estados Unidos lideram o ranking, vindo logo atrds a Argentina e
o Chile. Austrilia e a Africa do Sul também se destacam e fazem a diferenca em seus
continentes. Esses paises representavam 72,3% da produ¢do mundial de vinhos em 2013, de

acordo com a Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho.

No cenario mundial, a vitivinicultura brasileira esta na 13% posi¢do na producdo de
vinhos e no 19° lugar em area cultivada de uvas, conforme os dados da Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO) (MELLO, 2012). Os dados desta organizagdo
apontam o Brasil como o 11? colocado em quantidade de uvas exportadas, o 7° em valor das
exportagdes de uvas, o 10° maior exportador de suco de uvas e o 31° maior exportador de vinhos
do mundo. O Estado do Rio Grande do Sul ¢ responsavel por 90% da producdo nacional

(MELLO, 2012).

O aumento das importagdes de vinhos refletiu na balanga comercial em 2013, que
apresentou um déficit de 276,21 milhdes de dolares, o que superou o déficit do ano de 2011 em
9,53%. O vinho fino (elaborado a partir de uvas vitis vinifera) nacional, ainda ndo consegue
retomar a fatia de mercado perdida em nivel nacional para os vinhos importados. Este mercado
¢ dominado pelos vinhos finos importados que responderam por 77,45% dos vinhos finos

comercializados no Brasil em 2012 (MELLO, 2013).

Dentro deste contexto, a qualidade da uva e do vinho estdo associadas as boas praticas
agricolas e aos processos de produgdo, que vao do manejo do solo até o processo final de

vinificag¢@o. Implicito a este processo encontra-se o transporte apos a colheita. Na Europa, a
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grande maioria dos vinhedos se encontra localizado na propriedade da vinicola, o que minimiza
a etapa do transporte. [sso permite manter a integridade das uvas colhidas e corrobora para a
melhoria da qualidade do produto final. No entanto, no Brasil, € no Rio Grande do Sul, em
particular, grande parte dos vinhedos estdo localizados em municipios ou regides produtoras,
distantes da vinicola. Desta forma, a etapa do transporte exerce um papel importante na

integridade da uva.

O tema da presente tese concentra-se no processo de transporte da uva apos a colheita e
tem como objetivo principal a identificacdo da existéncia de impacto do transporte e do tempo
de espera pré-processamento da uva na qualidade dos vinhos finos. Na revisdo tedrica do
trabalho, dentro de um contexto nacional e internacional, foi verificado que a etapa do
transporte da uva ndo ¢ discutida. A grande maioria dos trabalhos aborda desde o manejo do
solo até o processo de vinificacdo e suas implicagdes na qualidade do vinho. Outros estudam a
cadeia produtiva e as estratégias comerciais para a melhoria da competitividade. Quanto ao
efeito do transporte, poucos trabalhos existem e sdo direcionados para o transporte da uva de

mesa, destinada ao consumo in natura.

A metodologia utilizada para a realizacdo desta tese contemplou analises quantitativas
e qualitativas, fisico-quimicas e sensoriais, que permitiram identificar o efeito do transporte e

do tempo de espera pré-processamento na integridade da uva e na qualidade do vinho.

1.1 A INDUSTRIA VITIVINICOLA

O Brasil dispde de diferentes condigdes ambientais e variados sistemas de cultivo que
permitem uma diversidade que marca o setor da vitivinicultura no Brasil. Este ambiente
diversificado, de acordo com Guerra et al. (2009), proporciona um potencial significativo no
desenvolvimento de produtos diferenciados, que permitem agradar os diferentes paladares dos
consumidores. Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN) (2010), o Brasil ¢
considerado uma das melhores regides no mundo para o cultivo de uvas destinadas a produgdo
de espumantes. Desta forma, novas regides do pais vém apostando no setor vitivinicola, gerando

um aumento desta atividade.

A vitivinicultura no Estado do Rio Grande do Sul esta distribuida nas seguintes regides:
Campanha, Serra do Sudeste, Campos de Cima da Serra e Serra Gaticha. A regido da Serra
Gatcha esta localizada na latitude 29° Sul, longitude 51° Oeste, com altitude variando entre

600 a 800 metros acima do nivel do mar. Da produg¢ao originada na regido, 80% ¢ proveniente
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da variedade de uvas americanas e hibridas. Em 2002, o Vale dos Vinhedos foi reconhecido
como a primeira Indicacdo Geografica, IG. Com isso, criou-se a primeira Indicacdo de
Procedéncia, IP, do Brasil que em 2011, recebeu a outorga de Denominagao de Origem, D.O.
Segundo a Associacao dos Produtores do Vale dos Vinhedos (APROVALE) (2012) e Niederle
(2011), a D.O. reconhece as peculiaridades das diferentes regides de produgéo e a originalidade
do produto, bem como oportuniza mecanismos de protecdo legal dos produtos permitindo,

assim, a valorizagdo do produtor e a melhoria da qualidade dos vinhos.

Segundo Protas & Camargo (2011), este avango representa um marco importante, pois
promove a imagem dos vinhos brasileiros no exterior, melhorando desta forma as condicdes de
competicao e incentivando as demais regides produtoras na busca da sua denominagio de
origem. Além disto, a D.O. fornece e incentiva a indlstria na estruturacdo de uma nova
vitivinicultura com base tecnologica de ponta na producdo de variedades vitis viniferas. Se
obedecidos os padroes estabelecidos pela APROVALE, as vinicolas pertencentes a esta area

podem apresentar em seus produtos o selo de Indicagdo de Procedéncia, IP.

Cabe ressaltar que varios projetos no polo vitivinicola da Serra estdo em
desenvolvimento, fomentando o crescimento dos polos da Campanha, da Serra do Sudeste e
dos Campos de Cima da Serra, através do aumento dos vinhedos e das variedades cultivadas.
O IBRAVIN, no Programa de Desenvolvimento da Vitivinicultura do Rio Grande do Sul,
denominado de VISAO 2025, estd implementando o Programa de Modernizagdo da
Vitivinicultura juntamente com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA),

que visa a melhoria das condigdes tecnologicas das vinicolas e do campo.

O Rio Grande do Sul (RS) destaca-se por possuir condi¢cdes naturais adequadas para a
producdo vitivinicola, em especial de uvas Vitis vinifera destinadas a fabrica¢do de vinhos finos
e espumantes (MELLO, 2013). Tonietto & Carbonneau (1999) definem ferroir como o conjunto
de fatores naturais interligados aos fatores humanos. Compreende o clima, o solo e o relevo,
associados de forma simultanea aos fatores de producdo, como a escolha das variedades,
praticas agricolas e de elaboracao dos vinhos (Figura 1). Conferem ao produto vitivinicola uma
verdadeira tipicidade e autenticidade, que geram da sua complexidade e arranjo uma identidade

unica para o vinho.

De acordo com Tonietto & Carbonneau (1999), nas safras consideradas muito boas a
excelentes, o clima ¢ marcado por um indice hidrico do solo mais baixo. Assim, o clima

caracteriza-se por precipitagdes pluviométricas menores e um indice mais elevado de radiagdo
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solar, o que garante um melhor potencial qualitativo do vinho. Riou et al. (apud, Tonietto &
Carbonneau, 1999) constataram que as consideradas melhores safras dos vinhos da regido de

Bordeaux, na Franca, sdo provenientes de safras com um indice hidrico relativamente baixo.

800 m

700m

400 m
wOm s

Campanha Serra Sudeste Galcho Serra Gadcha

Figura 1 — Perfil esquematico da altitude das principais regides vitivinicolas do RS

Zardo (2009) afirma que a regido da Serra Gautcha possui caracteristicas que se
assemelham com as encontradas na Regido de Champagne na Franga. Tonietto & Carbonneau
(1999) complementam afirmando que a Serra Gatcha e as demais regides do Estado possuem
clima, caracteristicas de solo e relevo diferenciados que garantem ao vinho tipicidade e

originalidade quando comparados com outras regides do mundo.

O setor vitivinicola do Estado do Rio Grande do Sul ¢ constituido por 732 empresas,
sendo que 10,1% destas empresas estdo localizadas no municipio de Bento Gongalves, onde
sdo gerados 1.377 empregos formais diretos, segundo os dados das informagdes setoriais da
Revista Panorama Socioecondmico (2013). O setor representa 1% do PIB do Estado, assim
distribuido: 0,7% referentes a producdo de vinho e o restante, 0,3% na comercializagdo de
sucos. No Brasil, o setor vitivinicola representa 100 mil empregos diretos e indiretos, sendo que

destes, 65 mil empregos estdo alocados no setor vitivinicola do Rio Grande do Sul.

Os principais produtores de uva e vinho do Estado estdo localizados na Serra Gaucha
(Figura 2). O municipio de Bento Gongalves destaca-se com a produgdo entre 2009 e 2011 de
109.883 toneladas/ano de uvas, seguido pelo municipio de Flores da Cunha (98.273 t/ano),
Farroupilha (61.965 t/ano), Caxias do Sul (59.800 t/ano), Garibaldi (46.407 t/ano) e Monte Belo
do Sul (39.657 t/ano), sendo os municipios que mais produzem. Os demais municipios da Serra
Gatcha que apresentam a média superior a 10.000 toneladas/ano sdo: Sao Marcos, Santa
Tereza, Antdnio Prado, Cotipord e Veranopolis. Todos os municipios referidos sdo

responsaveis por cerca de 90% das uvas produzidas no Estado.
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Figura 2 — Distéancias e quantidade de uvas produzidas no Rio Grande do Sul.
Fonte: IBGE (2013), SEPLAG RS (2013).

O setor vitivinicola de Bento Gongalves representa 28,8% em 2013 da produgdo de
vinhos e derivados da produ¢do do Estado. Contrariamente ao que ocorre em outras regioes
produtoras de vinhos de grande qualidade, ao redor do mundo, na Serra Gatcha, 51% das uvas
processadas em vinho sdo transportadas de municipios localizados em outras regides do Estado
do Rio Grande do Sul, conforme a Figura 2 (REVISTA PANORAMA SOCIOECONOMICO,
2013).

O cadastro vitivinicola elaborado em 2010 pela Embrapa Uva e Vinho, aponta, no
Estado mais de 15 mil propriedades rurais responsaveis pelo plantio de mais de 38,5 mil
hectares de videiras no Rio Grande do Sul. Para Protas & Camargo (2011), desta area a Serra
Gatcha ¢é responsavel por mais de 31 mil hectares distribuidos em 12,04 mil propriedades rurais

caracterizadas pela utilizagdo de mao de obra familiar.

Segundo Mello (2013), o Estado do Rio Grande do Sul ¢ o maior produtor de uvas e

vinhos do Brasil; responsavel por 90% da producdo e comercializagio nacional de uvas, vinhos
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e seus derivados. Do total da produ¢@o nacional de uvas, 57,07% sdo destinadas ao processo de
fabricacao de vinho, sucos e outros derivados. O restante (42,93%) ¢ destinado ao mercado para

0 consumo in natura.

1.2 CONTEXTUALIZACAO DO PROCESSO DO TRANSPORTE DA UVA

O transporte de produtos provenientes da fruticultura requer cuidados essenciais. Por
serem produtos pereciveis, estdo suscetiveis a danos mecénicos e a exposicdo a fatores
climaticos, em especial a temperaturas mais elevadas que podem alterar suas caracteristicas
fisico-quimicas através de agentes bioldgicos. Cenci & Chitarra (1994), Benato (1998), Chitarra
& Chitarra (1990), Fischer et al. (1992), Fregoni (1986, 1998 e 2000), Gomes (2006), Kader &
Rolle (2004) apontam que a uva possui naturalmente uma carga microbioldgica que pode
desenvolver-se ou ndo, dependendo das condigdes as quais a mesma ¢ exposta. Portanto, as
condi¢gdes em que o fruto ¢ submetido no periodo da colheita, pré-embarque e de transporte,

sdo cruciais para a manutenc¢do da qualidade do produto.

Estas condi¢cdes exigem um acondicionamento adequado das uvas no periodo da
colheita (devem estar acomodadas em caixas plasticas devidamente higienizadas). Santos et al.
(2007), Fregoni (1998 e 2000) ¢ Witt (2006) afirmam que, para que as uvas cheguem a vinicola
dentro de um padrdo de qualidade esperado, o transporte deve ser feito de forma a evitar o
esmagamento do fruto, devendo ser acondicionados sem folhas, terra, pds de enxofre ¢ outros

materiais que poderiam causar dano aos frutos.

Guerra & Zanus (2003) enfatizam que as caixas devem ser armazenadas em local fresco
e abrigadas de fatores climaticos como chuva, e temperaturas elevadas no periodo de pré-
embarque. O transporte depois da colheita deve ser realizado o mais rapido possivel e o
descarregamento deve ser feito de forma répida para evitar as acdes climdticas, que podem
acelerar o processo de fermentagdo das uvas. Mohammad & Costa (2004), Guerra & Zanus
(2003) destacam que a uva, por ser um produto perecivel, tem baixa resisténcia ao transporte
de longa distancia, devendo o mesmo ser evitado, bem como a utilizagdo de veiculos de
transporte que trepidem ou sacolejem demasiadamente, danificando e reduzindo a qualidade da

uva.

O transporte causa danos irreparaveis aos produtos agricolas, caso ndo seja bem
gerenciado (VIGNEAULT et al., 2009). De acordo com esses autores, embalagens adequadas

e produtos acondicionados em temperatura controlada poderiam limitar as perdas em 5%. A
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temperatura ¢ um dos fatores importantes na qualidade do produto. Temperaturas baixas
causam lesOes aos frutos, enquanto temperaturas elevadas aceleram o processo de respiragao
dos frutos, o que inicia sua desidratacdo, além de contribuir para o ataque de micro-organismos.
Além disto, outros fatores contribuem para perda da qualidade, tais como lesdes fisicas
provenientes do processo de colheita, do mau acondicionamento da carga, do excesso de

vibragdo, das condi¢des do transporte, das condi¢cdes das vias, entre outras.

Faveret Filho et al. (1999) elaboraram um diagnostico sobre os problemas enfrentados
pela fruticultura brasileira na elaboracdo de estratégias exportadoras. No estudo ficou
evidenciado que um dos problemas enfrentados pelo setor passa por questdes de ordem
logistica. Caixeta-Filho (2007) complementa afirmando que a abordagem da modelagem de
sistemas de transporte ndo tem considerado as perdas decorrentes do processo de transporte
para produtos agricolas. As condigdes precarias das estradas, condigoes de transporte
inadequado, transporte terceirizado que carecem de mao-de-obra preparada, bem como a falta
de caminhdes adequados ao transporte dos produtos pereciveis, sdo problemas que devem ser
enfrentados. As mudangas necessarias para que haja reducdo destas perdas passam pela
alteracdo da cultura do setor. Faveret Filho et al. (1999) afirmam que a logistica consiste em
um dos pontos de maior importancia para a modernizacao e aumento da competitividade para

o setor fruticola do Pais.

Segundo Guerra & Zanus (2003), o processo de colheita da uva, quando mal executado,
pode apresentar inconformidades que prejudicam a qualidade e a integridade do produto, como
¢ o caso do excesso de manipulagdo, armazenamento inadequado durante o processo da
colheita, exposi¢do do fruto a altas temperaturas e equipamentos e técnicas de pds-colheita

precarios.

Martin et al. (2007), Martin (2003), Montaigne & Martin (2002), Ayouz et al. (2002) e
Goldfarb (2005) realizaram um estudo sobre a evolucdo da qualidade do vinho argentino, e
observaram estratégias econdmicas de internacionalizacdo das vinicolas e associacdo das
empresas a investidores estrangeiros. Soma-se a isto a disponibilidade de recursos naturais, o
desenvolvimento de novas areas de producdo adequado ao plantio de variedades de
reconhecimento internacional, e a introducdo de novas praticas de producao e contratagdo de

fornecedores.

O padrio de qualidade dos vinhos argentinos envolve diversos pontos de controle, tais

como: a localizacdo das vinhas, o acompanhamento do processo de plantio, a condug@o das
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videiras, do potencial de producdo, da producdo da uva e da sua qualidade (MARTIN et al.,
2007). De posse destas informacdes foi gerado um sistema de qualificagdo onde sdo
classificados os fornecedores de uva. O agricultor recebe mais pelas uvas de acordo com a sua
classificagdo, que pode ser: premium, super-premium e ultra-premium. Martin et al. (2007) e
Jackson & Lombard (1993) comentam que a colheita e o transporte das uvas sdo monitorados
regularmente, pois sdo considerados como variaveis de alta complexidade, reconhecidos como
fatores fundamentais para a qualidade do vinho. Entre as diversas varidveis de especificidade e
monitoramento, citadas por Martin et al. (2007), esta a varidvel denominada de especificidade
temporal, diretamente relacionada a perecibilidade do produto com uma forte
complementaridade das tarefas a serem desenvolvidas, tais como atividades relacionadas com

a colheita, o transporte e a recepcao das uvas na adega que devem ser monitoradas regularmente.

Para Martin et al. (2007) e Ferrer et al. (2008) os pontos criticos considerados na
classificag@o dos fornecedores de uva englobam a avalia¢do das vinhas, controle da qualidade
da safra e a saude ou integridade das uvas na adega. No que se refere ao controle da qualidade
da safra sdo analisados os seguintes pontos: qualidade do empilhamento das caixas durante o
transporte, integridade das uvas, residuos existentes no interior das caixas e fragmentos de

folhas.

Sabe-se que em muitos vinhedos europeus, o processo de transporte ¢ minimizado. As
vinhas estdo localizadas na propriedade da vinicola e o trajeto a ser percorrido até a area de
vinificagdo ¢ curto. A colheita ¢ feita de forma seletiva, sendo retirados somente os frutos
maduros, o que auxilia na integridade do fruto, e consequentemente na melhoria da qualidade
do vinho. Esta situacdo ¢ tida como ideal pelos especialistas do setor e pesquisadores da area.
Porém, a realidade da industria vitivinicola do Brasil ¢ diferente. A grande maioria dos vinhedos
esta localizada longe das vinicolas, fazendo com que o transporte seja uma parte importante no
processo de elaboragdo dos vinhos. As grandes empresas t€ém problemas de logistica na
recepcdo da matéria-prima, resultando que grande parte da uva colhida permanece em

caminhdes lonados por até 48 horas a espera do processamento.

Considerando as caracteristicas da Induastria Vitivinicola ¢ a contextualizagdo do
transporte da uva, descritas anteriormente, a questdo de pesquisa que se quer responder nesta
tese €: quais sdo os impactos causados pelo transporte da uva e pelo tempo de espera pré-

processamento na qualidade do vinho fino?
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1.3 OBJETIVOS

De acordo com o problema apresentado e seus pressupostos de pesquisa, o objetivo geral
deste trabalho ¢ identificar a existéncia do impacto do transporte da uva e do tempo de espera

nas caracteristicas dos vinhos finos produzidos longe do local de cultivo.

Os objetivos especificos do trabalho sao:

a) Levantar os fatores criticos, através de pesquisa bibliografica e documental
associados ao transporte da uva;

b) Interagir com as empresas, especialistas da industria e demais agentes envolvidos,
a fim de identificar as praticas utilizadas no processo de transporte da uva;

c) Apresentar os resultados dos impactos inerentes ao processo de transporte da uva e

do tempo de espera pré-processamento.

1.4 JUSTIFICATIVA

A uva, por se caracterizar como um fruto ndo climatérico, amadurece apenas quando
estiver ligada a videira. Portanto, a qualidade do produto apds a colheita ndo pode ser melhorada
e somente pode ser mantida por um determinado periodo de tempo. Assim, o transporte de
produtos pereciveis estd diretamente relacionado a manutengdo da integridade e da qualidade

da uva.

Na colheita das uvas Vitis Labrusca, que predominam nos vinhedos da Serra Gatucha,
os caminhodes, geralmente, ndo se encontram em condi¢cdes adequadas para o transporte ao
trafegarem pelas rodovias, geralmente com excesso de peso, conforme apontado nas entrevistas
realizadas neste trabalho. Durante o deslocamento a vibragdo excessiva, decorrente de estradas
em condig¢des precarias, afeta a integridade da carga, provocando o derramamento de mosto na
pista. Pode-se observar que o agricultor, no atual sistema empregado pela industria, tem a
preocupagao de entregar a sua colheita o mais rapido possivel para a vinicola a qual € associado.
Assim, procuram minimizar os custos com a mao-de-obra e com o transporte, que na maioria
dos casos € terceirizado. Aliado a isto, somam-se as filas de espera no momento da entrega das
uvas na vinicola, que podem durar quarenta e oito horas ou mais. O atual cenario aponta para a

queda da qualidade das uvas que serdo utilizadas na producdo de vinhos de mesa.
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Observando a industria, pode-se verificar que o transporte pode gerar perdas que
ocorrem devido ao mau acondicionamento da carga, das condi¢des das vias, do clima e do
atraso no descarregamento devido as filas de espera. A demora na descarga, associado ao clima
quente, gera condicdes propicias a fermentacdo antecipada da uva, que implica no aumento da
acidez volatil e na perda da qualidade do mosto, o que afeta negativamente a qualidade do vinho

que devera ser produzido (GUERRA & ZANUS, 2003, FAVERET FILHO et al., 1999).

Analisando a literatura pode-se observar que nao ¢ enfocado o processo de transporte
da uva. Encontra-se na literatura mundial uma grande quantidade de trabalhos sobre o transporte
de produtos hortifrutigranjeiros, conforme apresentado na revisao sistematica no capitulo dois.
No entanto, quando se aborda o tema Vitivinicultura, muitas sdo as publicacdes que tratam
sobre 0 manejo do solo, sobre o plantio até o processo de colheita, processo de vinificagdo e
suas implicacdes para a qualidade do vinho. Os trabalhos sdo desenvolvidos por pesquisadores
de Universidades e em especial pela EMBRAPA Uva e Vinho, referéncia em pesquisa no setor,
Franck et al. (2005); Blume (2008), Guerra et al. (2009), Guerra & Zanus (1999), Mandelli
(2002), Rizzon (2006), Rizzon & Miele (2006), Monteiro & Tonietto (2013), Shikhamany
(1999) entre outros trabalhos que aqui se poderia citar. Outros trabalhos versam sobre as
questdes voltadas a distribui¢do do vinho, estratégias comerciais, analise da cadeia produtiva,
como Alves (2010), Cruz (2013), De Rossi (2012), Campbell & Guibert (2006), Fabricio
(2004), Fensterseifer (2007), Fernandez (2008), Gusmao (2004), Mello (2013), Protas &
Camargo (2011), Rosa (2001), Silva (2007); Souza (2001), Vigneault et al. (2009), Zen (2010),
Wilk (2006).

Os trabalhos encontrados na literatura sobre o transporte, como por exemplo, Gomes
(2006), Aguilar et al. (2007), Fischer et al. (1992), concentram-se na uva de mesa ou estdo
relacionados a fatores intervenientes que afetam o transporte das frutas. Dentro deste contexto
o transporte esta diretamente associado a qualidade da uva para a produgdo do vinho. O
adequado manuseio e acondicionamento nas embalagens apos a colheita, bem como o
transporte do referido produto até a vinicola e o tempo de espera, ¢ de fundamental importancia

para a qualidade do vinho que sera produzido.

1.5 DELIMITACAO DO ESTUDO

O estudo proposto apresenta algumas delimitacdes necessarias para a sua realizagao.

Inicia na etapa da colheita, mais precisamente quando as uvas ja foram acondicionadas em
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caixas e embarcadas no caminhdo, encerrando o processo no momento da descarga e do
recebimento das uvas na vinicola. Para verificar a qualidade das uvas, foram realizadas analises
fisico-quimicas, obedecendo aos preceitos enologicos, de acordo com as variaveis elencadas no
capitulo trés. O estudo restringiu-se a algumas varidveis necessarias para aferir se o processo
de transporte e o tempo de espera sdo significativos ou ndo na qualidade do vinho fino. No
sentido de replicar o que acontece na realidade, o estudo utilizou uvas cultivadas em duas

distancias diferentes, consideradas longa e média, para a escala regional.

1.6 ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente trabalho est4 estruturado da seguinte forma: o primeiro capitulo apresenta
a introdugdo, abordando o tema de pesquisa, a sua problematica, seus objetivos, a justificativa
e a contextualizacdo da Industria Vitivinicola. O segundo capitulo, descreve a revisdo
sistematica que aborda os fatores intervenientes ao processo de transporte. O terceiro capitulo
detalha a metodologia, apresentando as etapas desenvolvidas. Os dados levantados no trabalho
de campo, as andlises quimicas e aplicacdo do método de pesquisa, estdo relacionados no quarto

capitulo. Por fim, no quinto capitulo sdo apresentadas as conclusdes deste trabalho.



2 IDENTIFICACAO DOS FATORES INTERVENIENTES QUE AFETAM
O TRANSPORTE DA UVA NO PERIODO DA COLHEITA

O segundo capitulo apresenta a importancia do transporte na qualidade da uva, aborda
os problemas relacionados as injlrias mecénicas no processo de transporte, descreve as normas
de qualidade, legislag@o, transporte e armazenamento com atmosfera controlada e as questdes

relacionadas a colheita mecénica.

2.1 A IMPORTANCIA DO TRANSPORTE NA QUALIDADE DA UVA

O transporte de produtos fruticolas requer cuidados diferenciados. Tratam-se de
produtos pereciveis cuja qualidade e integridade dependem da forma como sdo transportados.
Muitas frutas podem ser colhidas ainda verdes, o que permite uma resisténcia maior as injurias
mecanicas (Klein, 1987; Sargent et al., 1989; Sargent et al., 1989; Sargent, 1995) provocadas
pelo manejo durante o periodo da colheita e da pds-colheita e pelo processo de transporte de

longa distancia.

Todavia, existem frutas que ndo s@o capazes de continuar seu processo de maturagdo
apos a sua remogao da planta e portanto devem ser colhidas quando estao maduras. Hondrio &
Moretti (2002); Wills et al. (1998) afirmam que isto reduz a sua resisténcia organica, facilitando
a incidéncia maior de danos causados pela sua movimentagao e pelo tempo de espera até serem
consumidas. Assim, o transporte ¢ considerado por muitos autores Chitarra & Chitarra (1990),
Fregoni (1998 ¢ 2000), Gomes (2006), Kader & Rolle (2004), McGregor & Cortez (2002),
Mashima (2004), Pessoa et al. (2002), Vigneault et al. (2009) como um dos principais motivos
das injurias causadas nas frutas, cuja qualidade ndo pode ser melhorada. A uva ¢ uma destas
frutas. Ela requer cuidados diferenciados para que se consiga manter a qualidade entre o periodo
de colheita até a entrega na vinicola. Tournas & Katsoudas (2005), Wills et al. (1998) afirmam
que a falta de cuidados durante o manejo das uvas pode favorecer a sua contaminagdo por
fungos e outras doengas, problemas fisioldgicos (aumento da transpiracdo e respiragdo), e danos

mecanicos, que podem ocorrer durante a colheita e o processo de transporte.

Na industria vitivinicola brasileira predomina a utilizacdo do transporte rodoviario na
cadeia de suprimentos. De acordo com Gomes (2006), o transporte costuma ser terceirizado e,
em muitos casos, realizado em veiculos que estdo fora das especificagdes necessarias. Além

disto, a condicdo precaria das estradas contribui para a perda da safra, pois proporciona o
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aumento da vibracdo a que a carga estd sujeita. O aumento do peso associado a vibragao
excessiva provoca danos mecanicos, ocasionando o amassamento das uvas e o rompimento das

bagas e a acdo de agentes biologicos.

2.2 NORMAS DE QUALIDADE E LEGISLACAO RELATIVAS A UVA E SEUS
PRODUTOS DE PROCESSAMENTO

Para que o vinho brasileiro possa ter um nivel mais elevado de competitividade no
cendrio internacional, além dos pontos ja mencionados, faz-se necessario atender a normas de
qualidade. A seguir sdo apresentadas normas de qualidade e de legislag@o a que estdo sujeitas a

uva e o vinho.

No ano de 2002 foi criado o Programa de Alimentos Seguros — PAS, através da parceria
entre 0 Conselho Nacional da Industria — CNI, com o Servigo Nacional de Aprendizagem
Industrial — SENAI e com o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas —
SEBRAE. Segundo a IBRAVIN (2013) foram apresentados no més de setembro de 2013 na
Embrapa os resultados do projeto piloto do Programa Alimentos Seguros — PAS aplicado a uva
para processamento de sucos, vinhos e espumantes, que iniciou no ano de 2011. Participaram
do programa 68 produtores rurais ¢ 34 vinicolas brasileiras. Os Estados participantes foram:
Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Parana, Sdo Paulo, Espirito Santo, Pernambuco e Goias.
Neste mesmo evento, foi oficializado o PAS a nivel nacional que controlara as Boas Praticas
Agricolas — BPA, Boas Praticas de Elaboragdo — BPE ¢ a Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle — APPCC. A implantacdo do PAS cumpre uma das diretrizes da agenda estratégica
para o periodo de 2010 a 2015 da Vinicultura, vinhos e derivados, elaborados de forma coletiva
pelas entidades de Classe e representantes do setor privado, que compde a Camara Setorial da

Cadeia Produtiva da Viticultura, Vinhos e Derivados.

Como um bom exemplo de boas praticas, pode-se citar o caso da Industria Vitivinicola
Australiana, que ¢ fundamentando nos principios da APPCC, nas normas da ISO, nas resolucdes
do Codex Alimentarius (ou Food Code) e no codigo de boas praticas desenvolveu seu codigo
de qualidade para o setor agro alimentar denominado de SQF 2000. Para Moretti (2000); Peters
(1998); Spers et al. (2008) no caso da uva, inicia com o desenho da vinha, da colheita até a

distribui¢do do produto para as vinicolas onde sera realizada a fabricag¢do do vinho.

Outro fator importante relacionado a qualidade do vinho ¢ quanto a substituicdo do

Decreto n® 99.066 de1990 que regulamenta a Lei do Vinho n°® 7678 de 1988. Por iniciativa da
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Ibravin foi enviado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) o projeto
para o novo Decreto que exigira a producdo de uvas de melhor qualidade para elaboracdo dos
vinhos, evitando assim a chamada chaptalizagdo que consiste na adicdo de agucar para a
correcao do grau alcoolico dos vinhos. Desta forma, sera possivel, segundo a Ibravin, melhorar
a qualidade dos vinhos nacionais. Esta mudanga atende as estratégias elaboradas no Programa

Visdo 2025.

A Lei que normatiza as condutas de funcionamento da Industria Vitivinicola ¢ a Lei n°
7678 de 1988, conhecida como a Lei do Vinho, regulamentada pelo Decreto n® 99.066 de1990,
determina o acondicionamento adequado das uvas no periodo da colheita, que devem ficar em
caixas plasticas devidamente higienizadas. A instrucdo normativa n° 01 de 20 de janeiro de
1998, complementa no seu artigo 7°, dizendo que ¢ permitido o uso de caixas plasticas desde
que possuam trés orificios nos seus lesteiros a trés cm do fundo e 0.5 cm de diametro. Além
disto, o artigo 9° ressalta que é obrigatoria e de responsabilidade da industria vinicola a lavagem

e a higienizagdo das embalagens apos a sua descarga.

Segundo Guerra & Zanus (2009) e Witt (2006), as caixas devem ser armazenadas em
local fresco e abrigadas de fatores climaticos como chuva e temperaturas elevadas no periodo
de pré-embarque. Ainda, as uvas devem estar isentas de folhas, terra, p6s de enxofre e outros
materiais que poderiam causar danos as bagas. Além disto, o transporte e descarregamento
devem ser feitos de forma rapida para evitar as agdes climaticas que podem acelerar o processo

de fermentacao das uvas.

O transporte deve ser realizado o mais rapido possivel. Mashima (2004) comenta que
depois da colheita deve ser dada preferéncia para o carregamento em caminhdes com carroceria
baixa que facilite a carga e a descarga, e que tanto a colheita como o transporte devem ocorrer
em periodos do dia que tenham temperatura mais baixa evitando, assim, a germinacdo de
fungos, a desidratacdo de pedicelos (Hespanhol et al., 2007) e o aumento da respiragdo da uva.
Santos et al. (2007) e Fregoni (1998 e 2000) afirmam que, para que as uvas cheguem a vinicola
dentro de um padrdo de qualidade esperado, o transporte deve ser feito de forma a evitar o

esmagamento do fruto, devendo ser acondicionados em varias caixas na quantidade adequada.

A instrucdo normativa n° 1 de 20 de janeiro de 1998 conhecida como a norma para o
transporte da uva determina no artigo n° 2, que o transporte de uva de mesa para fora da zona
de producdo somente sera permitido se forem acondicionadas em caixas com capacidade

maxima de 10 quilogramas. A Portaria n°® 410 de 20 de agosto de 1998, determina que a uva
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transportada para fins industriais, dentro da zona de produgdo, devera ser acondicionada em
caixas de plastico de 25 kg, peso liquido, contendo orificios laterais para o arejamento do
produto. A portaria ainda prevé no seu paragrafo unico, que durante o deslocamento, sera
exigido o uso de coberturas atoxicas para protecdo das uvas. Para esta cobertura, podem ser
utilizadas lonas enceradas, impermeabilizadas, de plastico ou de vinil. Os artigos 117 ¢ 118 do
Decreto n® 99.066 de 1990 definem o termo zona de produgao que consiste na regido geografica
formada por parte ou totalidade de um ou mais municipios na mesma unidade da Federagao,
onde existe a cultura da videira e a industrializacdo da uva. Outra forma de transporte pode ser
feita conforme a instru¢do normativa n°01 de 1998 que permite o transporte a granel com o uso
de lonas atoxicas, para a protecdo das uvas. Esta forma de transporte confronta, segundo os

especialistas do setor, a proposta da APPCC que integra o Programa PAS.

A Instru¢do Normativa da Secretaria de Apoio Rural e Cooperativismo — SARC, n° 3,
de 17 de fevereiro de 2003, determina que as vias internas da propriedade devam ser molhadas,
quando necessario, para evitar a formacdo de poeira. Por conseguinte, em periodos de grande
insolagdo, o veiculo deve ser coberto com lona de cor clara ou sombrite 50% ou tecido de
algoddo cru, deixando espago suficiente entre a lona e os frutos, para ventilagdo. Por fim,
devem-se utilizar veiculos adequados, com a pressdao dos pneus reduzida e amortecedores
adaptados (ou dois eixos) para absorver melhor as vibragdes provocadas por pequenos

impactos. A condugdo do veiculo deve ser feita a baixas velocidades.

2.3 INJURIAS MECANICAS NO PROCESSO DE TRANSPORTE

Injurias mecanicas, segundo Mohsenin (1986) ¢ Wills et al. (1998), sdo pequenas
rupturas superficiais ou destruicdo do tecido vegetal, ocasionadas pelo manuseio da carga ou
por danos causados durante deslocamento e vibragdo do veiculo (Apéndice C). Estas injurias
alteram as condigdes fisicas, fisiologicas e bioquimicas mudando a textura, a cor e o aroma das

frutas.

Zoftoli et al.(2008) comentam que as causas da senescéncia e da deterioracdo das frutas
e legumes pos-colheita podem ser de natureza fisioldgica, patoldgica, fisica ou uma combinacdo
entre elas. A deterioracdo pode ser quantificada em fungdo do tempo, do ambiente e da acgdo
fisica na qual o fruto é exposto. Souza et al. (2003); Finney & Massie (1975); Sargent (1995);
Wills et al. (1998); Studman & Pang (1990) consideram que as injurias mecénicas, podem ser

consideradas como as principais causas primarias das perdas de produtos hortifrutigranjeiros.
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Estes danos primarios desencadeiam uma série de danos secundarios provocados por agentes
bioldgicos que aceleram o processo de senescéncia das frutas. Para Holtd & Muirhead (2003),
Wills et al. (1998) a gestdao da colheita e pos-colheita de frutas e legumes ¢ de fundamental
importancia para a melhoria da qualidade dos produtos que sdo distribuidos ao longo da cadeia

de suprimentos.

Para Berardinelli et al. (2003); Bielza et al. (2003); Bollen et al. (2001) a vibragdo, no
transporte rodoviario de produtos pereciveis causa injlirias mecanicas nas frutas. Estas injurias
dependem do tipo de caminhdo, da velocidade e da forma como ele ¢ conduzido, do trajeto a
ser percorrido e até pelo modal de transporte a ser utilizado. Os danos mecénicos as frutas
causados pelo manejo inadequado (Rong et al., 2004), geralmente, sdo causados pelo excesso
de vibracdo (Acican et al. 2007; Fischer et al.1992; Knee & Miller, 2002; Slaughter et al. 1993;
Vergano et al. 1991; Vigneault et al. 1997), impactos causados pelo manuseio inadequado, pela
compressdo devido ao mal acondicionamento e armazenagem, embalagens inadequadas ou
devido ao excesso de peso da carga transportada (McGREGOR, 2002; REMON et al. 2003,
VURSAVUS & OZGUVEN, 2004).

Van Zeebroeck et al. (2006a ¢ 2006b), Van Zeebroeck et al. (2007), Knee & Miller
(2002), Van Zeebroeck et al. (2003), Rong et al. (1993), Tijskens et al. (2003) pesquisaram
sobre os modelos de previsdo de contusdo durante o manuseio e o transporte de frutas. Estes
modelos podem fornecer informagdes uteis sobre a influéncia dos fatores nos danos causados
pelas injurias mecanicas. Modelos de regressdo linear e ndo linear foram desenvolvidos
considerando os fatores tais como rigidez das frutas, maturagdo, temperatura, data da colheita
e curvatura do fruto. Os resultados do estudo identificaram fatores criticos que devem ser
observados para reduzir as perdas da colheita durante o processo de transporte. Para Jones et
al. (1991); Schoorl & Holt (1982); Schoorl & Holt (1985) estes fatores compreendem desde a
data da colheita até a rigidez da fruta. Quando o fruto ¢ colhido mais cedo sua resisténcia ¢
maior as injurias mecanicas. Porém, quando exposto a quedas mais elevadas, a rigidez produz
o efeito inverso aumentando assim o tamanho das injurias. A temperatura ¢ outro fator
importante. O acondicionamento da carga a temperaturas mais baixas permite manter a

qualidade dos frutos transportados.

Vursavus & Ozgiiven (2004) realizaram uma pesquisa para avaliar os efeitos da
frequéncia de vibragdo (Peleg & Hinga, 1986; Jarimopas et al., 2005) aceleragdo, resisténcia da

embalagem ¢ os danos mecanicos gerados durante o transporte da magd (GARCIA-RAMOS et
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al., 2003 e 2004). Inicialmente foram levantados os pardmetros de frequéncia de vibragdo e
distribuicdo da aceleracdo ao longo da area de carga do caminhdo. Logo apods foram coletados
os dados referentes a sensibilidade as frequéncias de vibragdo que os diversos tipos de
embalagem estavam sujeitos. Com base nestas informacdes foram feitos ensaios em laboratério,
que simulavam o transporte rodoviario, procurando identificar os fatores que influenciavam os

danos mecanicos.

Singh & Xu (1993) simularam em laboratério os efeitos da vibragdo de um caminhdo-
reboque com dois tipos de suspensdo (suspensdo a ar e suspensdo com molas folhadas). O
estudo tinha como objetivo avaliar a resisténcia das embalagens. Os danos provocados pela
vibragdo foram menores no caminhdo com suspensdo a ar (Hinsch et al., 1993) e nas
embalagens de espuma. Usuda et al. (2006), Singh et al. (2006) realizaram estudos de vibragdo
com caminhdes com suspensdo com molas folhadas e com suspensdo a ar em caminhdes de
dois eixos. Verificaram que as perdas ocasionadas com a suspensdo a ar sdo menores do que

com a suspensao tradicional utilizada pelos caminhdes (molas folhadas).

Zhou et al. (2007) realizaram estudos com peras, em caminhdes menores com suspensao
de molas folhadas. O estudo monitorou a vibragdo a que a carga estava exposta durante o
transporte em varios pontos distintos do caminhdo. O estudo demonstrou que os niveis de
vibragdo do piso da area de carga do caminhdo foram diferentes das caixas posicionadas nas
ultimas fileiras acima e que os niveis de vibragdo da carga localizada na parte traseira foram
maiores em relacdo a carga posicionada na parte dianteira do caminh@o. Estes pontos criticos
(proximo a carroceria e na parte traseira) resultaram em danos consideraveis as peras que
estavam sendo transportadas. O estudo recomenda a utilizagdo de mecanismos ou materiais que
possam absorver as vibracdes excessivas provocadas pelo deslocamento durante o processo de
distribui¢do, em especial na parte traseira do caminhdo, regido que apresentou perdas maiores.
Cabe salientar que o referido estudo foi realizado com peras, que se caracterizam por serem
frutas climatéricas (que amadurecem apds a colheita) podendo, assim, serem colhidas ainda
verdes. Esta condi¢do garante a fruta uma resisténcia maior as vibragdes e ao manuseio

decorrente do processo de transporte, diferentemente das frutas ndo climatéricas.

Outro estudo realizado sobre vibragao foi realizado por Ishikawa et al. (2009) e Kawano
& Hayakawa (1984) que mediram a vibrac¢do durante o deslocamento dos frutos do Japao para
a cidade de Taipei no Taiwan. Para a coleta dos dados foram usados acelerometros, que

mediram as vibragdes durante o carregamento ¢ o descarregamento entre os dois modais de
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transporte: o modal rodoviario e o modal aéreo. O transporte apresentou niveis diversos de
vibragdo, sendo o mais significativo durante o transporte da carga para a cidade de Taipei, que
foi realizado em caminhdes com suspensdo tradicional (molas folhadas), diferentemente do
deslocamento feito no territorio japonés com a utilizagdo de caminhdes com a suspensao a ar.
Por sua vez, o transporte no modal aéreo (Thompson et al., 2004; Pelletier et al., 2005)
apresentou niveis mais baixos de vibrac¢do, sendo assim o melhor entre os dois modais de
transportes analisados no estudo. Um ponto que deve ser destacado ¢ quanto ao manuseio da

carga no transbordo de um modal para o outro, onde os impactos foram significativos.

A pesquisa realizada por Fischer et al. (1990) identificou quais as frequéncias estavam
ocasionando as perdas em uvas e morangos. Foram realizados varios testes, onde as frutas foram
submetidas a varias frequéncias. Os efeitos da vibracdo foram avaliados com base na
classificagdo da analise da cor, firmeza, taxa de respira¢do e taxa de produgdo de etileno. A

maioria dos danos concentrou-se em taxas que oscilavam entre 7,5 a 10hz.

Pode-se concluir que o tipo de modal de transporte possui niveis diferenciados de
vibragdo que afetam a carga transportada. Neste caso, o modal aéreo ofereceu niveis de vibragao
menores apesar da aceleracdo e desaceleracdo, provocadas pela decolagem e aterrissagem.
Porém, os impactos foram maiores e significativos no processo de transbordo seja ele feito de
forma mecénica ou manual. Outro fator importante ¢ quanto as caracteristicas do caminhao.

Os estudos evidenciam que a suspensao a ar causa danos menores as frutas transportadas.

2.4 TRANSPORTE E ARMAZENAMENTO REFRIGERADO E ATMOSFERA
CONTROLADA

Para Baritelle & Hyde (2001); Brosnan & Sun (2001); Fischer et al. (1992), Kader
(2003), Létang (1997), Puchalski & Brusewitz (2001); Vigneault et al. (2009), Thompson et al.
(2002) a perda pode ser reduzida se utilizado o transporte refrigerado. Segundo eles, um dos
principais fatores que interferem diretamente na qualidade dos frutos ¢ a temperatura. Com o
controle da temperatura é possivel retardar a acdo de fungos e bactérias e consequentemente a

fermentag@o antecipada.

Para Panozzo et al. (1999), Martinez-Rodriguez & Carrascosa (2009) a preservacao da
qualidade dos produtos pereciveis utilizando a cadeia do frio deve ser norteada pela APPCC.
Ela pode auxiliar na manutengdo da integridade dos produtos transportados e na melhor

utilizagdo do sistema de resfriamento. Os autores realizaram um estudo que propds a utilizagao
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de mini containers. Com esta proposta ¢ possivel reduzir o consumo de energia necessaria a
refrigeracdo, melhoramento do isolamento térmico, bem como uma distribui¢do homogénea da
temperatura sob a carga que estd sendo transportada e pode ser empregada no transporte de

curta e longa distancia.

Thompson et al. (2000) apresentam um guia para o uso adequado de ambientes
refrigerados para o transporte maritimo de produtos pereciveis. Os autores apresentam um
diagnostico das causas da baixa qualidade dos produtos, bem como fornecem dados necessarios
para o bom acondicionamento de frutas e vegetais para estocagens de longo periodo. Thompson
et al. (2004) descrevem as etapas e cuidados necessarios no transporte de produtos pereciveis,
em ambientes refrigerados, para o transporte aéreo. Por sua vez, James et al. (2006) realizaram
uma revisao sobre trabalhos realizados sobre o transporte refrigerado de alimentos, em especial
trabalhos que utilizam a modelagem da temperatura, o crescimento microbiano e outros
parametros no transporte de alimentos. O trabalho engloba estudos realizados nos modais

terrestre, aéreo € maritimo.

Para Brecht et al. (2003), a utilizagao de atmosferas controladas e modificadas variam
de acordo com as caracteristicas da fruta a ser transportada, sua fase de maturacao, temperatura
e o nivel de exposicdo. O estudo mostra a tolerdncia de diferentes culturas sob a atmosfera
controlada. Os autores propdem uma combinacdo das técnicas de atmosfera controlada e
atmosferas modificadas, combinando a utilizacdo de gases nos pacotes transportados com
temperaturas mais baixas. [sto permitiria a manutencao da qualidade dos frutos transportados

por longas distancias.

A utilizag@o do etileno tem papel importante na regulagdo do metabolismo das frutas,
auxiliando na sua conservagdo, sejam elas caracterizadas por serem climatéricas ou ndo-
climatéricas. Porém, os efeitos colaterais do etileno (Palou et al., 2003), tém sido estudados
exaustivamente (Brown & Burns, 1998; Kader, 1985; Watada, 1986; Saltveit, 1999; Leliévre
et al.,1997) e podem interferir na textura da fruta, aparéncia externa, sabor, valor nutritivo, entre
outras. Outra possibilidade poderia ser a utilizacdo do ozdnio, porém, Palou et al. (2002), Palou
et al. (2003) demonstraram que a utilizagdo do o0z6nio ndo reduziu significativamente a

deterioragdo causada pelos fungos.

Létang (1997) comenta que a refrigeracdo das frutas e o uso de atmosferas gasosas
durante a armazenagem (Deng et al., 2006; Zoffoli et al., 2009) e durante o transporte permitem

diminuir a atividade metabolica, resguardando assim a qualidade das uvas. Os aspectos a serem
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considerados, segundo o autor, passam pela temperatura e umidade e o tempo de exposi¢ao que
devem ser dimensionados de acordo com o tipo de fruta e sua variedade. A uva possui
peculiaridades particulares em relagdo as demais frutas (Ginsburg et al., 1978 e Brackmann et
al., 2000) pois cada tipo de uva reage de forma diferenciada quando submetida ao
armazenamento refrigerado. Segundo Grierson & Wardowsky (1978) deve ser observado o
nivel de temperatura e umidade adequadas. Trioli & Hofmann (2009) ressaltam que ¢
praticamente impossivel produzir vinhos de excelente qualidade com a presenca do mofo e com
infecgOes por bactérias. Neste caso, para se conseguir uma qualidade aceitavel é necessaria a
intervengdo fisica ou quimica. Segundo Franck, et al. (2005); Lydakis & Aked, (2003) Trioli &
Hofmann (2009) as praticas mais comuns contra a contamina¢do microbiana, passam pelo
controle da temperatura, tratamentos fisicos, adicdo de substincias antimicrobianas e os

cuidados com a higiene.

Sandhu & Randhawa (1991); Sanchez-Ballesta et al. (2006); Sandhy, (2010), realizaram
estudos sobre a armazenagem da uva de mesa durante o processo de transporte, conseguiram
reduzir significativamente as perdas através do tratamento de didxido de enxofre, armazenando
as uvas em camaras frias por quarenta dias. Outra forma de controle de agentes biologicos no
processo de envelhecimento da uva ¢é a utilizacdo da atmosfera controlada. A literatura orienta
que as cargas, durante o transporte, sejam tratadas com produtos quimicos a fim de retardar a
acdo dos fungos sobre a uva. As técnicas utilizadas envolvem a atmosfera controlada (Lana &
Finger, 2000) através de gases como Oz, CO», etileno e didxido de enxofre (Beaudry, 1999,
Bindi et al., 2001; MacLeod et al., 1976; Ginsburg et al., 1978; Palou et al., 2002; Moretti et
al., 2010; Retamales, 2003; Sanchez-Ballesta et al., 2007). Este tipo de tratamento ¢
aconselhado no periodo de transporte da pos-colheita, envolvendo o periodo de armazenagem

e transporte para uvas de mesa.

2.5 TRANSPORTE COM A COLHEITA MECANICA

Pocock et al. (1998), Pocock & Waters, (1998) realizaram estudos sobre os efeitos da
colheita mecénica aliada ao transporte de longa distancia. Pode-se verificar que o transporte de
longa distancia gerou perdas na qualidade dos frutos devido a injurias de ordem mecanica.
Aliado a isto, o atraso da prensagem destes frutos mostrou que o suco obtido contém maior teor
de proteina se comparado com uvas que também foram danificadas, mas foram maceradas em

seguida a colheita. Portanto, o transporte de longa distdncia provoca alteragdes quimicas
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prejudiciais a qualidade do produto que se quer fabricar. O fator tempo, ou seja, a demora no

deslocamento, ¢ um dos fatores que interferem na qualidade da uva.

Estudos realizados por Pezzi & Caprara, (2009); Arfelli et al. (2010); Chaler (1991);
Caprara & Pezzi (2011); Intrieri (1990); Pezzi et al. (2005a e 2005b) comprovaram que a
colheita mecanica pode causar danos as videiras e as uvas. A escolha da frequéncia da
colheitadeira deve levar em consideracdo as perdas visiveis e as perdas ocultas geradas pela
vibragdo imposta as videiras. Estas perdas envolvem o desfolhamento das plantas, rompimento
de bagas e consequente derramamento do mosto (suco proveniente da uva espremida), além de

causar injurias as videiras.

Pocock et al. (1998) analisaram os efeitos causados nas uvas comparando a utilizagdo
da colheita mecanica com a colheita manual. As diferencas encontradas ndo sdo significativas,
embora a colheita mecénica cause uma ruptura suave da pele permitindo apenas os niveis
relativamente baixos de aeracdo, em contrapartida com a colheita manual (Hilton, 1994), onde
estes niveis podem variar. A proteina é gerada quando as bagas sdo danificadas e as peles ficam
expostas ao suco e as agdes do tempo. Assim, a demora na maceragdo, devido ao processo de

transporte, geralmente de longa distancia, permite o aumento dos niveis de proteina.

2.6 DISCUSSAO DOS FATORES INTERVENIENTES AO TRANSPORTE

De acordo com o exposto, a uva, por ser um fruto ndo climatérico e perecivel
(Mohammad & Costa, 2004), ndo amadurece ap6s ser colhida e possui baixa resisténcia ao
transporte, em especial de longa distdncia. Devido a essas caracteristicas, os cuidados
necessarios para a manutenc¢ao da integridade dos frutos devem ter inicio no periodo da colheita,
estendendo-se até o momento da entrega do fruto a vinicola. A etapa de transporte ¢ considerada
por muitos autores (Jackson & Lombard, 1993; Martin, et al., 2007; Mohammad & Costa, 2004,
Guerra & Zanus, 2009) como fator fundamental na produ¢dao de um bom vinho. O desafio do

transporte ¢ manter a integridade da fruta preservando assim sua qualidade.

A uva traz consigo uma carga bioldgica, que pode crescer por diversos fatores no
periodo de colheita e pos-colheita, tais como: injirias mecanicas provenientes do manuseio
inadequado, excesso de peso, mau acondicionamento da carga (empilhamento), vibragdo
durante o transporte, que geram o rompimento da baga e o surgimento do suco. Acrescente-se

a isto a exposicdo da uva a temperatura elevada e as agdes do tempo.
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As melhores praticas recomendam que a uva, depois de colhida, percorra o caminho
mais curto, sendo conduzida o mais rapido possivel para o processo de vinificacdo, a fim de
garantir a sua integridade e a qualidade do vinho que sera fabricado. Por exemplo, as vinhas
europeias localizam-se proximas as vinicolas, exigindo assim um deslocamento minimo entre
o processo de colheita e a maceracdo das uvas. Embora haja danos provenientes da colheita
manual ou da propria colheita mecanica (Pezzi & Caprara, 2009; Chaler 1991; Caprara & Pezzi
2011; Intrieri 1990; Pezzi et al., 2005a ¢ 2005b) as uvas ficam expostas por um breve periodo

de tempo. Isto permite reduzir significativamente as perdas decorrentes do transporte.

De acordo com Barbosa & Rosa (2003), Costa (2010) os pontos criticos para a qualidade
e para a seguranca alimentar no processo de vinificagdo residem na colheita prematura ou na
colheita de frutos que ja passaram das condigdes ideais € ja se encontram no processo de
senescéncia. Além disto, o autor ressalta que pode ocorrer contaminacdo por fungos, bactérias,
produtos quimicos (herbicidas e pesticidas e seus efeitos residuais,) e por outros materiais
particulados oriundos do solo (metais, residuos de plastico, entre outros). Segundo a IBRAVIN
(2013) a Industria Vitivinicola brasileira iniciou em 2013 a implantagdo da norma APPCC, a
nivel nacional, pelo programa PAS. Em paises tradicionais produtores de vinho, a maioria das
vinicolas utiliza-se de normas de qualidade como a APPCC associadas a outras normas, tais

como ISO série 9000 e 14.000.

No Brasil, o sistema de contratacdo esta relegado ao compromisso do produtor rural
entregar a uva a uma determinada vinicola obedecendo a alguns padrdes de qualidade como ¢
o caso do contato visual no momento da entrega e dos Sélidos, Soluveis Totais (SST) medidos
em grau Brix, que determina o nivel de sacarose das uvas. Os fatores culturais existentes, em
muitos casos, levam a uma colheita indiscriminada de uvas maduras e em processo de

maturacdo, sendo as mesmas acondicionadas a céu aberto a mercé das condi¢oes climaticas.

Além dos fatores culturais e das normas de qualidade, presentes em todo o processo da
cadeia produtiva, outros fatores como o tempo e a temperatura sdo fatores importantes na
manutencdo da qualidade das uvas. O controle da temperatura e a atmosfera controlada podem
reduzir significativamente as perdas, retardando assim, as acdes de fungos e bactérias que
provocam, na uva a fermentacao antecipada (FISCHER et al., 1992, KADER, 2003, LETANG,
1997, VIGNEAULT et al., 2009, THOMPSON et al., 2002). Para Beaudry, (1998); Kader,
(1980); Thompson et al. (2000) o uso das atmosferas controladas devem ser dosadas em niveis

adequados respeitando as caracteristicas biologicas de cada variedade de frutas a serem
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armazenadas e transportadas. Segundo Brackmann et al. (2000); James et al. (2005); Thompson
et al. (2004) caso isto ndo ocorra, as altas taxas de concentragdo dos gases podem causar danos
a qualidade das frutas, alterando seu sabor, seu aroma, proporcionando alteragdes moleculares

e biologicas. O mesmo forma acontece com a utilizagdo do resfriamento.

Van Zeebroeck et al. (2006a e 2006b); Knee & Miller, (2002) comentam que as
vibragdes decorrentes do manuseio e das condi¢des do transporte afetam significativamente a
qualidade dos frutos transportados. O manuseio, decorrente do processo de colheita,
armazenamento, embalagem (uva de mesa) e do manuseio de carga e descarga, provocam
injurias mecanicas, que muitas vezes, levam a pequenos danos como contusdes ou até danos
mais sérios como o esmagamento das uvas. Como o transporte das uvas ¢ feito, na sua grande
maioria, pelo modal rodoviario (Singh & Xu, 1993; Hinsch, et al., 1993; Usuda; et al., 2006;
Singh, et al., 2006; Zhou, et al., 2007), somam-se a isto, a velocidade do caminhdo, a forma

como este é conduzido, as condigdes das vias e a distdncia do trajeto a ser percorrido.

2.7 CONSIDERACOES FINAIS

A revisdo da literatura apresenta diversos estudos sobre a integridade das frutas
climatéricas e ndo climatéricas no processo de colheita e pds-colheita, envolvendo as etapas de
armazenagem e de transporte. Os trabalhos realizados com diversos tipos de frutas ressaltam a
importancia do cuidado com o transporte da uva, devido as suas caracteristicas bioldgicas.
Mesmo as frutas climatéricas, que sdo colhidas antes da sua maturagao, para facilitar o processo

de transporte (manuseio, armazenagem e embarque), sofrem injurias mecanicas.

Segundo os estudos apresentados, os fatores criticos que interferem no transporte sdo
problemas que envolvem fatores culturais, entre os agricultores rurais e as vinicolas, 0 manuseio
das frutas, e os modais de transporte e suas caracteristicas intrinsecas. Isto desencadeia outros
fatores, como o aumento da vibragdo, exposi¢do a temperatura e aos efeitos do tempo. Estes
fatores podem influenciar a qualidade das frutas de forma positiva mantendo, assim, a sua

qualidade, ou de forma negativa, corroborando para o aumento das perdas de safra.

A legislagdo nacional para o transporte da uva determina procedimentos para o
transporte dentro da propriedade rural e para o deslocamento da safra na zona de produgdo. A
norma vigente, ndo faz distingdo para o transporte de média ou de longa distincia, apenas

aborda de forma geral. Com a expansdo dos locais de plantio para outras regidoes do Estado,
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aumentam as distdncias a serem percorridas até as vinicolas, assim a definicdo de zona de

producdo deveria ser revista.

Através da implementagdo de normas de qualidade e das boas praticas agricolas, podem
ser realizados o controle e avaliagdo dos fatores que auxiliam na manutencdo da integridade da
uva, tais como temperatura, tempo, higiene, vibragdo e injurias mecanicas. O gerenciamento
destes pontos contribui de forma significativa para a reducdo das perdas e a melhoria da

qualidade do transporte.



3 METODOLOGIA

Este capitulo apresenta a metodologia de trabalho. Inclui o método desenvolvido, as
etapas de pesquisa e seus respectivos procedimentos. Apds a definigdo do método de pesquisa,

sdo apresentadas as cinco distintas etapas da pesquisa.

3.1 DEFINICOES DAS ABORDAGENS DE PESQUISA

O presente estudo utiliza a combinagdo dos métodos de pesquisa quantitativos e
qualitativos. A abordagem quantitativa permite quantificar os dados a partir da mensuragdo das
variaveis e generalizar, a partir delas, os resultados da amostra para a populagdo alvo, objeto do
estudo (MALHOTRA, 2001, MIGUEL, 2012). Consiste em um estudo estruturado que gera
medidas precisas e confidveis, através de uma analise estatistica. O pesquisador ndo interfere
nas variaveis, que sdo definidas antes da realizacdo da pesquisa, o que garante a sua
objetividade. Bryman (1989) ressalta que a abordagem quantitativa deve atender aos critérios

de mensurabilidade, causalidade, generalizagéo e replicagao.

A abordagem qualitativa tem como propdsito entender e interpretar buscando, assim,
uma compreensdo qualitativa das razdes e motivagdes que influenciam ou determinam um
comportamento, ou seja, proporciona uma melhor visdo e compreensdo do contexto que cerca
o problema de pesquisa (FLICK, 2009, MALHOTRA, 2001, POUPART, 2008, RIBEIRO &
NODARI, 2009). Para a abordagem qualitativa, a realidade subjetiva, dos individuos que dela
fazem parte, é significativa para o desenvolvimento da pesquisa. Esta realidade subjetiva pode
interferir, auxiliando na constru¢do da realidade objetiva (FLICK, 2009, POUPART, 2008,
MIGUEL, 2012). Desta forma, a pesquisa tende a ser semiestruturada, dando énfase na
interpretagdo subjetiva, permitindo o delineamento do contexto do ambiente da pesquisa e
proximidade com o fendmeno estudado (BRYMAN, 1989, MALHOTRA, 2001, POUPART,
2008).

Parpinelli & Briiggemann (2008) recomendam que, mais importante que nomear o
método, € ter o conhecimento sobre a sua utilidade e adequacao ao objeto de pesquisa. Ainda,
ressaltam que além da preocupacdo do pesquisador com o rigor cientifico, o mesmo deve estar
seguro do tipo de analise que cada método possibilita construir. Deve-se conhecer as bases

logicas dos procedimentos e o significado de suas medidas e testes (Minayo & Sanches, 1993).
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Segundo Parpinelli & Briiggemann (2008), Malhotra (2001), Miguel (2012), Minayo &
Sanches, (1993), sdo duas correntes filosoficas com visdes diferenciadas que fundamentam a
metodologia no processo cientifico. Embora estas duas abordagens apresentem diferencas, elas
ndo sdo excludentes e sim complementares entre si. A utilizagdo das duas abordagens de
pesquisa, para Creswell & Clark (2006), Malhotra (2001), Miguel (2012), Parpinelli &
Briiggemann (2008) e Sampieri (2006), adotadas em um unico estudo, vem agregar valor,
fornecendo assim conclusdes mais relevantes e significativas. O presente estudo utilizou os dois

métodos de pesquisa dando énfase para a abordagem quantitativa.

3.2 ETAPAS DA PESQUISA

Ap6s a apresentacao dos métodos utilizados no trabalho, sdo apresentadas as diversas

etapas da pesquisa. O trabalho foi dividido em cinco etapas distintas, que sdo descritas a seguir.

3.2.1 Contato com a industria vitivinicola

Para que se possa coletar informagdes mais aprofundadas, que permitam o
conhecimento das variaveis de forma mais ampla e detalhada, foram utilizadas fontes primarias
e secundarias. A coleta de dados de fontes secundarias foi obtida através da pesquisa
bibliografica e documental. Nesta pesquisa foram considerados periodicos, trabalhos realizados
sobre o setor, relatorios técnicos e documentos setoriais. Estas informacdes serviram de

subsidio para a elaboragdo do roteiro a ser utilizado na coleta de dados primarios.

O método empregado nas fontes primarias foi a entrevista em profundidade. Conforme
Flick (2009), Malhotra (2001) e Silverman (2009) a entrevista ndo estruturada, direta e pessoal
pode ser aplicada a cada entrevistado, para explorar a complexidade organizacional,
descobrindo informagdes relevantes sobre os processos, sobre aspectos sociais e técnicos.
Silverman (2009), expressa o conceito, afirmando que a questdo a ser estudada pode ser
compreendida a partir da exploragdo da experiéncia e do ponto de vista individual dos atores
envolvidos no contexto de uma organizacao. Para tanto, a entrevista em profundidade utilizada
no presente estudo foi a entrevista centrada no problema, aplicada com especialistas, conforme

a classificagdo formulada por Flick (2009).

As visitas aos participantes foram previamente agendadas por telefone. No momento da

realizacdo das entrevistas foi entregue uma carta de apresentacdo contendo o objetivo do
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trabalho ressaltando a importancia da pesquisa para a indudstria vitivinicola. Por conseguinte,
enfatizou-se o sigilo das informagdes coletadas, sendo que nenhum dos dados ou informagdes
foi tratado de forma isolada, conforme apresentado no Apéndice A. Nas entrevistas, foi
utilizado um roteiro semiestruturado, composto por perguntas abertas, as quais foram aplicadas
pelo proprio pesquisador aos entrevistados, sendo utilizado o simples preenchimento ou

gravagdo (quando permitido pelo entrevistado) para documentar os relatos.

Estas entrevistas foram aplicadas a trés categorias distintas de especialistas do setor. A
primeira categoria foi formada por instituigdes de classe e de pesquisa aplicadas ao setor
vitivinicola. O Instituto Federal do Rio Grande do Sul, através do Curso de Tecnologia em
Viticultura e Enologia, a EMBRAPA Uva e Vinho e o IBRAVIN. A segunda categoria foi
constituida pelas vinicolas: Miolo, Casa Valduga, Lidio Carraro e Salton. A terceira categoria,
composta por cinco produtores rurais, fornecedores terceirizados de uva Vitis Vinifera para as
empresas definidas na segunda categoria. Além das entrevistas, foram utilizadas ainda, visitas
técnicas e reunides com integrantes das vinicolas participantes deste estudo. Este tipo de técnica
possibilitou desenvolver uma compreensao sobre o mundo do respondente, procurando explorar
os principais problemas existentes no ambiente que cerca o tema da pesquisa. A utilizacdo
destas técnicas proporcionou ao pesquisador identificar o atual cenario da industria vitivinicola

quanto as questoes relacionadas ao processo de transporte da uva.

De posse destas informagdes e conhecimentos adquiridos, foi definido o tema a ser
pesquisado na revisdo sistematica. Castro & Guidugli (2001), Sampaio & Mancini (2006) e
Souza & Ribeiro (2008), definem como revisdo sistematica a sintese de pesquisas realizadas
sobre o tema a ser estudado, permitindo levantar informacdes significativas sobre o que ja foi

feito, sobre o assunto e sobre os resultados que ja foram alcangados.

Por conseguinte, foi aplicada a revisdo sistemdtica sem meta andlise, que segundo
Castro & Guidugli (2001), Sampaio & Mancini (2006) e Souza & Ribeiro (2008) deve ser
metodica, explicita e que permita a sua reprodugdo. Ressaltam que uma revisdo sistematica
deve realizar uma andlise criteriosa da literatura. Sampaio & Mancini (2006) enfatizam a
necessidade de uma estratégia de busca bem elaborada que permita o estabelecimento de
critérios de inclusdo e exclusdo dos artigos para atender a questdo de pesquisa. As palavras-
chave centrais utilizadas inicialmente foram colheita da uva e pos-colheita da uva onde se insere
o processo de transporte. Estas palavras foram pré-testadas utilizando-se o buscador Google

Académico. Como a busca apresentou um numero elevado de resultados, optou-se pela inclusdo
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da palavra transporte ficando definida como palavra-chave central transporte da colheita da uva
ou pos-colheita. A busca foi realizada com varia¢des, sempre utilizando os termos na lingua

inglesa, conforme apresentado no Quadro 1.

Palavras Chaves Com Acréscimos

Grape harvest transport Grape harvest transport or transportation
Transport planning of the grape postharvest

Grape postharvest transport Losses grape harvest transport or transportation
Critical Factors in the quality of grape harvest or
grapes postharvest

Quadro 1 — Palavras-chave utilizadas no estudo

Muitos dos artigos encontrados tratam de assuntos que abordam o processo de plantio,
a conducdo de nutrientes para as videiras e o controle de pragas no periodo, entre outros. Estes

artigos foram excluidos, pois ndo condizem com o objetivo do trabalho.

As bases de dados selecionadas foram escolhidas com base nas buscas realizadas com
o Google Académico, onde foram escolhidos artigos diretamente relacionados ao tema e
verificada sua procedéncia em relacdo as bases de dados a que pertenciam. De posse destas
informagdes foram acessadas estas bases para verificar sua abrangéncia em relacdo ao tema e
facilidade de acesso aos artigos na integra. Através do portal de periddicos, da biblioteca virtual
da UFRGS, foram acessadas as bases de forma individual ou nativa para verificar os resultados
em relagdo ao objeto da pesquisa. Deste modo, foi feita uma triagem das bases, seguido de um
pré-teste, onde se chegou as seguintes bases de dados: Wiley Online Library e ScienceDirect,
SCOPUS e Elsevier. A inclusdo de artigos foi feita através da analise da bibliografia de artigos
especificos ao tema pesquisado. Os artigos referenciados nestas obras foram adicionados ao

trabalho.

Com a aplicacdo da busca nas bases de dados selecionadas na metodologia, foram
realizados cruzamentos entre as frases de palavras-chave chegando aos resultados, conforme
esta demonstrado na Tabela 1. Assim, a coleta de dados inicial utilizou a base de dados
ScienceDirect, SCOPUS e Elsevier onde foram recuperados 183 artigos. Consultada a base de
dados Wiley Online Library foram recuperados 222 artigos. Estes artigos foram publicados em
jornais especializados, tais como American Journal of Enology and Viticulture; Australian
Journal of Grape and Wine Research; Postharvest Biology and Technology, Food Research
International; Rivista di Ingegneria Agraria,; International Journal of Food Microbiology,

entre outros.
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Tabela 1 — Bases de dados e resultados da pesquisa — coleta inicial

Base de dados Wiley , . Total de
Online ScienceDirect, . resultados por
Library SCOPUS e Elsevier frases

Frases com palavras-chave

The best practice in the grape harvest All Fields AND

grape harvest planning in All Fields 73 24 97

Grape harvest transportation in All Fields AND Grape
postharvest transportation in All Fields AND Grape 53 73 126
harvest losses in transportation in All Fields

Critical Factors in the quality of grape post-harvest or

grape harvest and ALL grape harvest losses in the 9% 86 182
transportation
Total por base de dados 222 183 405

A partir dessas informagoes, foi realizada uma triagem visando excluir os artigos
duplicados, ou que ndo condiziam com o objetivo da pesquisa. Foram observados o nome dos
titulos, ¢ o contetido do abstract de cada artigo cientifico. Assim, a base ScienceDirect,
SCOPUS e Elsevier ficou com 53 artigos e a base de dados Wiley Online Library ficou com 61
artigos, perfazendo assim, 114 artigos. Foram acrescentadas ainda 15 referéncias distribuidas
em livros, artigos e teses de doutorado, totalizando 129 referéncias revisadas. Os resultados da
revisdo sistematica foram apresentados no capitulo 2 com a identificagdo dos fatores

intervenientes que afetam o transporte da uva no periodo da colheita.
3.2.2 Determinacio do método de pesquisa

De posse das informagdes levantadas na etapa anterior, o método de pesquisa utilizado
na tese foi o método de projetos de experimentos. O método de observagdo nao participante foi
utilizado para a complementacdo das informagdes levantadas durante a aplicacdo do
experimento. Atkinson & Coffey (2002), Malhotra (2001), Gil (2010) afirmam que a pesquisa
ndo participante envolve o registro sistematico de padrdes de comportamento das pessoas,
objetos e eventos, com o intuito de obter informagdes sobre o fendmeno de seu interesse. Estas

informagdes sdo registradas a medida que um determinado evento ocorre, podendo o

pesquisador interagir ou ndo com os participantes.

Malhotra (2001) comenta que, na observacdo estruturada, o pesquisador define
claramente os objetivos e o objeto de pesquisa a serem observados, no entanto, na observacao
ndo estruturada o monitoramento dos fendmenos relevantes acontece sem especificar

antecipadamente os detalhes. Embora o pesquisador tenha apresentado a dire¢do das duas
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empresas o objetivo a ser estudado no presente trabalho, as observagdes ocorreram
prevalecendo a forma de observagdo ndo estruturada no ambiente natural da empresa. Isto
permitiu livre transito na observacdo dos dados e das informagdes pertinentes ao processo
logistico de transporte da uva. O método de observagao foi empregado como coadjuvante ao

método de projetos e experimentos utilizado neste trabalho.

Campbell & Stanley (1979), Malhotra (2001), Montegomery (1997), Gil (2010), Miguel
(2012), Wu & Hamada (2000), descrevem o experimento como um procedimento planejado,
originado por uma hipotese, que proporciona observar e analisar os resultados de fendmenos
provocados pelo experimento em condi¢des controldveis, que permite extrair conclusoes
validas e que podem ser generalizadas sobre os efeitos de varidveis independentes sobre um
determinado grupo de estudo. Montegomery & Runger (2009) afirmam que a validade das
conclusdes provenientes de um projeto de experimento esta diretamente relacionadas ao modo
como o experimento foi conduzido. O planejamento adequado do experimento tem papel

preponderante na solu¢do do problema a ser estudado.

3.2.3 Planejamento do experimento

O planejamento do projeto de experimento foi realizado com base nas informacgdes
levantadas, com as entrevistas realizadas com a inddstria e com a revisdo sistematica. O método
inicia com a determinacdo dos fatores controlaveis, que definem as distancias, as variedades
das uvas, as safras e as formas de tratamento, a sujeicdo as variagdes climaticas durante o

processo de transporte da uva.

Em seguida, para o acompanhamento do processo de vinificagdo das amostras, foram
realizadas as analises do mosto e as analises de controle tecnologico. Como variaveis de
resposta do experimento foram analisadas as variaveis analiticas diferenciais fisico-quimicas e
as variaveis analitico-sensoriais. Na sequéncia, foram descritos os fatores considerados

constantes, os fatores de ruidos, as restricdes e a execu¢do do experimento.

3.2.3.1 Determinacio dos parametros do processo e fatores de controle

Para a escolha dos pardmetros do processo foram adotados critérios, com base nos dados

e informagdes levantados nas pesquisas qualitativas, apresentados no item 3.2.1. Estes critérios
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sdo: a representatividade socioecondmica, a origem, a distdncia, caracteristicas climaticas

diferenciadas entre as regides e acessibilidade as empresas.

Para a escolha das empresas foram utilizados quatro critérios, a saber: a origem das uvas,
competéncia na produ¢ao de uvas Vitis Vinifera, da producdo de vinhos finos e na acessibilidade
de dados e informagdes sobre os processos da empresa. A partir destes critérios foram
selecionadas duas empresas aqui denominadas empresa A e empresa B. Os nomes e as
caracteristicas das empresas ndo foram revelados a fim de resguardar dados e informagdes de

sigilo industrial e por questdes éticas.

Apos entrevista realizada com pesquisadores da EMBRAPA Uva e Vinho, a localizagdo
mais adequada dos vinhedos para a realizacdo do experimento foram os municipios de Quarai
e Encruzilhada do Sul, conforme a Figura 3 e Figura 4. Estes municipios apresentam distancias
diferenciadas de seus vinhedos em relacdo a sede das duas vinicolas onde ocorre o processo de
vinificagdo das uvas. Além disto, possuem condi¢des naturais distintas nas quais as videiras

estdo expostas no processo de producao da uva.

O municipio de Quarai esta situado na Regido da Fronteira Oeste — Campanha e esta
localizado a 619 km do Vale dos Vinhedos em Bento Gongalves - RS que doravante sera
chamado de longa distancia (Figura 3). Por sua vez, o municipio de Encruzilhada do Sul esta
localizado a 241 km do Vale dos Vinhedos em Bento Gongalves- RS, que serd chamado daqui
em diante de média distancia. O municipio faz parte da microrregido da Serra do Sudeste do

Estado (Figura 4).

Com base na entrevista realizada com pesquisadores da EMBRAPA Uva e Vinho foram
escolhidas duas variedades de uvas Vitis Vinifera, a serem utilizadas nesta pesquisa, de acordo
com as caracteristicas enologicas. A primeira variedade consiste em uma uva branca da casta
Chardonnay e a segunda variedade, de uma uva tinta, da casta Merlot. A videira Vitis Vinifera
¢ proveniente do Continente Asiatico e hoje ¢ a espécie mais cultivada e utilizada na produgao

de vinhos finos no Continente Europeu e demais paises produtores.
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Segundo Rosier (2003), Zardo (2009) as uvas desta variedade atingem indices de
maturagdo que permitem fornecer matéria-prima com alto valor agregado para a elaboracao de
vinhos finos e espumantes diferenciados, devido a sua intensa coloragdo, caracteristicas
aromaticas e de excelente equilibrio gustativo. Ainda, foram definidas duas safras (2013 e 2014)
para fins de comparag@o das variedades frente as questdes climaticas de cada safra em relagao

aos grupos de observacdo e de controle.

De acordo com a literatura e com as reunides realizadas na EMBRAPA Uva e Vinho
com os especialistas, foram determinados os pardmetros do processo, configurando um
experimento fatorial 2% (Quadro 2). Estes pardmetros foram estipulados com base no processo
de transporte que inicia no momento em que a carga ja se encontra no caminhdo e termina

quando a uva chega a vinicola para ser processada.

Parametros do processo
X1 Variedade da Uva - Chardonnay e Merlot
X2 Safras — 2013 ¢ 2014
X3 Distancia a percorrer — média e longa distancia
X4 Transporte e tempo de espera

Quadro 2 — Parametros do processo

Para a realiza¢@o do projeto de experimento foram determinados dois grupos distintos
de analise: um Grupo de Controle (GC) e um Grupo Observagdo (GO). O grupo de controle foi
utilizado como parametro para avaliacdo (testemunha) dos resultados do experimento. O GO
foi dividido em dois subgrupos; o subgrupo de transporte (GOT) e o subgrupo denominado de
transporte com tempo de espera (GOT+TE). Os resultados obtidos com estes dois subgrupos

foram comparados com o GC.

O transporte da uva ocorreu de acordo com as caracteristicas do GC e do GO. No GC
as uvas colhidas no vinhedo (longa ou média distancia) foram transportadas por carro. Para o
transporte destas amostras, foram utilizadas caixas de isopor, onde foi depositado o contetido
de trés caixas de uva. Procurou-se minimizar a vibragdo durante o deslocamento para evitar
danos mecanicos a amostra. A uva nao ficou exposta ao periodo de pré-embarque. Além disto,
a uva foi transportada em ambiente refrigerado a fim de resguardar a qualidade original, ou seja,
procurando manter o mesmo padrdo (ou mais proximo possivel) da uva recém-colhida no
vinhedo (longa ou média distancia). As caixas de uva foram microvinificadas imediatamente a

chegada na EMBRAPA Uva e Vinho (Figura 5 e Figura 6).
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Vinhedo de Longa distineia

l ,.

Grupo de Controle (GC) Grupo de Observagio Tranzporte (GOT)
619 ki aprox. Sh30min de viagem 619 ki, aprox. 15h30min de viagem

l & l

Centro Nactonal de Pesquisa da Uva e do Vinho — Embrapa

Grupo de Observagio Transporte
com Tempo de Espera

(GOT+TE)
L b J
Vinificagio Vinificagdo Vinificagio apds
imediata imediata 48 horas

Figura 5 — Logistica de transporte das amostras para o grupo de controle e o grupo de observacdo de longa

distancia

Vinhedo de Média distincia

l |

Grupo de Controle (GC) Grupo de Observagdo Transporte (GOT)

241 km aprox. 3h30min de viagem 241 km, aprox. 6h de viagem

l l l

Centro Nactonal de Pesquisa da Uva e do Vinho — Embrapa

Grupo de Observagio Transporte
com Tempo de Espera

(GOT+TE)
Y Y hJ
Vinificagio Vinificagio Vinificagio apds
imediata imediata 48 horas

Figura 6 - Logistica de transporte das amostras para o grupo de controle e o grupo de observacao de média

distancia
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O grupo de observacdo foi transportado por caminhdo até a vinicola, obedecendo as
condicdes normais de transporte utilizado pelas empresas no periodo da colheita. As seis caixas
de uvas foram identificadas para resguardar o conteudo da amostra. Apos o transporte, as caixas
foram levadas a EMBRAPA Uva e Vinho, onde as caixas pertencentes ao GOT foram
microvinificadas imediatamente. As demais caixas GOT+TE, foram cobertas por lonas e
deixada expostas as variagcdes climaticas, pelo periodo aproximado de 48 horas (tempo
estimado segundo levantamento realizado pelo pesquisador nas vinicolas). Apods este periodo
as uvas foram microvinificadas. Para a cobertura das caixas, foram utilizadas lonas enceradas,

do mesmo tipo que as utilizadas pelos caminhdes que transportaram as uvas (Apéndice B).

Esta simulagdo pretendia verificar se existem ou ndo diferencas nas cargas transportadas
que chegam as vinicolas e ficam sujeitas a algum tempo de espera e expostas as variacdes de
temperatura. Esta simulacdo ndo foi estendida ao GC, porque a amostra deste grupo deve

preservar as caracteristicas e a qualidade do fruto recém-colhido para fins de comparacao.

Para determinar as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos do experimento foram
levantados os padrdes determinados de acordo com a Legislacdo Brasileira, Lei 10.970 de

12/11/2004, pelo Decreto Lei 113 de 06/05/1991 (Tabela 2).

Os parametros legais apresentados permitem identificar as condi¢des de qualidade dos
vinhos, permitindo assim, avaliar se os vinhos produzidos pelo experimento ndo possuem

defeitos técnicos.

Tabela 2 — Pardmetros para a qualidade do vinho

Analises fisico-quimicas Especificacdes

Minimo Maximo

Soélido Soluveis Totais (SST) - -

pH - -

SO, Livre - -

SO, Total - 350 mg/L!

Acidez total 55 meq/ L! 130 megq/L!

Acidez Volatil - 20 meq/ L!

Teor Alcodlico 8,6 % /v 14 % /v

Extrato Seco Total 13,6 g/ L'! 27,6 g/ L

Extrato Seco Reduzido 13,0 g/ L -

Agucar Total - 50g/ L!

Taninos - -

Indices de Polifenois Totais - IPT - -
Antocianas totais - -
Cor L*, a* b* - -
Densidade otica - -
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Cabe ressaltar que a uva, para a mesma variedade, pode apresentar caracteristicas
diferenciadas, dependendo das condigdes do solo, das condi¢des climaticas, da forma como ele
¢ cultivado, dos fatores culturais de cada regido, entre outros fatores que implicam na sua
composi¢do fisico-quimica. Para fins de comparag@o do experimento, foram utilizadas as uvas
do GC (testemunha) como padrdo de qualidade. Assim, foram resguardadas as mesmas
caracteristicas da uva para ambos os grupos. Desta forma, as diferencas porventura encontradas
na comparagdo entre o0 GC com o GOT e GOT+TE, sdo provenientes dos impactos causados

pelo processo de transporte.
3.2.3.2 Fatores constantes e fatores de ruido

Os fatores constantes do experimento encontram-se relacionados no Quadro 3. Como
fatores constantes foram relacionados: a colheita que caracterizou-se pela colheita manual
realizada por mao-de-obra terceirizada; as caixas utilizadas para o acondicionamento das uvas
para o transporte, as quais sdo padronizadas pela legislacdo brasileira (descrita no item 2.2).
Além disso, os caminhdes empregados no transporte das uvas Vitis Vinifera sdo equipados com
suspensao de molas folhadas e com dois eixos traseiros. O procedimento de pré-embarque ¢é
utilizado pelas empresas que transportam uvas em caixas € consiste em armazenar a carga em
local sombreado. O trajeto percorrido, no transporte das uvas, foi o mesmo (estrada e

quilometragem) em ambas as safras.

Fatores considerados constantes

Colheita manual

Tipo das caixas utilizadas para o transporte das uvas
Tipo do Caminhdo

Pré-embarque

Trajeto percorrido

Quadro 3 — Fatores considerados constantes
Os fatores de ruido, para o estudo, foram relacionados na Tabela 3.

Tabela 3 — Lista dos fatores de ruido

Fatores de Ruido

71 Temperatura no interior do compartimento de carga do veiculo;
72 Forma de condug@o do caminhdo — perfil do motorista;

73 Condicdo das estradas — trajeto a ser percorrido

74 Vibragdo da carga transportada
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Na Tabela 4 ¢ apresentada a matriz do experimento com as combinagdes dos fatores
utilizados na coleta da safra de 2013 e da safra de 2014. Esta combinagdo de niveis dos fatores

gerou 24 tratamentos.

Tabela 4 - Combinagdes dos fatores do experimento

Tratamento | Safra | Tipo de uva | Forma de Transporte | Distincia

1 Chardonnay | GC Longa distancia
2 Chardonnay | GOT Longa distancia
3 Chardonnay | GOT+TE Longa distancia
4 Chardonnay | GC Média distancia
5 Chardonnay | GOT Média distancia
6 Chardonnay | GOT+TE Média distancia
7 2013 Merlot GC Longa distancia
8 Merlot GOT Longa distancia
9 Merlot GOT+TE Longa distancia
10 Merlot GC Média distancia
11 Merlot GOT Média distancia
12 Merlot GOT+TE Média distancia
13 Chardonnay | GC Longa distancia
14 Chardonnay | GOT Longa distancia
15 Chardonnay | GOT+TE Longa distancia
16 Chardonnay | GC Média distancia
17 Chardonnay | GOT Meédia distancia
18 Chardonnay | GOT+TE Média distancia
19 2014 Merlot GC Longa distancia
20 Merlot GOT Longa distancia
21 Merlot GOT+TE Longa distancia
22 Merlot GC Média distancia
23 Merlot GOT Média distancia
24 Merlot GOT+TE Média distancia

3.2.3.3 Analises fisico-quimicas e varidveis de resposta

O vinho por ser um produto complexo necessita ser analisado através de um grande
nimero de variaveis fisico-quimicas e sensoriais. Tais varidveis e suas respectivas
metodologias estdo validadas e publicadas no compéndio de métodos analiticos da Organizagdo

Internacional da Vinha e do Vinho (OIV) e no codex alimentarius (O1V, 2014).

Os vinhos gerados nas microvinificacdes foram submetidas a analises fisico-quimicas
que foram separadas em trés grupos distintos: analise pelo grau de homogeneidade, analitica de
controle tecnoldgico e analitica diferencial. A analise do grau de homogeneidade foi realizada
para verificar se as amostras coletadas entre o GC, GOT e o GOT+TE eram provenientes das

mesmas areas demarcadas e se essas areas eram homogéneas. Esta andlise foi feita na analise
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do mosto, no momento da vinificag@o. Na Tabela 5 sdo apresentadas as andlises fisico-quimicas

que foram utilizadas para aferir o grau de homogeneidade do mosto.

Tabela 5 — Anélises fisico-quimicas - Grau de Homogeneidade

Anilises fisico-quimicas Método Unidade de medida Variedades
Sélido Soluveis Totais (SST) Refratdmetro °Brix Chardonnay e Merlot
Densidade Densimetro - Chardonnay e Merlot
Acidez total Titulometria meq/L"! Chardonnay e Merlot
pH pHmetro - Chardonnay e Merlot

As analises denominadas de “analiticas de controle tecnoldgico” (Tabela 6) ¢ as
“analiticas diferenciais” (Tabela 7) foram utilizadas para acompanhar o processo de vinificacdo
e para garantir que ndo houvesse nenhum defeito técnico nos vinhos produzidos. Este

acompanhamento foi importante para garantir os resultados do experimento.

Tabela 6 - Analises analiticas de controle tecnologico

Analises fisico-quimicas Método Unidade de medida Variedades

SO, Livre Titulometria mg/L"! Chardonnay e Merlot

SO, Total Titulometria mg/L’! Chardonnay e Merlot

Acucar Total Fator de corregdo tabela g/L! Chardonnay e Merlot
Meyer & Leygue-Alba

Densidade Densimetro - Chardonnay e Merlot

Taninos Espectrofotometria g/L! Merlot

Indices de Polifendis Espectrofotometria indice Merlot

Totais - IPT — WL280

As analises “analitico diferenciais” foram utilizadas como variaveis de resposta do
experimento. Através destas analises, foi possivel determinar as condigdes enologicas e a
qualidade dos vinhos a fim de apurar as diferencas existentes entre os GC, GOT e o GOT+TE
(Tabela 7).

Tabela 7 - Variaveis analiticas diferenciais — variaveis de resposta

Variaveis de Analises fisico-quimicas Método Unidade de Variedades
Resposta medida
Y1 Acidez Volatil Titulometria meq/L"! Chardonnay e
Merlot
Y2 pH pHmetro - Chardonnay e
Merlot
Y3 Teor Alcodlico Destilagdo %vol. Chardonnay e
Merlot
Y4 Extrato Seco Reduzido (ESR) | Método densimétrico g/L! Chardonnay e
indireto Merlot
Y5 Cor LAB Meétodo CIELAB indice Chardonnay e
Merlot
Y6 indice Total da Cor (ITC) = | Espectrofotometria indice Merlot
(DO 420+520+620nm)
Y7 DO 420 nm Espectrofotometria indice Merlot
Y8 Antocianas totais Espectrofotometria mg/L! Merlot
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Estas variaveis foram escolhidas com base na literatura técnica que versa sobre a analise
quimica dos vinhos (Flanzy, 2000; Ribéreau-Gayon et al. 2003; Rizzon, 2006 e Togores, 2010),
e em reunides com especialistas da Embrapa. O niimero de varidveis foi restrito para o
experimento. Foram realizadas trés repeticdes das analises fisico-quimicas dos vinhos para as
varidveis de controle analitico de controle tecnoldgico e para as variaveis analitico diferenciais.
A primeira analise foi realizada sessenta dias apos a vinificagdo e a segunda e terceira analises

foram realizadas com intervalos de sessenta dias apds a primeira analise.

Para a metodologia utilizada admite-se um erro experimental maximo de 5% para os
métodos titulométricos e de 1% no maximo para os métodos potenciométricos (pH e outros)
(OIV, 2014). Na pratica o laboratdrio de Enoquimica do Centro Nacional de Pesquisa da Uva
e do Vinho da EMBRAPA, informa que o erro experimental para os métodos titulométricos €

de no maximo 2% (EMBRAPA, 2014).
3.2.3.4 Variavel analitica diferencial sensorial (VADS)

Rizzon (2006), Santos (2005), Stone & Sidel (1993), definem a analise sensorial como
a técnica que permite comparar amostras de vinhos entre si, avaliando atributos organolépticos
tais como cor, gosto, aroma, acidez, textura, entre outras caracteristicas. Para a sua realizagao,
necessita-se do julgamento de avaliadores que fardo uma analise subjetiva de acordo com a sua
experiéncia e capacidade. A andlise sensorial, conforme Chaves & Sproesser (2006),
proporciona resultados que denotam precisdo e exatiddo comparaveis aos dos métodos

objetivos.

Para a analise sensorial foram considerados trés grupos, cujos atributos foram o visual
(cor/matiz), o aroma (intensidade, tipicidade varietal, defeitos e o descritor) e sabor tactil/geral
(harmonia, alcoolicidade, estrutura, acidez volatil, qualidade geral e persisténcia), para os
vinhos brancos. Para os vinhos tintos, muda apenas a composi¢do do grupo sabor tactil/geral,
sendo os atributos os seguintes: qualidade dos taninos, amargor, adstringéncia, acidez volatil,
gosto estranho e qualidade geral. Os descritores do aroma dos vinhos foram agrupados em seis
grupos, a saber: floral (1); frutado (2); especiarias (3), vegetal (4); outros (5) e defeitos (6),

conforme Tabela 8.
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Tabela 8 - Grupo dos descritores dos vinhos

Grupos de Descritores dos vinhos

Geranio, violeta, rosa, flor de laranjeira, entre outras.

1 - Floral
Citros: pomelo, limado; pequenas frutas: amora, framboesa, morango, cassis; fruta
2 - Frutado de arvore: cereja, damasco, péssego, maga; Fruta tropical: abacaxi, meldo, banana;

fruta seca: geleia de morango, passa de uva, ameixa, figo; entre outras.

3 - Especiaria

Anis, cravo da india, pimenta-preta, pimenta do reino, gengibre, coentro,
mostarda, noz-moscada; canela; agafrdo; hortela, entre outras.

4 - Vegetal/herbaceo

Enlatado/cozido: feijao verde, aspargo, azeitona verde, azeitona preta, alcachofra;
fresco: grama verde ceifada, pimentdo, eucalipto, menta; seco: feno/palha, ch4,
tabaco; entre outras.

Caramelizado (caramelo: mel, caramelo de aglicar mascavo, manteiga, molho de
soja, chocolate, melago); madeirado (queimado: defumado, torrada, café;

5- Outros e . e . .
fenolico: medicinal, fenodlico, bacon; resinoso: carvalho, cedro, baunilha); entre
outras.

6 - Defeitos Acidez volatil, farmaco, terroso, quimico, oxidado, microbioldgico; entre outras.

Fonte: Nobel (1987)

A andlise sensorial foi utilizada como andlise complementar aos dados levantados nas

analises fisico-quimicas. Para a pontuacgdo de cada um dos atributos pertencentes a cada grupo

de analise, foi utilizada uma escala de 1 a 4. O Quadro 4 apresenta um quadro-resumo para a

interpretacdo dos atributos sensoriais.

Atributos Sensoriais Interpretacio Se aplica aos vinhos

Cor/ Matiz Quanto mais baixo, melhor | Chardonnay

Cor/ Matiz Quanto mais alto, melhor | Merlot

Intensidade positiva Quanto mais alto, melhor Chardonnay e Merlot
Tipicidade varietal Quanto mais alto, melhor Chardonnay e Merlot
Defeitos Quanto mais baixo, melhor | Chardonnay e Merlot
Harmonia Quanto mais alto, melhor Chardonnay
Alcoolicidade Intermediario* Chardonnay
Estrutura Quanto mais alto, melhor Chardonnay

Acidez volatil Quanto mais baixo, melhor | Chardonnay e Merlot
Qualidade Geral Quanto mais alto, melhor Chardonnay e Merlot
Persisténcia Olfato Gustativa | Quanto mais alto, melhor Chardonnay
Qualidade dos taninos Quanto mais alto, melhor | Merlot

Amargor Quanto mais baixo, melhor | Merlot
Adstringéncia Quanto mais baixo, melhor | Merlot

Gosto estranho Quanto mais baixo, melhor | Merlot

*Conforme a escala utilizada (1- 4) o valor intermediario é: minimo 2 a no maximo 3.

Quadro 4 — Quadro resumo para interpretacdo dos atributos sensoriais
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3.2.3.5 Restricoes do experimento

Como restrigdes ao experimento, pode-se citar a data da colheita que estd diretamente
relacionada as condi¢des e disponibilidades da capacidade de producdo da empresa em

processar uma determinada quantidade de uvas provenientes de um determinado fornecedor.

Além disso, as condi¢des climaticas do local podem antecipar ou postergar a data da
colheita. Esta data ¢ definida pela empresa, sem que se possa altera-la. Os fatores climaticos do
Estado do Rio Grande do Sul permitem apenas uma colheita por ano, restringindo assim, o

namero de safras a serem analisadas.

Outro fator que deve ser destacado ¢ o tempo destinado a pesquisa, o qual fica restrito
ao periodo do processo de doutoramento. As analises fisico-quimicas e sensoriais ficam restritas
apenas ao vinho jovem, deixando de serem medidas as alteragdes do vinho ao longo do tempo,

durante o seu processo de envelhecimento.
3.2.3.6 Execucao do experimento

A realizagdo do trabalho de campo ocorreu com o agendamento para o periodo da
colheita da variedade da uva determinada no experimento (Chardonnay e Merlot), que foi
informado pela empresa. A coleta das amostras que foram vinificadas foi realizada pelo proprio

pesquisador, respeitando os critérios para a escolha da parcela experimental (Figura 7).

A demarcagao do terreno foi feita através de um corte transversal, de aproximadamente
cem plantas distribuidas em quatro fileiras. Procurou-se um terreno uniforme, eliminando
assim, areas com declives com o objetivo de resguardar a homogeneidade da amostra,
resguardando assim, as caracteristicas de solo, exposicao ao clima, exposi¢do a temperatura e a

umidade (Figura 8).

Em todas as etapas do trabalho de campo, procurou-se observar os procedimentos
utilizados pelas duas empresas, no que tange ao processo de colheita da uva. Cabe ressaltar que
ndo houve interagdo do pesquisador, evitando assim, influéncias que pudessem prejudicar o
trabalho. Estes dados foram anotados no diario de campo, fotografados ou filmados, quando
permitido, a fim de registrar o processo e coletar dados e informagdes que pudessem auxiliar e

complementar as analises e interpretacdo dos dados.
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Safra de 2013 Safra de 2014
\\; /
Variedades Vitis Vinifera

Chardonnay Merlot

Vinhedo de longa distdncia Vinhedo de média distancia
Parcela Parcela
Experimental Experimental
Colheita
Aliguota 1 Aliguota 2 Aliquota 3
Grupo de controle Grupo de observagio Grupo de observagio
Testemunha Transporte Transporte Tempo de Espera

Vinificacoes Estandardizadas
Protocolo padrio Embrapa Uva e Vinho

Y Y Y

Vinho Vinho Vinho
Grupo de controle Grupo de observacio Grupo de observacio
Testemunha Transporte Transporte Tempo de Espera
i v v

Anilise fisico-quimica e analise sensorial

¥
Avaliacao estatistica dos dados

!

Anilise e Interpretacio

v

Resultados

Figura 7 — Etapas da execugdo do projeto de experimento

As microvinificagdes das uvas e as andlises, fisico-quimicas e sensoriais, foram
realizadas no Laboratério de Microvinificag@o, no Laboratorio de Enoquimica e no Laboratorio
de Analise Sensorial da EMBRAPA Uva e Vinho, que sdo laboratorios de referéncia e possuem

um grupo de pesquisadores qualificados, que elaboram pesquisas cientificas para o
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aprimoramento da Cadeia Produtiva da Uva e do Vinho. As uvas das amostras coletadas foram
submetidas ao processo de vinificagdo, realizado de acordo com o protocolo padrio da

EMBRAPA Uva ¢ Vinho (Anexo A ¢ Anexo B).

A analise sensorial foi realizada depois de decorrido o prazo de seis meses a partir da
microvinificacdo e obedeceu ao protocolo padrdo (Anexo C e Anexo D). As Variaveis
Analiticas Diferenciais Sensoriais (VADS) foram avaliadas por oito degustadores na safra de
2013 e por dez degustadores na safra de 2014. Os degustadores sdo devidamente treinados na

identificagdo de caracteristicas organolépticas e sensoriais.

Corte transversal

Figura 8 — Demarcagdo do terreno, parcela experimental

Cabe ressaltar que, para cada tipo de variedade (Chardonnay ou Merlot), houve uma
replicacdo da coleta e andlise das amostras. As amostras coletadas na safra de 2014 foram
retiradas das mesmas videiras de onde foram coletadas as amostra da safra de 2013, respeitando
a marcacao realizada no corte transversal (Figura 8) dos vinhedos, de média e longa distancia,

a fim de garantir a homogeneidade das parcelas experimentais.

Os resultados das andlises fisico-quimica e sensoriais, dos dois grupos, geraram o0s
seguintes cruzamentos:

a) Resultado da analise fisico-quimica e sensoriais do GC - padrdo de qualidade para
o experimento para fins de comparagao;

b) Resultado da andlise fisico-quimica e sensoriais do GOT, sujeito ao transporte
normal realizado por caminhdo e exposto a vibra¢do ¢ a varia¢do de temperatura
durante o transporte;

¢) Resultado da analise fisico-quimica e sensoriais do GOT+TE, amostra do grupo de
observagdo com exposi¢do a temperatura (caixa exposta as variacdes climaticas,

coberta com lona durante 48 horas) simulando o tempo de espera;
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d) A comparacdo das amostras entre as variedades da uva Chardonnay e da uva
Merlot;

e) Comparacdo entre os tratamentos GOT, GOT+TE com GC;

f) Comparagdo entre as distdncias, entre as variedades, e entre a safra de 2013 ¢ a

safra de 2014 com os GC, GOT e GOT+TE.

Com base nestes cruzamentos foram realizados a analise e intepretacdo dos dados,

conforme ¢ descrito a seguir.

3.3 ANALISE E INTERPRETACAO DOS RESULTADOS

A analise e interpretacdo dos resultados foi realizada com base nos dados gerados pela
analise fisico-quimica, pela andlise sensorial dos vinhos e pelas anotacdes e observacdes

realizadas durante o trabalho de campo.

O resultado das Variaveis Analiticas Diferenciais Quimicas (VADQ), das variaveis de
resposta, geradas pelos laboratorios da Embrapa Uva e Vinho, foram analisados
estatisticamente através do software I1BM Statistical Package for the Social Sciences, SPSS
versao 19. A técnica de analise utilizada foi a Analise de Varidncia (ANOVA) conforme valores
apresentados na Tabela D1, e das médias e desvio padrdo contidos nas Tabelas D2, D3, D4 ¢
D5 do Apéndice D. Anderson (2003), Hair et al. (1998), Drumond et al. (1996), Johnson &
Wichern (2007), Werkema & Aguiar (1996), definem a anélise de variancia como a analise que
permite a comparagdo de mais de duas variaveis, ou seja, esta técnica permite executar em uma
Unica analise o que antes necessitava-se de diversas analises, usando técnicas univariadas. As
analises sensoriais foram tratadas dentro dos padrdes enologicos, servindo de complementacdo
as analises fisico-quimicas. A interpretacdo dos resultados das analises sensoriais foram

realizadas com base nas médias das meng¢does dos avaliadores.

3.4 APRESENTACAO DOS RESULTADOS DA PESQUISA

Nesta ultima etapa, foi realizada a apresentagdo dos resultados e recomendagdes,
disponiveis para a Embrapa Uva e Vinho, a fim de difundir os conhecimentos para a Industria

Vitivinicola. Outros pesquisadores e interessados tem também acesso ao trabalho desenvolvido.
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3.5 CONSIDERACOES FINAIS

A metodologia utilizou dois métodos de pesquisa, quantitativo e qualitativo. Os métodos
qualitativos foram usados na obtengédo das informagdes iniciais para a estruturagdo do problema
de pesquisa e na elaboracdo do planejamento da pesquisa quantitativa. Na pesquisa quantitativa
foi utilizado o projeto de experimento como método principal da tese, auxiliado pela observacgao
ndo participante, durante a realizagdo do trabalho de campo. Além disto, foram utilizadas as

analises fisico-quimica e sensorial para o tratamento dos dados coletados.

A utilizagdo da metodologia proposta demonstrou-se eficaz para a resolucdo do
problema. Porém, foram necessarias algumas adequacdes, como a revisdo das datas iniciais
para a coleta das uvas para os dois vinhedos, influenciadas pelo clima e pela disponibilidade da
mao-de-obra terceirizada e pela adequacao a capacidade de processamento das uvas por parte
das empresas. Isto acarretou adequacdo dos laboratorios da Embrapa Uva e Vinho para o

recebimento e processamento das uvas e das andlises fisico-quimicas iniciais.

Outro fator importante foram as restri¢gdes do experimento, que limitaram o nimero de
repeticdes das analises fisico-quimicas e sensoriais nos vinhos. Além disto, a analise restringiu-
se apenas ao vinho jovem, deixando de ser analisada a evolugdo das caracteristicas fisico-

quimicas do vinho no seu processo de envelhecimento.



4 ANALISES DOS VINHOS

Este capitulo descreve os resultados obtidos com a pesquisa. Nele sdo apresentados os
resultados da analise do mosto e das variaveis de controle tecnoldgico dos vinhos. Logo apds,
sdo discutidos e apontados os resultados das variaveis analiticas diferenciais fisico-quimicas e

das variaveis analitico-sensoriais.

4.1 ANALISE DOS MOSTOS

As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Enoquimica da Embrapa
Uva e Vinho. As uvas provenientes dos dois vinhedos foram colhidas, com maturagdo
glucométrica e estado sanitario adequado ao padrdo necessario para a elaboracdo de vinhos de

alta qualidade, sem a necessidade de correcdes (Tabela 9 e Figura C1).

E normal que os dados analiticos de mostos, e por consequéncia de vinhos, sejam
diferentes de ano para ano, o que se denomina pelo termo enologico “efeito safra”. Assim, os

dados da Tabela 9 devem ser olhados dentro de cada safra. Os objetivos dessas medidas foram:

a) certificar-se de que as amostras dos diferentes tratamentos eram satisfatoriamente
homogéneas do ponto de vista enologico;

b) verificar se os padrdes mensurados eram aceitaveis para as variedades usadas no
estudo;

c) prever o estilo de vinho a ser obtido com cada uma das uvas.

Os Solidos Soluveis Totais (SST) e a densidade representam a riqueza glucométrica do
mosto da uva de cada variedade e por consequéncia o potencial alcodlico dos vinhos. A acidez
total e o pH representam o potencial de harmonia gustativa e de longevidade/conservacao do

vinho.

Pela analise dos dados analiticos da Tabela 9 conclui-se que as amostras dos diferentes
tratamentos eram satisfatoriamente homogéneas sob o ponto de vista enologico nas duas safras
consideradas. Em outras palavras, as varidveis analisadas permitem concluir que a subdivisao
em parcelas de cada vinhedo originou uvas/mostos suficientemente homogéneos para os
objetivos do estudo, ndo influenciando as diferengas porventura encontradas nas variaveis

analiticas diferenciais.
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Mandelli (2002) afirma que o meio vitivinicola ¢ um conjunto de fatores naturais e
humanos que determina o potencial qualitativo e quantitativo de uma determinada regido; e que
os fatores humanos, embora condicionados pelos fatores naturais, podem ser trabalhados,
motivados e condicionados de forma permanente a fim de atender as necessidades e padroes
necessarios a um determinado objetivo. No entanto, Mandelli (2002) salienta que os fatores
naturais, tais como meteorologia, clima, condigdes do solo, topografia, entre outros, sdo
variaveis independentes, onde o homem nao tem agado direta e que afetam a produtividade, a
diferenciagdo e a qualidade das uvas.

Tabela 9 — Parametros fisico-quimicos do mosto das uvas utilizadas no estudo, por tratamento, nas safras de
2013 e de 2014

Dados analiticos por safra SST | Densidade | Acidez Total | pH
°Brix mEq.L!

Chardonnay GCLg 22,6 1,0999 46,07 3,47
longa distincia | GOTLg 242 1,0990 52,47 3,52
Safra de GOTLg+TE | 23,5 1,0986 59,05 3,54
2013 Chardonnay GCMd 24,3 1,0998 71,27 3,25
média distancia | GOTMd 23,2 1,0998 61,12 3,26
GOTMJ+TE | 23,4 1,0997 53,03 3,31
Chardonnay GCLg 21,6 1,0917 64,21 3,77
longa distincia | GOTLg 21,3 1,0887 64,84 3,63
Safra de GOTLg+TE | 22,5 1,0190 67,58 3,72
2014 Chardonnay GCMd 22,6 1,0944 88,63 3,51
média distiancia | GOTMd 22,0 1,0928 91,58 3,47
GOTMJA+TE | 22,1 1,0930 98,10 3,68
Merlot GCLg 24,9 1,1017 49,08 3,48
longa distincia | GOTLg 25,8 1,1066 56,04 3,50
Safra de GOTLg+TE | 25,2 1,1068 49,08 3,55
2013 Merlot GCMd 23,6 1,0921 47,40 3,65
média distincia | GOTMd 23,5 1,0902 55,99 3,56
GOTMJA+TE | 23,0 1,0942 60,84 3,52
Merlot GCLg 23,3 1,0911 93,89 3,90
longa distincia | GOTLg 22,2 1,0919 74,10 3,87

Safra de GOTLg+TE | 21,9 1,8900 141,47 3,61
2014 Merlot GCMd 22,8 1,0960 77,68 3,80
média distincia | GOTMd 23,7 1,0973 77,68 3,77
GOTMJA+TE | 23,2 1,0966 130,10 3,67

GCLg — Grupo de controle de longa distancia; GOTLg — Grupo de observagdo transporte de longa distancia;
GOTLg+TE — Grupo de observagédo transporte de longa distdncia com tempo de espera; GCMd — Grupo de
controle de média distancia; GOTMd — Grupo de observagao transporte de média distancia; GOTMd+TE —
Grupo de observagao transporte média distdncia com tempo de espera.

Em relagdo as variaveis climaticas (precipitacdo pluviométrica, temperaturas diarias
minimas médias ¢ maximas, umidade relativa do ar e insolagdo), as safras de 2013 e 2014
apresentaram algumas diferencgas entre si sem diferir significativamente da média historica

(média dos ultimos 30 anos) (ALVES et al., 2014 e MONTEIRO & TONIETTO, 2013).
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As principais varidveis climaticas observadas nos dias em que foram realizados a

colheita e o transporte das uvas, nas safras de 2013 e 2014, encontram—se na Tabela 10.

Tabela 10 - Condigdes de temperatura das uvas dos diferentes tratamentos nas safras de 2013 e 2014

Chardonnay Chardonnay Merlot Longa Merlot Média
Safra Tratamentos Longa Média distancia distiancia distancia
distancia
Temperaturas

Durante a colheita 40 °C* 32,5°C* 39,5°C* 25°C*
2013 | GC** 17°Ca20°C 17,5°Ca 18 °C 17°Ca20°C 18°Ca20°C

GOT** 30°C a 42°C 28°C a 34°C 24°Ca33°C 23°Ca29°C

GOTHTE*** 40°Ca57°C 31°Ca48°C 33°Ca45°C 26°C a36°C

Durante a colheita 35°C* 32°C* 34°C* 33,5°C*
2014 | GC** 17°Ca 19°C 18°Ca20°C 18,5°Ca20°C 17°Ca20°C

GOT** 33°Ca45°C 30°C a 38°C. 25°C a 34°C 33°Ca39°C

GOTHTE*** 42°C a55°C 36°Ca 55°C 32°Ca48°C 35°C a55°C

*Temperatura do ar nos vinhedos. **Temperaturas medidas na uva durante o transporte, com termdmetro de
maximo e minimos. ***Temperaturas medidas na uva durante o tempo de espera, com termdmetro de maximo e
minimos.

Os eventos climaticos ocorridos nas duas safras geraram vinhos diferentes entre si, mas
nenhum evento climatico interferiu no padrao de qualidade requerido das uvas utilizadas neste

experimento.

4.2 ANALISES DE CONTROLE TECNOLOGICO DOS VINHOS

As analises de controle tecnoldgico foram utilizadas para o acompanhamento do
processo de vinificagdo com o objetivo de certificar-se que eventuais diferencas encontradas
entre os vinhos dos diferentes tratamentos ndo eram resultado de desvios de ordem tecnologica,
mas sim das variaveis isoladas para o estudo. As Tabelas 11 e 12 trazem resultados de variaveis
tecnologicas usadas no controle de qualidade dos produtos em elaborag@o. Os mesmos mostram
que ndo houveram desvios tecnoldgicos interferentes nas possiveis diferencas observadas entre

os vinhos.

As caracteristicas das varidveis de controle tecnoldgico dos vinhos, como € o caso do
SO, (dosado como SO> total e SO livre), também denominado de anidrido sulfuroso, ¢
empregado no vinho a fim de combater a agao bacteriana. Tem fungdes antissépticas que inibem

o desenvolvimento de micro-organismos, atua também como antioxidante e regula a
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temperatura durante o processo de fermentagdo, auxiliando na preservagdo da qualidade do

vinho (RIBEREAU-GAYON et al., 2003 e TOGORES, 2010).

Tabela 11 - Analises de controle tecnoldgico dos vinhos varietais Chardonnay obtidos nas safras 2013 e 2014 para
os diferentes tratamentos (resultados obtidos seis meses ap6s o inicio das vinificagdes, antes do engarrafamento).

Analise de controle tecnolégico dos vinhos Chardonnay | SOz Livre | SOz Total | Acucares
(mg/L") | (mg/LY) Totais (g/ L)

Chardonnay GCLg 33,60 85,12 1,53

longa distiancia GOTLg 32,26 98,43 2,14

Safra de GOTLg+TE 34,94 102,66 1,32

2013 Chardonnay GCMd 36,22 113,50 0,75

média distincia GOTMd 27,26 124,29 1,36

GOTMdJ+TE 30,08 100,35 1,05

Chardonnay GCLg 86,49 160,00 0,72

longa distiancia GOTLg 81,89 178,82 0,54

Safra de GOTLg+TE 68,10 177,54 1,02

2014 Chardonnay GCMd 86,02 208,13 0,95

média distincia GOTMd 86,27 225,28 0,72

GOTMdJ+TE 71,68 226,69 1,02

GCLg — Grupo de controle de longa distancia; GOTLg — Grupo de observagao transporte de longa distancia;
GOTLg+TE — Grupo de observagdo transporte de longa distdncia com tempo de espera; GCMd — Grupo de
controle de média distancia; GOTMd — Grupo de observagdo transporte de média distancia; GOTMd+TE —
Grupo de observagéo transporte de média distancia com tempo de espera.

Tabela 12 - Analises de controle tecnologico dos vinhos varietais Merlot obtidos nas safras 2013 e 2014 para os
diferentes tratamentos (resultados obtidos seis meses apds o inicio das vinificagdes, antes do engarrafamento).

Analise de controle tecnologico dos SO: SO: Acucares IPT Taninos
vinhos Merlot Livre Total Totais (g/ L") | (g/ L") | Totais (g/ L")
(mg/L™") | (mg/L™)

Merlot GCLg 53,89 60,03 1,49 0,678 1,198

longa GOTLg 54,91 63,49 1,66 0,581 1,024

Safra | distincia GOTLg+TE 42,50 58,62 2,27 0,646 1,411

de Merlot GCMd 46,72 90,11 0,78 0,478 1,430

2013 | média GOTMd 38,53 90,07 2,34 0,481 1,508

distincia GOTMdJ+TE 56,06 84,99 3,37 0,480 1,372

Merlot GCLg 30,34 66,69 1,83 0,584 2,180

longa GOTLg 31,11 70,02 1,36 0,538 2,050

Safra | distincia GOTLg+TE 30,78 107,90 1,19 0,497 1,970

de Merlot GCMd 54,78 98,05 1,63 0,563 0,541

2014 | média GOTMd 43,26 142,34 1,79 0,534 0,561

distiincia GOTMdJ+TE 37,25 196,10 1,66 0,487 0,309

GCLg — Grupo de controle de longa distancia; GOTLg — Grupo de observagao transporte de longa distancia;
GOTLg+TE — Grupo de observacdo transporte de longa distdncia com tempo de espera; GCMd — Grupo de
controle de média distdncia; GOTMd — Grupo de observacdo transporte de média distancia; GOTMd+TE —
Grupo de observagao transporte de média distancia com tempo de espera.

Os acgticares s3o encontrados na uva e sdo formados, em grande parte, pela glicose e
frutose, que exercem papel fundamental para a produg@o do vinho. Segundo Guerra et al. (2009)
o teor de agucar contido na uva depende das condi¢des do solo, do manejo (praticas agricolas),

da variedade da uva e das condi¢des climaticas. A forma mais simples de medir o teor de agucar
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¢ pelos Solidos Soluveis Totais (SST). Flanzy (2000) e Ribéreau-Gayon et al. (2003) comentam
que através do processo de fermentacdo alcoodlica, os aglicares sdo transformados em alcool
pelas leveduras. Os agucares restantes, representam os teores de acucar que ndo foram
transformados em alcool no processo de fermentagdo alcodlica. Os aglicares totais consistem

nos residuos decorrentes da fermentagéo alcoolica.

Os Indices de Polifendis Totais (IPT) correspondem a todos os compostos fendlicos
encontrados na uva e no vinho, em especial, as antocianas ¢ os taninos. Ribéreau-Gayon et al.
(2003) e Togores (2010) afirmam que os polifendis sdo influenciados pelas condi¢des do
ambiente especialmente pela exposi¢do ao calor. O aumento da temperatura contribui para a
degradagdo e polimerizacdo dos compostos fendlicos que influenciam na alteragdo da cor,
conferem propriedades ao vinho como adstringéncia, estrutura, sabor e cor, possuindo,

inclusive, propriedades antioxidantes.

Os taninos sdo antioxidantes e antissépticos naturais que permitem uma maior
estabilizacdo da cor e protegem as antocianas e os proprios taninos endégenos provenientes da
casca da uva. Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Jackson (2008) ensinam que os taninos sao
utilizados nos processos de clarificagdo dos vinhos e na melhoria do corpo do vinho, realgando
aromas e sabor. A medida que o vinho envelhece a quantidade de taninos diminui tornando o

vinho mais macio e delicado para se beber.

4.3 VARIAVEIS ANALITICAS DIFERENCIAIS QUIMICAS (VADQ) E SENSORIAIS
(VADS)

As Variaveis Analiticas Diferenciais Quimicas (VADQ) foram as escolhidas como
marcadores do efeito dos tratamentos estudados. Estas s@o representadas pelas variaveis
resposta do experimento que sdo: acidez total, acidez volatil, pH, alcool, extrato seco reduzido,
cor (L*, a* e b*), densidade Otica e antocianas. Estas analises foram selecionadas para o
experimento, devido a natureza dos tratamento estudados, com base no consenso enologico da

OIV.

Flanzy (2000), Peynaud & Jacques (2003) e Togores (2010) comentam que a acidez
volatil do vinho ¢ formada por todos os acidos organicos volateis nas suas formas livre e
combinada, formado principalmente pelo acido acético. Embora seja apenas uma parte da

acidez total, sua importancia esta relacionada diretamente com a qualidade do vinho. O aumento
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da acidez volatil ocorre devido ao aumento da atividade das bactérias acéticas, que representa
o avinagramento do vinho, que pode ser intensificado pelo transporte ou pela demora em

processar a uva.

Para Peynaud & Jacques (2003) e Rizzon (2006), a acidez total é formada por todos os
acidos orgénicos e inorgénicos e exerce um papel fundamental na conservacdo dos vinhos.
Associado ao pH baixo, fornece uma proteg@o contra as acdes bacterianas. A acidez total foi
medida como forma de situar a acidez volatil dentro dos padrdes esperados em funcdo de que

teores menos elevados podem acelerar o processo de acidez volatil.

Togores (2010) e Ribéreau-Gayon et al. (2003) comentam que o pH representa a acidez
real, demonstrando a forca dos acidos na acidez total. Quanto mais baixo for o pH melhor sera
a resisténcia contra as agdes bacterianas, em especial as bactérias acéticas. Além disto,

influencia no processo de fermentacdo dos vinhos, na intensidade da cor e no sabor.

O teor alcodlico depende do teor de acticar da uva, que pode oscilar de acordo com a
variedade e com as condigdes climaticas de cada safra. Flanzy (200), Rizzon (2006) ¢ Ribéreau-
Gayon et al. (2003), afirmam que o alcool possui caracteristicas antissépticas que auxiliam no
combate de micro-organismos no vinho, contribuindo para sua estabilidade e como protetor e
inibidor da acidez volatil. Também tem papel importante na extragdo da cor, em especial nas

uvas tintas. O teor alcdolico pode variar em fungdo dos tratamentos do experimento.

O Extrato Seco Reduzido (ESR) consistem nas substincias que ndo sdo volateis no
vinho. Peynaud & Jacques (2003), Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores (2010) comentam
que estas substancias sdo formadas por compostos organicos € inorganicos, tais como sais ¢
minerais, acidos fixos, componentes fenolicos, acucares, entre outros compostos. A riqueza do
ESR, principalmente de compostos organicos, funciona como efeito tampao ao aumento da
acidez volatil. A estruturacdo do vinho esta relacionada ao extrato seco total, portanto vinhos

que apresentam teores mais elevados de extrato seco possuem uma estrutura mais acentuada.

Outro fator importante para a qualidade dos vinhos ¢ a cor. Guerra (1997), Jackson
(2008) e Ribéreau-Gayon et al. (2003) comentam que através dos atributos da cor ¢ possivel
observar de forma visual, os possiveis defeitos e ter uma ideia aproximada sobre a idade do
vinho. Porém, com o método CIELAB, pode-se realizar uma analise da variag¢ao da cor, dentro

dos padroes cientificos. Este método colorimétrico ¢ o mais utilizado e atende aos padrdes
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internacionais. A cor ¢ apresentada de forma tridimensional pelas coordenadas L*, a* e b* numa

representagdo cartesiana, que mede a cor em um espectro visivel de 380nm a 770nm.

A coordenada L* determina a luminosidade da amostra, onde L*100 ¢ igual a cor
branca e L*= 0 igual a cor preta. A coordenada a* apresenta a tonalidade da cor e comeca na
cor verde (-a*) indo até a cor vermelha (+a*). A coordenada b* indica a saturag¢do da cor e inicia
na cor azul (-b*) chegando até a cor amarela (+b*). O comprometimento da qualidade dos
vinhos ocorre com o aumento da cor amarela que significa o inicio ou aumento do processo de
oxidacao dos vinhos. A cor evolui ao longo do tempo e sua evolugdo precoce ¢ um indicador
de deterioragdo dos vinhos em funcdo dos tratamentos estudados. Segundo a OIV (2014) os
parametros da cor para o vinho tinto (padrdo Merlot) sao de coloragdo vermelho escuro (+a* e
-b*); para o vinho branco (padrdo Chardonnay) os parametros da cor, sdo as coloracdes verde

amarelo (-a* e +b*).

Peynaud (1996), Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores (2010) afirmam que a
Densidade Otica (DO) mede a absorbancia da cor, que pode ser medida pelos comprimentos de
onda, em 420nm que representa a cor amarela, em 520nm que representa a cor vermelha e em
620nm que corresponde a cor azul. Para o experimento foram utilizados a Intensidade da Cor
(IC) sugerido por Glories (1998) que determina a IC, através da soma das leitura dos
comprimentos de onda das DO 420nm, 520nm e 620nm e da DO 420nm para identificar o

comportamento da cor amarela nos vinhos, responsavel pelo processo de oxidagdo.

As antocianas atuam como corantes naturais e sdo responsaveis pela cor dos vinhos
tintos. Elas sdo extraidas das cascas das uvas, no processo de maceracdo durante a vinificagao.
Guerra (1997), Togores (2010) e Ribéreau-Gayon et al. (2003) salientam que as antocianas
podem revelar a capacidade de oxidacdo de um vinho quando apurada sua concentragdo. A
diminuicdo da cor ¢ causada pela degradacdo das antocianas e dos taninos. Na evolugdo dos
vinhos tintos, inicialmente, a cor altera-se de um padrao vermelho cereja para o vermelho rubi
onde denota-se a absorbancia maior da DO 520nm. Com o envelhecimento modifica-se para
uma cor vermelha marrom e vermelha alaranjada, decorrente do aumento da absorbancia da

DO 420nm.
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4.3.1 Analise especificas de cada vinho

A seguir sdo apresentadas as analises dos vinhos por safra, variedade, distincia e
transporte, comentando as diferencas encontradas dentro do ponto de vista enoldgico. As

Tabelas 13, 14, 15 e 16 consolidam o essencial dos resultados obtidos.

Tabela 13 - Resultado das varidveis analiticas diferenciais quimicas e sensoriais dos vinhos varietais Chardonnay
obtidos na safra 2013, de longa e de média distancia

Chardonnay - Safra 2013

Variaveis Analiticas Diferenciais Quimicas - VADQ

Longa distancia Média distancia

GC GOT Var. GOT+ | Var.% GC GOT Var. GOT+ | Var.%

%% %*** TE b2 %% %’.’:** TE L2 20
AT 72,73 70,45 3,24% 62,86 -15,70% 83,96 30,02 4,93% 82,08 2,29%
AV 8,52 8,52 0% 8,24 -3,40% 7,03 8,46 20,35% 9,28 32,01%
pH 3,39 3,50 3,25% 3,49 2,95% 3,20 3,18 -0,63% 3,21 0,32%
Alcool 13,71 14,41 5,11% 14,33 4,52% 14,08 14,04 -0,29% 13,72 -2,63%
ESR 19,86 19,62 -1,23% 19,90 0,21% 20,01 19,64 -1,89% 20,38 1,85%
Cor L* | 37,0317 | 36,8549 | -048% | 36,8005 0,63% | 36,7331 | 36,8001 0,18% 36,1486 | -1,62%
Cor a* 0,5881 0,6299 7,11% 0,6768 15,08% -0,2478 -0,1563 -58,54% -0,1137 -117,94%
Cor b* 4,7689 4,7036 -1,38% 5,1309 7,59% 5,6301 5,5907 -0,71% 5,7921 2,88%

Variaveis Analiticas Diferenciais Sensoriais — VADS****

Longa distincia Média distancia

Consenso | GC | GOT | Var. | GOT+ | Var. GC | GOT | Var. GOT+ Var.

Enolégico* *% DA TE 0/ ek sk 0/ Fe %k TE 0 Sk

Cor/Matiz 1,7 1,7 2,0 17,7% 2,2 29,4% 1,5 1,8 20,0% 2,0 33,4%
IPA 35 32 3,0 -6,67% 3,1 -3,3% 2,9 1,9 -52,7% 2,4 -20,9%
TV 3,7 2,8 3,0 7,2% 2,9 3,6% 2,8 1,6 -75,0% 2,1 -33,4%
Defeitos 1,0 1,0 1,2 20,0% 1,5 50,0% 1,4 1,8 28,6% 1,9 35,8%
Harmonia 3,6 3,0 33 10,0% 3,1 3,4% 2,6 1,9 -36,9% 2,5 -4,0%
Alcool 2,4 2,8 2,8 0% 2,9 3,6% 2,7 2,9 7,5% 2,9 7,5%
Estrutura 2,9 2,8 2,5 -12,0% 2,8 0% 2,5 2,5 0% 2,9 16,0%
AV 1,0 1,0 1,5 50,0% 1,7 70,0% 1,0 1,3 30,0% 1,3 30,0%
QG 3,6 3,1 3,0 -3,4% 32 3,3% 2,5 1,8 -38,9% 2,6 4,0%
POG 3,5 2,6 3,0 15,4% 33 26,9% 2,5 2,6 4,0% 2,9 16,0%

*Consenso enoldgico refere-se apenas como indicagdo do que se espera para vinhos da variedade Chardonnay. **
Grupo de controle (GC) ¢ a testemunha do experimento para fins de comparag@o - grupo que mais se aproxima do
consenso enologico. *** A varia¢do percentual apresentada ¢é referente a diferenca encontrada entre o grupo de
observagdo transporte (GOT); e o grupo de observacao transporte com tempo de espera (GOT+TE) em relagio
a0 GC (testemunha). **** A escala utilizada para os atributos sensoriais foi de 1 a 4, conforme apresentado
anteriormente no Quadro 4. Abreviaturas: Acidez total (AT), acidez volatil (AV), potencial de Hidrogénio (pH),
extrato seco reduzido (ESR), Cor CIELAB coordenada L* (Cor L*), Cor CIELAB coordenada a* (Cor a*), Cor
CIELAB coordenada b* (Cor b*), Intensidade positiva do aroma (IPA), Tipicidade Varietal (TV), Qualidade
Geral (QG), Persisténcia olfato gustativa (POG).
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Tabela 14 - Resultado das varidveis analiticas diferenciais quimicas e sensoriais dos vinhos varietais Chardonnay
obtidos na safra 2014, de longa e de média distancia

Chardonnay - Safra 2014

Variaveis Analiticas Diferenciais Quimicas - VADQ

Longa distincia Média distancia
GC GOT Var. GOT+ | Var. % GC GOT Var. GOT+ Var.
o 0 H % TE s % 0 HHE TE %
L2
AT 63,59 69,89 9.91% 69,37 9,09% 85,52 38,34 3.30% 78,63 8,76%
AV 6,96 7.19 3,30% 7,44 6,90% 3,60 10,06 | 16,98% | 1044 | 21,40%
pH 3,86 3,63 -6,34% 3,82 -1,05% 3,39 3,36 -0,89% 3,38 -0,29%
Alcool 13,37 12,93 -3,40% 13,59 1,65% 13,66 13,60 -0,44% 13,22 -3,33%
ESR 18,31 18,64 1,81% 21,60 17,97% 19,04 19,87% 4,36% 19,95% 4,78%
Cor L* 36,1258 353269 | -226% | 342170 | -5,58% | 35,4240 | 35,8792 | 1.28% | 32,7914 | -8,03%
Cor a* 0,0227 0,0370 63,00% 0,0528 132,60% | -0,0747 -0,0694 -7,64% -0,0506 | -47,63%
Cor b* 9,3409 9,7304 4,17% 10,7777 15,40% 7,4111 7,5373 1,70% 9,7977 32,20%

Variaveis Analiticas Diferenciais Sensoriais — VADS****

Longa distancia Média distancia

Consenso GC | GOT Var. GOT+ Var. GC | GOT Var. GOT+ | Var.

Enolégico* *% DA TE DAL P DA TE DAL
Cor/Matiz 1,7 2,5 2,8 12,0% 3,0 20,0% 1,6 2,0 25,0% 2,7 68,8%
TPA 3,5 2,5 2,4 -4,2% 3,0 20,0% 3,0 2,6 -15,4% 2,6 -15,4%
TV 37 2,7 25 8,0% 2,6 3.8% 2,6 2.4 8.3% 22 18.2%
Defeitos 1,0 1,0 LI 10% 1,3 30,0% LI 12 9.1% 1.3 18.2%
Harmonia 3,6 2,6 2,8 7,7% 2,6 0% 2,7 2,7 0% 2,5 -8,0%
Alcool 2,4 2,8 2,8 0% 2,9 3,6% 2,4 2,6 8,3% 2,7 12,5%
Estrutura 2,9 2,7 2,5 -8,0% 2,5 -8,0% 2,3 2,3 0% 2,3 0%
AV 1,0 1,0 1,4 40% 1,5 50% 1,2 1,4 16,7% 1,5 25,0%
QG 3,6 2,8 2,7 -3,7% 2,6 -7,7% 2,7 2,7 0% 2,7 0%
POG 35 2.8 2,6 7.7% 2.8 0% 2,6 23 -13,0% 2,7 3.9%

*Consenso enoldgico refere-se apenas como indicagdo do que se espera para vinhos da variedade Chardonnay. **
Grupo de controle (GC) ¢ a testemunha do experimento para fins de comparagao - grupo que mais se aproxima do
consenso enologico. *** A variacdo percentual apresentada ¢é referente a diferenca encontrada entre o grupo de
observagdo transporte (GOT); ¢ o grupo de observagao transporte com tempo de espera (GOT+TE) em relagdo
ao GC (testemunha). **** A escala utilizada para os atributos sensoriais foi de 1 a 4, conforme apresentado
anteriormente no Quadro 4.

Abreviaturas: Acidez total (AT), acidez volatil (AV), potencial de Hidrogénio (pH), extrato seco reduzido (ESR),
Cor CIELAB coordenada L* (Cor L*), Cor CIELAB coordenada a* (Cor a*), Cor CIELAB coordenada b* (Cor
b*), Intensidade positiva do aroma (IPA), Tipicidade Varietal (TV), Qualidade Geral (QG), Persisténcia olfato
gustativa (POG).
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Tabela 15 - Resultado das variaveis analiticas diferenciais quimicas e sensoriais dos vinhos varietais Merlot
obtidos na safra 2013, de longa e de média distancia

Merlot - Safra 2013

Variaveis Analiticas Diferenciais Quimicas - VADQ

Longa distancia Média distancia

GC GOT Var. % | GOT+ Var. GC GOT Var. | GOT+ Var.

% wwek TE 0 % % 0k TE 0 HHE
AT 30,22 85,74 6,88% 90,09 12,30% | 89,92 8432 | -6,65% | 86,07 4.48%
AV 11,61 12,74 14,43% 13,40 | 22,38% 15,48 15,52 | 0,26% 15,65 L,10%
pH 3,64 3,53 3,12% 3,54 2,83% 3,75 3,71 -1,08% 3,68 1,91%
Alcool 14,97 15,89 5.93% 15,46 3,40% 14,11 13,79 | 2,33% | 13,61 -3,68%
ESR 26,31 27.82 5,74% 29,31 1L,41% | 24,58 2462 | 0,16% | 24,76 0,73%
Cor L* 23,6501 | 23,7216 030% | 23,2378 | -1,78% | 23,3042 | 23,9806 | 2,91% | 24,0429 | 3,17%
Cor a* 0,3227 0,2851 -13,19% 0,2691 -19,92% 0,3820 0,3777 -1,14% | 0,33075 | -15,50%
Cor b* -0,4746 -0,4897 3,18% -0,4488 -5,75% -0,5224 -0,5387 3,12% -0,5361 2,62%
ITC 1,349 1,553 15,12% 1,646 | 22,02% 1,165 1,1820 | 1,46% | L1940 | 6,94%
DO 420nm 0,468 0,523 11,76% 0,550 17,53% | 0411 0408 | -0,73% | 0,400 -0,49%
ANT 505,20 376,56 | -34,16% | 290,81 | -73,72% | 390,53 38331 | -1,88% | 38747 | -0,79%

Variaveis Analiticas Diferenciais Sensoriais — VADS****

Longa distancia Média distancia

Consenso GC GOT Var. GOT+ Var. GC GOT Var. GOT+ Var.

Enolégico* sk 0 TE ATES Tk 0/ ek TE 0 Sk
Cor/Matiz 3,7 3,1 2,5 -24,0% 2,1 -47,7% 3,1 2,7 -14,9% 2,3 -34,8%
IPA 3.4 32 3,1 3,3% 3.1 33% | 2.8 3.4 21,5% 33 17.9%
TV 3,8 3,0 2,9 -3,5% 2,6 -15,4% 2,8 3,0 7,2% 2,9 3,6%
Defeitos 1,0 1,2 1,5 25,0% 1,6 33,4% 1,3 1,4 7,7% 1,5 15,4%
QT 3,6 2,8 2,9 3,6% 3,1 10,8% 2,8 3,2 14,3% 3,0 7,2%
Amargor 1,5 1,4 1,8 28,6% 1,5 7,2% 1,4 1,8 28,7% 1,5 7,2%
ADST 1,7 1,9 2,1 10,6% 2,2 15,8% 2,0 2,1 5,0% 2,3 15,0%
AV 1,0 1,0 1,1 10,0% 14 40,0% | 1,0 1,0 0% 1.4 40,0%
GE 1,0 1,0 1,0 0% 1,4 40,0% 1,0 1,2 20,0% 1,5 50,0%
QG 3,7 2,9 2,8 -3,6% 3,0 3,5% 34 3,2 -6,3% 3,0 -13,4%

*Consenso enologico refere-se apenas como indicag@o do que se espera para vinhos da variedade Merlot. ** Grupo
de controle (GC) ¢ a testemunha do experimento para fins de comparacgdo - grupo que mais se aproxima do
consenso enologico. *** A variagdo percentual apresentada ¢é referente a diferenca encontrada entre o grupo de
observagao transporte (GOT); ¢ o grupo de observagao transporte com tempo de espera (GOT+TE) em relagdo
a0 GC (testemunha). **** A escala utilizada para os atributos sensoriais foi de 1 a 4, conforme apresentado
anteriormente no Quadro 4.

Abreviaturas: Acidez total (AT), acidez volatil (AV), potencial de Hidrogénio (pH), extrato seco reduzido (ESR),
Cor CIELAB coordenada L* (Cor L*), Cor CIELAB coordenada a* (Cor a*), Cor CIELAB coordenada b* (Cor
b*), Intensidade total da cor (ITC), Intensidade positiva do aroma (IPA), Tipicidade varietal (TV), Qualidade dos
taninos (QT), Adstringéncia (ADST), Gosto estranho (GE), Qualidade geral (QG), Antocianas (ANT).
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Tabela 16 - Resultado das variaveis analiticas diferenciais quimicas e sensoriais dos vinhos varietais Merlot
obtidos na safra 2014, de longa e de média distancia

Merlot - Safra 2014

Variaveis Analiticas Diferenciais Quimicas - VADQ

Longa distincia Média distincia

GC GOT Var. % GOT+ Var. % GC GOT Var.% | GOT+ Var.

*k L TE fekk wx E TE OA)***
AT 83,46 30,72 3,39% 89,26 6,95% 89,15 94,79 6,33% 100,34 | 12,55%
AV 10,95 10,97 0,20% 15,94 45,57% 16,01 16,98 6,06% 18,52 15,68%
pH 3,71 3,69 0,54% 3,59 3,34% 4,09 4,04 1,24% 3,04 3.81%
Alcool 14,03 13,25 -5,89% 13,53 -3,70% 13,31 13,27 -0,30% 13,29 -0,15%
ESR 28,67 30,14 5.13% 31,88 11,20% 28,81 30,49 5,83% 31,88 10,66%

Cor L* | 23,2273 22,9918 -1,02% 22,6855 -2,39% 24,1338 24,3246 0,79% 24,3069 0,72%
Cor a* 0,1643 0,2387 45,28% 0,2473 50,52% 0,5825 0,4985 -16,85% 0,4592 -26,85%

Cor b* 0,5031 0,4749 -5,6% 0,4500 -10,55% 0,3971 0,3905 -1,69% 0,3807 -4,14%
ITC 1,410 1,567 11,11% 1,662 17,87% 0,746 0,786 5,36% 0,788 5,63%
DO 0,514 0,557 8,37% 0,564 9,73% 0,290 0,305 5,17% 0,308 6,21%
420nm

ANT 381,21 357,16 -6,73% 356,96 -6,79% 435,92 336,01 -29,73% 236,29 -84,48%

Variaveis Analiticas Diferenciais Sensoriais — VADS****

Longa distincia Média distancia

Consenso GC | GOT Var. | GOT+ | Var. GC | GOT Var. GOT+ Var.

Enolégico* % 0/ %% TE AT P LA TE 0, e
Cor/Matiz 3,7 2,9 2,3 -26,1% 2,1 -38,1% 2,7 2,2 -22,8% 2,0 -35,0%
TPA 3,4 2,7 2,6 -3,9% 2,7 0% 2,6 2,3 -13,1% 2,0 -30,0%
TV 3,8 2,6 2,7 3,9% 2,6 0% 2,7 1,9 -42.2% 2,0 -35,0%
Defeitos 1,0 12 1,5 25,0% 1,7 41,7% 1,3 25 92,4% 2,6 100,0%
QT 3,6 2.6 25 4.0% 23 13.1% | 22 23 4.6% 22 0%
Amargor 1,5 2,0 1,9 -5,3% 1,9 -5,3% 1,4 1,7 21,5% 1,8 28,6%
ADST 1,7 2,2 2,2 0% 2,4 9,1% 2,0 2,3 15,0% 2,5 25,0%
AV 1,0 1,1 1,4 27,3% 2,6 136,4% 1,3 1,5 15,4% 2,3 76,9%
GE 1,0 1,0 1,4 40,0% 1,6 60% 1,5 2,1 40,0% 2,4 60.0%
QG 3,7 27 24 12,5% 24 125% | 2.5 2,0 25,0% 2,0 25,0%

*Consenso enologico refere-se apenas como indicag@o do que se espera para vinhos da variedade Merlot. ** Grupo
de controle (GC) ¢ a testemunha do experimento para fins de comparacgdo - grupo que mais se aproxima do
consenso enologico. ¥** A variacdo percentual apresentada ¢é referente a diferenca encontrada entre o grupo de
observagao transporte (GOT); e o grupo de observagao transporte com tempo de espera (GOT+TE) em relagao
a0 GC (testemunha). **** A escala utilizada para os atributos sensoriais foi de 1 a 4, conforme apresentado
anteriormente no Quadro 4.

Abreviaturas: Acidez total (AT), acidez volatil (AV), potencial de Hidrogénio (pH), extrato seco reduzido (ESR),
Cor CIELAB coordenada L* (Cor L*), Cor CIELAB coordenada a* (Cor a*), Cor CIELAB coordenada b* (Cor
b*), Intensidade total da cor (ITC), Intensidade positiva do aroma (IPA), Tipicidade Varietal (TV), Qualidade dos
taninos (QT), Adstringéncia (ADST), Gosto estranho (GE), Qualidade geral (QG), Antocianas (ANT).
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4.3.1.1 Analise dos Vinhos Chardonnay da safra 2013, longa distincia

Analisando os vinhos da variedade Chardonnay da safra de 2013, de longa distancia,
conforme a Tabela 13, pdde-se observar que os acidos se degradam com o transporte € o tempo
de espera para o processamento. Provavelmente, um dos fatores que pode explicar o fendmeno
foi o aumento da temperatura das células, com a consequente combustdo quimica dos acidos
nela contidos, principalmente do acido malico, o qual é quimicamente mais instavel. Com a
degradagdo dos acidos houve uma menor acidez e consequentemente um aumento do pH, em

ambos os grupos GOTLg e GOTLg+TE.

O aumento do alcool pode ser justificado pela exposi¢do da uva ao calor, que ocasiona
um amolecimento da parede celular que permite uma fermentagcdo mais completa. Por sua vez,
o extrato seco reduzido (ESR) elevado proporciona ao vinho uma imunidade maior a
degradagdo causada pelo transporte e a exposi¢do ao calor. O ESR ndo diminuiu pois ndo houve
até o momento a precipitagdo de compostos organicos que ocorrem apos a degradagdo.

Entretanto, novas analises ao longo do tempo poderdo detectar tal efeito.

O método CIELAB indica alteragdes no eixo de cores do sistema, que mostra uma
alteracdo quimica maior de certos pigmentos. Na coordenada a* existe um aumento da cor para
a tonalidade vermelha no vinho GOTLg e que se eleva ainda mais no GOTLg+TE. A mudanga
desta coordenada para a cor vermelha indica processo de oxidacdo dos vinhos. Na coordenada
b*, no entanto, o GOTLg+TE apresenta um acréscimo da cor amarela, que associada a
coordenada a*, conduz este vinho para uma cor mais saturada, o que denota um processo de
aceleragdo do envelhecimento do vinho (oxidagdo) devido aos efeitos do transporte ¢ do calor
ocasionado pelo tempo de espera, o que diminui a vida util do produto para a sua

comercializacao.

Analisando as Variaveis Analiticas Diferenciais Sensoriais (VADS), de acordo com a
Figura 9, 0 GOTLg e 0 GOTLg+TE, observa-se o escurecimento da cor tendendo a cor dourada
em relagdo GCLg. A tendéncia a cor dourada sinaliza principio de oxidagdo dos vinhos

caracteristicas encontradas segundo Barbe et al. (2008), durante o processo de envelhecimento.
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Cor/ Matiz

Persisténcia Olfato Gustativa Intensidade positiva do aroma

Qualidade geral \> Tipicidade Varietal
T

Acidez Volaitil Defeitos

Estrutura Harmonia

Alcoolicidade

——GOTLg+TE —e—GOTLg ——GCLg =e-POIV

Figura 9 - Analise sensorial dos vinhos Chardonnay, da safra 2013, longa distancia

A estrutura do vinho GOTLg+TE apresentou o mesmo resultado que o GCLg, avaliagdo
que foi bem superior ao desempenho do GOTLg, que pode ser atribuida ao maior tempo de
exposicao a temperatura durante o tempo de espera (Tabela 10). A desidratacdo ocasionada,
combinada com a acdo bioldgica, nestas condigdes, favoreceu a extracdo maior de compostos
fenolicos da pelicula das uvas, na vinificagdo. Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores (2010),
afirmam que a estrutura e o corpo identificado no vinho provém da combinag@o dos taninos e
polissacarideos que fornecem mais corpo € maciez. O vinho branco tem um processo de
vinificagdo diferente do vinho tinto, onde ndo ha o periodo de maceracdo, as condi¢cdes da
simulagdo do tempo de espera, possivelmente proporcionaram uma melhor extragdo de
compostos fenolicos durante a vinificagdo. Isto gera uma sensacdo de harmonia provocada pelo
equilibrio dos taninos conforme Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Flanzy (2000), combinadas aos
niveis de alcoolicidade que podem aumentar a percepcdao de estrutura, principalmente em

vinhos secos (JACKSON, 2008, OLIVEIRA, 2011).

A percepgao de niveis mais baixos da intensidade positiva do aroma (IPA), em especial
do GOTLg e de niveis mais elevados de acidez volatil, fez com que, os avaliadores

determinassem notas mais altas para o atributo defeitos para GOTLg e para o GOTLg+TE.

A exposicdo ao calor gerou reacdes quimicas nas uvas, que liberaram e realgaram

determinados componentes no vinho jovem, dando uma impressao, a curto prazo, de vinhos
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com melhor qualidade. Isto pode ser identificado no GTOLg e no GOTLg+TE nos atributos,

tipicidade varietal, harmonia e persisténcia olfato gustativa.

O vinho do GCLg apresentou um descritor floral, tipico dos vinhos brancos. Porém os
vinhos do GOTLg e GOTLg+TE apresentaram descritores de aroma frutado (Tabela 17).
Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores (2010) afirmam que o aroma frutado em vinhos brancos
pode ser real¢cado pela dogura provocada pelo agucar residual dos vinhos secos. Esta avaliagdo
fica fora do padrdao normal para vinhos brancos, denotando indicios de oxidacdo e aceleracao

do processo de envelhecimento.
4.3.1.2 Analise dos Vinhos Chardonnay da safra 2013, média distincia

Analisando os vinhos da variedade Chardonnay da safra de 2013, de média distancia,
de acordo com a Tabela 13, pode-se observar que a acidez volatil do GOTMd aumentou em
20% e do GOTMd+TE em 32% em relagdo ao GCMd. Estas alteragdes podem ser explicadas
pela exposicdo a temperaturas elevadas durante o transporte e o tempo de espera, que segundo
Ribéreau-Gayon et al. (2003), Peynaud (1996) e Leite (2009), ficam propensas a atividades

bacterianas, em especial de bactérias acéticas.

O pH, ndo apresentou variagdes, mantendo uma média de 3,22 o mesmo padrdo para
ambos os grupos. O extrato seco reduzido do GOTMd e o GOTMA+TE manteve-se
praticamente sem alteragdo comparado ao GCMd, o que confere aos vinhos maior protegao.
Observou-se um aumento do teor alcdolico devido a maior extracdo dos acucares pelo

amolecimento da parede celular, devido a exposi¢dao a maior temperatura ¢ ao tempo de espera.

Na andlise da cor, pelo método CIELAB, na coordenada a* pdde-se notar o aumento
da tonalidade em direcdo a cor vermelha GOTMd. Este aumento se torna ainda mais expressivo,
no GOTMdA+TE. No que tange a coordenada b*, o GOTMdA+TE, sinaliza para uma pequena
tendéncia da cor para o amarelo. Os vinhos do GOTMd e GOTMd+TE sao alterados pela
elevagdo da acidez volatil, isto denota, os efeitos causados pela temperatura, associado ao
processo de transporte da uva. A exposi¢do ao calor alterou a composigdo da cor, conduzindo

o vinho para um processo de oxidagdo, que devera ser mais pronunciado ao longo do tempo.

De acordo com a Figura 10, os vinhos do GOTMd e o do GOTMd+TE, provenientes do

vinhedo de média distancia, para a safra de 2013, mostraram uma tendéncia para o
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escurecimento da cor para a tonalidade dourada. A tendéncia a cor dourada aponta para o

envelhecimento precoce dos vinhos, segundo Barbe et al. (2008).

Rizzon (2006), Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores (2010), comentam sobre a
importancia dos teores de alcool para a conservacdo dos vinhos, para a percepcao olfativo
gustativa e para a extragdo ¢ intensidade da cor. Com os niveis elevados de alcool em ambos os

grupos, aumentaram a percepgdo ¢ a sensacao de alcoolicidade.

Cor/ Matiz

Intensidade positiva do
aroma

Persisténcia Olfato Gustativa

Qualidade geral \‘ Tipicidade Varietal
B

Acidez Volitil Defeitos

Estrutura Harmonia

Alcoolicidade

——GOTMd+TE —e—GOTMd o—-GCMd =e-POIV

Figura 10 - Analise sensorial dos vinhos Chardonnay, da safra 2013, média distancia

Os vinhos apresentaram uma boa estrutura decorrente dos niveis mais elevados de ESR
de ambas as amostras. O GOTMd+TE, teve uma avaliagdo melhor quanto a estrutura,
destacando-se dos demais. Também obteve um bom desempenho quanto aos atributos
harmonia, qualidade geral e persisténcia olfato gustativa. Este desempenho pode ter sido
ocasionado devido a exposigao a temperatura durante a simulagdo do tempo de espera (Tabela
10). A exposicdo das uvas a altas temperaturas, ocasionou uma desidratacao parcial dos frutos,
que através de reagdes quimicas aceleraram a extragdo de compostos fenolicos. Este fato,
somado a graduacdo alcoolica, proporcionou a sensac¢do de maior estrutura, gerando avaliagdes
positivas quanto a harmonia, qualidade geral e persisténcia olfato gustativa (JACKSON, 2008,
OLIVEIRA, 2011 ¢ TOGORES, 2010). No entanto, as notas concedidas aos atributos
intensidade positiva e tipicidade varietal foram mais baixas se comparado com o GCMd. O
GOTMd demonstrou um desempenho inferior quanto aos atributos de harmonia, menor
tipicidade varietal, menor intensidade positiva do aroma e menor qualidade geral. A acidez

volatil, no geral, obteve uma pontuagdo elevada para 0 GOTMd e o GOTMA+TE que tiveram
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um desempenho inferior se comparado ao GCMd. Estas alteragdes contribuiram para o aumento

do atributo defeitos.

O descritor do vinho GCMd foi avaliado como floral, caracteristicos dos vinhos brancos
(Tabela 17). No entanto o GOTMd e o GOTMd+TE foram avaliados como especiarias e
vegetal/herbacio. Algumas notas atribuidas ao grupo de observagdo para ambos os vinhedos,
foram de fermento, oxidado, herbaceo, grama cortada, palha, feno e cravo. Esta avaliagdo fica
fora do padrao normal para vinhos brancos, denotando claramente, a aceleragao do processo de

envelhecimento. Este fato ¢ coerente com os dados de ESR, por exemplo.

Cabe salientar que, a analise sensorial foi realizada com vinhos jovens, e que estes, no
que se refere ao GOMd, tiveram uma exposi¢ao maior ao calor, em especial, para GOTMd+TE,
que, no periodo em que ficou exposto, foi marcado por dias quentes (Tabela 10). Decorrente
disto, acelerou-se o processo de envelhecimento. Com a evolucdo do tempo, estes vinhos

deverdo apresentar um desempenho inferior devido ao seu processo de oxidacao.
4.3.1.3 Analise dos Vinhos Chardonnay da safra 2014, longa distancia

Na safra de 2014 os resultados dos tratamentos seguiram a mesma tendéncia geral
observada na safra de 2013. Particularmente para os vinhos da variedade Chardonnay, da safra
de 2014, de longa distancia, de acordo com a Tabela 14, pode-se constatar que a acidez total e
a acidez volatil tiveram alteracdes relevantes em relagdo ao GCLg. A acidez total nos GOTLg
¢ GOTLg+TE mantiveram praticamente o mesmo percentual de aumento. A acidez volatil
apresentou um acréscimo no GOTLg comparado ao GC que foi ainda maior no GOTLg+TE,
esse aumento se deve a exposicdo ao calor durante o transporte e ao tempo de espera (Tabela

10).

Por ser um vinho jovem e pelas analises que foram realizadas nos primeiros seis meses,
o processo de salificagdo ainda ndo havia ocorrido. Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores
(2010) comenta que a participagdo dos acidos ¢ definida de acordo com a sua dissociagdo ou
do grau de salificacdo. Além disto, com o aumento da graduagdo alcoolica, os sais acidos se
tornam menos soluveis, em especial a forma monopotéssica do acido tartarico cuja cristalizagao

provoca uma diminuicio da acidez total (RIBEREAU-GAYON et al. 2003 e ZOCCHE, 2009).

O GOTLg+TE apresentou um aumento do ESR em relagdo ao GCLg. Isto se deve a

exposicdo as variagdes climaticas, que foi marcado por dias quentes durante a simulagdo do
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tempo de espera. Leite (2009) ressalta, que a exposi¢do das uvas a radiagdo ultravioleta ¢ a
exposicao ao frio, com a a¢ao do tempo de armazenamento e com o contato das cascas das uvas,
altera o metabolismo, contribuindo para o aumento do pH, da acidez total e da acidez volatil.
Segundo Flanzy (2000), Rizzon & Miele, (2002) e Rizzon (2006), o pH elevado compromete a
durabilidade e pode desestabilizar o vinho, tornando-o mais propenso a oxidagdo e a
proliferacdo bacteriana. Embora o pH do GOTLg tenha apresentado uma queda em relag@o ao

GCLg, ainda apresenta riscos para a estabilidade do vinho.

Na analise da cor, pelo método CIELAB, a coordenada L* apresentou alteracdes em
relagdo ao grupo de controle, diminuido a luminosidade da amostra. Na coordenada a* a cor
apresentou alteracdes relevantes, tendendo a uma tonalidade mais dourada no GOTLg,
aumentando esta diferenca ainda mais no GOTLg+TE. A cor correspondente a coordenada b*,
apresenta 0 mesmo comportamento que a coordenada a*, porém, com percentuais menores,
tendendo a cor para uma tonalidade amarela. Segundo Rizzon (2006) e Togores (2010), a
tendéncia para o aumento da cor vermelha e do aumento da cor amarela, reforca o processo

oxidativo do vinho no GOTLg e GOTLg+TE.

De acordo com a Figura 11, as VADS dos vinhos Chardonnay da safra de 2014 de longa
distancia, a cor/matiz para o GOTLg apresentou tendéncias para a tonalidade dourada, sendo
mais pronunciada no GOTLg+TE. Para Barbe et al. (2008) e Ribéreau-Gayon et al. (2003), a
cor dourada geralmente ¢ encontrada em vinhos maduros que estdo em processo mais avangado
de envelhecimento. O aumento da exposi¢do ao calor, os efeitos do transporte ¢ da simulagio

do tempo de espera, aceleraram o processo de oxidacao.

O GOTLg apresentou uma avaliacdo positiva quanto a harmonia, porém nos atributos
tipicidade varietal, estrutura, persisténcia olfato gustativa, as notas foram inferiores ao GCLg.
O GOTLg+TE obteve uma boa avaliagdo quanto a intensidade positiva do aroma, no entanto
nos atributos estrutura e qualidade geral recebeu notas negativas se comparado ao GCLg. A
percepcdo de acido acético no GOTLg e no GOTLg+TE contribui para o aumento da nota no
atributo acidez volatil, confirmando a tendéncia apontada na andlise fisico-quimica. O
desempenho negativo em varios atributos, em ambos os grupos, colaborou para o aumento do

numero de defeitos.
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A nota concedida pelos avaliadores para os descritores dos vinhos foi de frutado para o
GOTLg e para o GOTLg+TE a nota concedida foi a de especiarias (Tabela 17). Esta avaliacao
aponta para um envelhecimento precoce dos vinhos do GOLg, diminuindo assim, a sua vida

atil em termos de comercializagdo.

Cor/ Matiz

Intensidade positiva do
aroma

Persisténcia Olfativo
Gustativa

Qualidade geral Tipicidade Varietal

Acidez Volatil Defeitos

Estrutura Harmonia

Alcoolicidade

—@—=GOTLgt+tTE —e=GOTLg @o=GCLg =@ -POIV

Figura 11 - Analise sensorial dos vinhos Chardonnay, da safra 2014, longa distancia
4.3.1.4 Analise dos Vinhos Chardonnay da safra 2014, média distancia

De acordo com os vinhos da variedade Chardonnay, da safra de 2014, de média
distancia, conforme a Tabela 14, pode-se constatar que a acidez total dos vinhos, encontra-se
em um patamar elevado, sofrendo uma pequena variagao entre 0 GOTMd em relagdo ao GCMd.
A acidez volatil demonstrou um aumento de 16,98% para o GOTMd e 21,40% para o
GOTMdA+TE. O aumento da acidez volatil sobre a acidez total representa 11,4 % no GOTMd e
13,3% no GOTMA+TE. Porém, o pH apresentou um bom resultado ficando abaixo de 3,4
conforme estudos realizados por Rizzon & Miele, (2002) e Ribéreau-Gayon et al. (2003).
Segundo estes autores, vinhos com pH baixo apresentam melhor resisténcia a infecgdo

bacteriana do que os com pH elevado.

A andlise fisico-quimica apontou para uma reducdo na acidez total, mas um aumento
consideravel da acidez volatil. Segundo Leite (2009), as uvas que sofreram com as injurias
mecanicas decorrente do manuseio e que ficam armazenadas, expostas ao calor, geram um

aumento da acidez total e principalmente da acidez volatil.
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A graduagdo alcoolica dos vinhos em ambos os grupos ndo sofreu alteragoes,
apresentando um bom resultado de acordo com o SST, que apresentou um valor minimo de
21,6°Brix. A graduagdo alcoolica, associada ao pH de 3,4, confere uma prote¢do maior ao
vinho. O ESR, apresentou um pequeno aumento no GOTMd e no GOTMdA+TE, porém um bom

valor, o que auxilia na protecao dos vinhos.

Analisando a cor, pelo método CIELAB, o GOTMd, na coordenada a* a cor sofreu
alteracdes tendendo para uma tonalidade avermelhada, o que indica o inicio do processo de
envelhecimento precoce do vinho. As maiores alteracdes foram observadas no GOTMd+TE,
onde a coordenada L* apresenta uma reducdo da luminosidade, um aumento da cor vermelha
na coordenada a* e consequentemente um aumento da cor amarela na coordenada b*,
demonstrando assim, uma maior saturagdo, para um amarelo alaranjado, que se resume no

processo de oxidagao.

De acordo com as VADS dos vinhos Chardonnay da safra de 2014, de média distancia,
conforme o Figura 12, a cor/matiz atribuida para o GCMd foi a cor palha, caracteristica dos
vinhos brancos. Porém, a avaliacdo da cor do GOTMd foi para a tendéncia a cor dourada,
enquanto no GOTMA+TE, esta tendéncia ficou mais pronunciada. Nota-se aqui que os efeitos
da simulac¢do do tempo de espera, como a exposicdo maior a temperatura, faz com que os vinhos
oxidem mais rapidamente, abreviando o ciclo de vida (Tabela 10). Flanzy (2000), Ribéreau-
Gayon et al. (2003) e Togores (2010) afirmam que a cor dourada geralmente ¢ encontrada em

vinhos que estdo em processo mais avancado de envelhecimento.

A nota atribuida para os descritores do vinho do GCMd foi a nota de um vinho floral,
ficando o GOTMd e GOTMd+TE com a nota de um vinho frutado (Tabela 17). Algumas notas
concedidas a estes grupos foram de abacaxi, fruta tropical, frutas vermelhas, maca, floral, flores,

frutado e citrico.

A acidez volatil dos vinhos do GOTMd e do GOTMJA+TE, ficaram acima do GCMd, o
que corresponde aos valores encontrados na analise fisico-quimica. Os vinhos de ambos os
grupos apresentaram, boa qualidade geral e estrutura. O GOTMd e do GOTMA+TE tiveram
notas maiores de alcoolicidade que o GCMd, o que auxiliou na estrutura e no melhor
desempenho do GOTMd+TE quando avaliada a persisténcia olfato gustativa. No entanto, foi

atribuido ao GOTMAJ+TE nota inferior ao GOTMd no atributo harmonia. O inverso ocorreu na
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persisténcia olfato gustativa. Ambos obtiveram notas inferiores ao GCMd no atributo

intensidade positiva do aroma e tipicidade varietal.

Cor/ Matiz

Intensidade positiva do
aroma

Persisténcia Olfato Gustativa

Qualidade geral \> Tipicidade Varietal
'

Acidez Volatil Defeitos

Estrutura Harmonia

Alcoolicidade

=@=GOTMd+TE =@=GOTMd o=GCMd =@ =-POIV

Figura 12 - Analise sensorial dos vinhos Chardonnay, da safra 2014, média distancia

Tabela 17 — Quantificagdo das caracteristicas sensoriais descritivas do aroma dos vinhos Chardonnay (a partir do
numero de mengdes obtidas para cada agrupamento de variaveis sensoriais)

Chardonnay
Safra | Intensidade GCLg GOTLg | GOTLg+TE GCMd GOTMd | GOTMJ+TE
Floral 6 2 1 5 1 1
Frutado 1 5 4 1 2 1
2013 Especiarias 0 1 1 1 4 1
Vegetal 0 0 1 0 1 4
Outros 1 0 0 1 0 0
Defeitos 0 0 1 0 0 1
Floral 7 1 0 6 0 1
Frutado 3 6 7 2 7 5
2014 Especiarias 0 2 2 1 1 3
Vegetal 0 0 0 0 0 0
Outros 0 0 0 0 1 0
Defeitos 0 1 1 0 1 1

4.3.1.5 Analise dos Vinhos Merlot da safra 2013, longa distincia

Os vinhos da variedade Merlot da safra de 2013, longa distancia conforme a Tabela 15,
em relacdo a acidez total e a acidez volatil, apresentaram alteragdes em relagdo ao GCLg. A

acidez total neste patamar coloca em risco a qualidade do vinho, pois segundo Peynaud &
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Jacques (2003), Rizzon & Miele, (2002) e Ribéreau-Gayon et al. (2003) deixa suscetivel a
alteracdes microbianas. Analisando a acidez volatil, pode-se verificar que nos dois grupos
GOTLg e no GOTLg+TE, a acidez volatil aumentou consideravelmente. Segundo Rizzon
(2006) e Togores (2010) concentragdes elevadas de acido acético estdo relacionados a vinhos
oxidados, o que sinaliza uma redugdo na qualidade do vinho. Por sua vez, o pH ficou com uma
média de 3,55 que chegou ao limite maximo do ideal para o pH proposto para os vinhos tintos
segundo Rizzon (2006). De acordo com Flanzy e Ribéreau-Gayon et al. (2003), a reducéo da

acidez do vinho, aumenta o pH permitindo a atividade das bactérias acéticas.

A graduagdo alcoolica foi elevada gragas a riqueza dos SST. Além disto, a exposi¢ao a
temperatura alta, durante o transporte ¢ a simulacdo do tempo de espera, provocaram uma
desidratacdo nas uvas e fizeram com que se acelerasse o processo de maceracao e extragcdo de
compostos fendlicos e de agucares, permitindo uma fermentacao mais completa. Esta graduacdo
elevada, segundo Reis (2007) e Rizzon (2006) proporciona uma prote¢do melhor ao vinho e,
além disto, o alcool ¢ de fundamental importancia para a extracdo do material corante

responsavel pela coloragido nos vinhos.

Decorrente disto, houve também o aumento do ESR que proporciona, segundo
Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Peynaud (1996), uma prote¢ao maior aos vinhos. Gallice (2010),
Leite (2009) comentam que o tempo de contato das cascas das uvas com o calor, aumentam o
metabolismo das uvas, contribuindo assim, para a elevagdo da acidez total, da acidez volatil e

do ESR.

Analisando a cor pelo método CIELAB, na coordenada a*, houve alteracdes no GOTLg
e no GOTLg+TE. O GOTLg mostra a perda da cor vermelha, tendendo para a cor verde, porém,
a coordenada “b” apresenta uma cor menos saturada, o que denota a oxidagcdo do vinho. No
GOTLg+TE a coordenada a*, mostra uma diminui¢do da cor vermelha e na coordenada b*, um
aumento da coloragdo amarelada. Estas alteragdes sinalizam para um processo de oxidacao mais

avancado que o GOTLg.

Analisando a densidade otica (DO), responsavel pela absorbancia da cor, pode-se
verificar que o ITC aumenta de forma gradativa nos dois grupos GOTLg e GOTLg+TE, devido
ao acréscimo da cor amarela (DO420nm), que representa o aumento da oxidag¢ao dos vinhos.
Segundo Reis (2007) a exposi¢do a temperatura elevada provoca a decomposi¢do da cor e

contribui para o aumento da acidez volatil (Tabela 10).
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Os vinhos pertencentes ao GOTLg e o GOTLg+TE, tiveram perdas significativas de
antocianas que sdo responsaveis pela cor dos vinhos tintos. Segundo Guerra (1997) e Gallice
(2010) alteragdes provocadas na composicdo quimica do vinho devido ao processo de
armazenamento inadequado, provocam mudancas nas estruturas das antocianas. Vinhos com

concentragdo baixa de taninos e antocianas sdo mais suscetiveis a oxidacao.

As alteragdes de cor encontradas no GOTLg e no GOTLg+TE, estdo associadas ao
processo de polimerizagdo das antocianas e taninos. Isto pode ser ocasionado, segundo
Hernandez, (2002) e Reis (2007) pela oxidagdo do etanol gerando o acetaldeido, levando a
polimerizacdo dos compostos fenolicos. Este processo ¢é encontrado ao longo do
amadurecimento do vinho. Na quantidade adequada de acetaldeido, conforme Hernandez
(2002), a polimerizagdo conduz a cor para tons de vermelho e tons de violeta. Entretanto,
quando estas condi¢des forem inadequadas, a cor tende a tons amarelos, o que aponta para a

oxidag¢do dos vinhos ¢ aceleracdo do seu envelhecimento.

De acordo com as VADS dos vinhos Merlot da safra de 2013, de longa distancia,
conforme o Figura 13, a cor/matiz aponta para uma cor de tonalidade marrom, e fornecem
indicios de oxida¢ao. O descritor dos vinhos para o GCLg ficou como frutado e para GOTLg e
GOTLg+TE foi atribuido o descritor denominado de vegetal ou herbaceo (Tabela 18). Estes
vinhos tiveram notas atribuidas pelos avaliadores tais como: terroso, farmaco, vegetal, cozido,

caramelo, torrado, entre outras.

Na tipicidade varietal para o GOTLg+TE a avaliacdo foi mais baixa, no entanto, a
qualidade dos taninos e a percepcdo de adstringéncia, foi maior. A sensagdo de amargor, foi
identificada no GOTLg+TE e que pode ser sentida de forma mais intensa no GOTLg. Goldner
& Zamora (2010) afirmam que a adstringéncia nos vinhos tintos geralmente esta relacionada
aos compostos fendlicos. Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Reis (2007) complementam que os
taninos provocam a sensa¢do de adstringéncia quando combinados com proteinas e outros
polimeros. Também se destacam pelos niveis de amargor, que pode ser ocasionado pela

degradacdo do glicerol por bactérias laticas, caracteristico no vinho jovem.

Porém, quando avaliada a acidez volatil, o GOTLg apresentou um acréscimo em relagdo
GCLg e que foi mais significativo no GOTLg+TE gerando gosto estranho ao vinho. O niimero
de avaliacdes negativas nos diversos atributos, no GOTLg e no GOTLg+TE colaboraram para

o aumento do namero de defeitos.
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Cor/ Matiz

Intensidade positiva

Qualidade geral do aroma

Gosto estranho Tipicidade Varietal

Acidez Volatil Defeitos

Adstringéncia Qual. Taninos

Amargor
——GOTMJ+TE —e—GOTMd -—-GCMd =-e-POIV

Figura 13 - Analise sensorial dos vinhos Merlot, da safra 2013, longa distancia

4.3.1.6. Analise dos Vinhos Merlot da safra 2013, média distancia

Analisando os vinhos da variedade Merlot, da safra de 2013, de média distancia, de
acordo com a Tabela 15, o nivel de acidez total e da acidez volatil foi elevada para ambos os
tratamentos. Nestes niveis, a carga microbiologica da uva influi negativamente na estabilidade
do vinho, gerando aumento da acidez volatil. A pequena variacdo entre os diferentes
tratamentos indica que as condi¢des bioquimicas das uvas foram mais importantes que os
tratamentos estudados para o quesito acidez volatil. O GOTMA+TE apresentou um leve
aumento da acidez volatil em relacdo ao GCMd. A redugio da acidez dos vinhos ocasionou o
aumento do pH, que de acordo com Flanzy (2000), Freitas (2006) e Zocche (2009) pode

proporcionar um aumento da atividade biologica e oxidativa nos vinhos.

A cor medida pelo método CIELAB para o GOTMd+TE na coordenada a* apontou para
uma mudanca de tonalidade para a cor verde, indicando inicio do processo de oxidagdo do
vinho. A analise da densidade otica, apresentou um ITC crescente entre os dois grupos GOTMd
e no GOTMd+TE. As antocianas responsaveis pela cor dos vinhos tintos também nao

apresentaram mudancas relevantes em relacdo ao GCMd.

Em suma, os vinhos da variedade Merlot de média distancia, da safra de 2013,

apresentaram pequenas alteragdes entre os GOMd e o GCMd. No tratamento transporte, estas
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alteracdes passam pela diminui¢do da acidez total e da acidez fixa, com a manutengao da acidez
volatil. Os resultados foram coerentes, pois a distancia ndo ¢ grande e o tempo de espera ocorreu

sob tempo nublado com temperaturas moderadas (Tabela 10).

Na safra de 2013 para os vinhos tintos de média distancia, apenas o GOTMd+TE,
apresentou uma mudanga relevante entre os demais grupos (GCMd e o GOTMd) que foi a
alteracdo da cor da coordenada a*. Assim, periodos onde a carga ndo € exposta a temperaturas
elevadas durante o transporte, pode-se verificar que ndo ha alteragdes significativas na
qualidade das uvas e consequentemente no vinho. Decorrente disso, o impacto causado no

GOTMA+TE foi menor.

Analisando as VADS dos vinhos Merlot da safra de 2013, de média distancia, conforme
o Figura 14, o descritor dos vinhos do GCMd foi frutado e para 0 GOTMd e 0 GOTMJd+TE,
foi atribuido o descritor denominado de especiarias, onde as notas atribuidas foram mel,
melado, cravo, canela, noz-moscada, entre outras (Tabela 18). Para Flanzy (2000), Ribéreau-
Gayon et al. (2003) este descritor pode ser considerado como sindnimo de vinhos que
apresentam problemas, devido a exposi¢ao a temperaturas mais altas e a processos de oxidagao.
A cor/matiz dos vinhos do GOTMd ¢ do GOTMJd+TE, tendem a uma tonalidade castanha
avermelhada ao marrom, caracteristicas que segundo Reis (2007), Zocche (2009) e Ribéreau-

Gayon et al. (2003) s3o atribuidas a vinhos em processo de envelhecimento.

A intensidade positiva, qualidade dos taninos foi melhor avaliada para 0o GOTMd e para
o GOTMA+TE, sendo os resultados referentes a tipicidade varietal, um pouco superior aos
resultados avaliados ao GCMd. A avaliagdo atribuida a adstringéncia, para 0o GOTMd e para o
GOTMA+TE, refletem a quantidade de taninos, o que comprova o amargor atribuido ao
GOTMd. A exposicao da carga, mesmo em temperaturas mais amenas, fez com que houvesse
um amolecimento das cascas e do material fendlico, conferindo, uma maceragdo durante o

processo de vinificacdo mais efetiva.

Ribéreau-Gayon et al. (2003), Togores (2010) e Flanzy (200) destacam que os niveis de
amargor podem ser ocasionados pela degradagao do glicerol por bactérias laticas, caracteristico
no vinho jovem, pela adstringéncia, pelo excesso de taninos provenientes da pelicula da uva. A
exposicdo do GOTMA+TE a temperatura, foi mais amena, devido as condicdes climaticas do
periodo de simulag@o do tempo de espera. Os niveis de defeitos apontados pelos avaliadores

foram mais baixos para 0 GOMd. No entanto, o gosto estranho percebido no vinho GOTMd foi
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ainda maior para 0o GOTMd+TE que apresentou uma acidez volatil mais elevada que os demais
grupos. Por fim, a qualidade geral dos vinhos GOTMd ¢ GOTMA+TE ficou um pouco abaixo
do GCMd.

Cor/ Matiz

Intensidade positiva

Qualidade geral do aroma

Gosto estranho Tipicidade Varietal

Acidez Volatil Defeitos

Adstringéncia Qual. Taninos

Amargor
——GOTM&HTE —-e—GOTMd -+-GCMd <=-e-POIV

Figura 14 - Anélise sensorial dos vinhos Merlot, da safra 2013, média distancia
4.3.1.7 Analise dos Vinhos Merlot da safra 2014, longa distancia

Comparando-se as duas safras, observou-se que os resultados dos tratamentos seguiram
a mesma tendéncia. Para os vinhos da variedade Merlot, da safra de 2014, de longa distancia,
conforme a Tabela 16, a acidez volatil apresentou um aumento no GOTLg+TE em relagdo ao
GCLg. A acidez total mais elevada no GOTLg+TE, associado ao pH mais alto, torna este grupo
mais propenso a acdo bacteriologica (RIZZON, 2006 e PEYNAUD, 1996).

Reis (2007) e Zocche (2009), Togores (2010) comentam que o pH desempenha papel
preponderante no aumento de micro-organismos, como por exemplo, as aceto bactérias ou as
bactérias laticas, assim quanto mais fraca for a acidez do vinho (pH), mais elevada sera a acidez
volatil. Um dos motivos do pH elevado, pode ser justificado por Falcdo (2007) e Rizzon (2006)
ao dizer que vinhos que apresentam baixa acidez e pH mais elevado, sdo provenientes de
colheitas tardias ou cultivadas em locais onde as temperaturas médias sdo mais elevadas (Tabela
10).



90

O ESR apresentou valores elevados em especial para o GOTLg e para o GOTLg+TE.
Este aumento auxilia na prote¢do do vinho associada ao alcool e a acidez total, melhorando a
estrutura dos vinhos. O aumento do ESR se deve as condigdes climaticas ¢ a exposi¢do a

temperatura.

Analisando a cor, pelo método CIELAB, as alteragcdes maiores foram registradas na
coordenada a* com aumentos relevantes da mudanga de cor para a tonalidade vermelha, para o
GOTLg e 0 GOTLg+TE. Na coordenada b*, no GOTLg, a cor tende a uma tonalidade amarela,
ganhando mais intensidade GOTLg+TE.

De acordo com a densidade 6tica (DO), o grupo de observagdo apresentou mudangas da
absorbancia da cor. Grande parte do aumento do ITC para o GOTLg e 0 GOTLg+TE, foi devido
ao aumento da DO 420nm responsavel pela cor amarela. Esta tendéncia fica mais clara quando
sdo analisados os niveis de antocianas, que tiveram um decréscimo, apontando para a tendéncia
de diminuicdo do material corante. A analise da cor aponta para oxida¢do dos vinhos do GOTLg

e do GOTLg+TE.

De acordo com as VADS dos vinhos Merlot da safra de 2014, de longa distancia,
conforme a Figura 15, o descritor dos vinhos do GCLg foi frutado ideal para esta variedade,
porém para o GOTLg foi o descritor denominado especiarias, com notas como, cravo, nos-
moscada, coentro e para o GOTLg+TE, foi o descritor vegetal ou herbaceo, com algumas notas,
tais como: grama verde, feno, palha, tabaco, entre outras (Tabela 18). A cor/matiz dos vinhos
GOTLg e GOTLg+TE tendem para uma tonalidade castanha que fornece indicios de
envelhecimento precoce dos vinhos (TOGORES, 2010).

A sensacdo de amargor dos vinhos do GOTLg e do GOTLg+TE foi menor que o GCLg,
devido a queda na qualidade dos taninos, porém no GOTLg+TE houve um aumento da
adstringéncia. A percep¢do maior de acido acético fez com que as notas do atributo acidez
volatil fossem mais altas, em especial para o GOTLg+TE, que também apresentou valores
elevados de acidez volatil na analise fisico-quimica. No GOTLg e no GOTLg+TE foi percebido
gosto estranho nos vinhos, o que diminui a avaliacdo no atributo qualidade geral. Essas

alteracdes ocasionaram o aumento do numero de defeitos atribuidos aos vinhos GOLg.
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Cor/ Matiz

Intensidade positiva do

Qualidade geral aroma

Gosto estranho Tipicidade Varietal

Acidez Volatil Defeitos

Adstringéncia Qual. Taninos

Amargor

——GOTLg+TE ——GOTLg —o-GCLg =-e-POIV

Figura 15 - Anélise sensorial dos vinhos Merlot, da safra 2014, longa distancia
4.3.1.8. Analise dos Vinhos Merlot da safra 2014, média distancia

Analisando os vinhos da variedade Merlot, da safra de 2014, de média distancia, de
acordo com a Tabela 16, a acidez total foi mais elevada nos grupos GOTMd e GOTMdJ+TE.
Reis (2007), Togores (2010), Rizzon (2006) ressaltam que a acidez total elevada confere uma
resisténcia maior a atividade das bactérias. Para que isto ocorra de forma eficiente é necessario
que o nivel de pH seja baixo. No entanto, o aumento da acidez volatil, ocorreu devido ao
enfraquecimento dos acidos, representado pela elevacdo do pH, o que permitiu o aumento da
atividade bacteriana, em especial das bactérias acéticas. Peynaud, (1996), Rizzon (2006) e
Ribéreau-Gayon et al. (2003) comentam que acdo das bactérias acéticas, t€ém a capacidade de
oxidar o alcool. Reis (2007) salienta que a acidez volatil elevada compromete a qualidade do

vinho.

A graduac@o alcoolica, no entanto, apresentou um bom desempenho geral, para ambos
os grupos GCMd e o GOMd, o que denota a boa qualidade da uva. Peynaud, (1996), Flanzy
(2000), Ribéreau-Gayon et al. (2003), enfatizam que a graduagao alcoolica nos vinhos concede

uma protecdo maior contra micro-organismos, auxiliando a estabilidade do vinho. O ESR



92

demonstrou um aumento no GOTMd e um aumento ainda maior no GOTMA+TE. Isto permite,

uma protecdo melhor ao vinho aliado aos niveis de alcool.

Analisando a cor dos vinhos pelo método CIELAB, o GOTMd e o GOTMA+TE, na
coordenada a*, a cor tende a tonalidade verde e ndo a vermelha que deveria ser o padrao normal
dos vinhos tintos. O mesmo acontece na coordenada b* para o GOTMd+TE, com a tendéncia
dos vinhos na dire¢ao a cor amarela. Conforme Guerra (1997), Gallice (2010), Reis (2007), um
dos fatores que contribuem para a mudanga de cor nos vinhos tintos é a reducdo das pontes de
etanol, ocasionado pela baixa concentracdo de taninos. Isto ocorre devido ao aumento da
polimerizacdo dos taninos com as antocianas que reduzem a cor vermelha, ou ainda, com a
polimerizacdo entre os taninos, que escurecem, gerando a cor amarela. Isto revela o processo

de oxida¢do dos vinhos.

A ITC medida pela densidade otica apresentou um aumento no GOTMd e no
GOTMA+TE, porém este aumento ¢ decorrente da DO 420nm que representa o aumento da cor
amarela, que ocorre no decorrer do envelhecimento dos vinhos. A perda da cor e oxidagdo das
antocianas pode ser verificada com a diminui¢cdo no GOTMd e com uma perda mais acentuada

no GOTMJ+TE.

As variagdes encontradas na cor, medidas tanto pela reflectdncia como pela absorbancia,
estdo vinculadas ao comportamento das antocianas. Guerra (1997), Ribéreau-Gayon et al.
(2003) e Zocche (2009) comentam que as antocianas, com o aumento do pH, tendem a uma cor
violacea, porém, com a exposi¢do a temperaturas mais elevadas, podem provocar a mudanga

de cor para uma tonalidade mais amarelada, que ndo pode ser mais modificada (Tabela 10).

As mudancas mais significativas foram verificadas no GOTMd e no GOTMd+TE. No
GOTMd, o aumento do nivel de acidez volatil foi proporcional ao da acidez total. A cor
apresentou alteragdes na coordenada a*, tendendo para a reducdo da cor vermelha. Na
densidade 6tica houve aumento na DO 420nm aumentando a absorbancia da cor amarela o que

sinaliza para o aumento do processo de oxidacdo do vinho.

No entanto, a degradagdo maior foi encontrada no GOTMd+TE, onde a exposigdo a
temperatura foi maior, que desencadeou por sua vez, niveis de acidez volatil maiores que o
aumento da acidez total. O pH alto favoreceu para o aumento da atividade bacteriana,
comprometendo a sanidade do vinho. As alteragdes na cor apontaram de forma significativa

para a reducdo da cor vermelha e aumento da cor amarela, que refletiram na redugdo da vida
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util do vinho, devido ao processo de oxidacdo mais avangado. A redugdo de antocianas
encontrada sinaliza para a diminui¢do da longevi  bdghfgsdfgdgfrwgfdade dos vinhos do

GOMd e a consequente perda de qualidade em relagdo ao GCMd.

Analisando as VADS dos vinhos Merlot da safra de 2014, de média distancia, de acordo
com a Figura 16, o descritor para o GCMd foi o frutado, para 0 GOTMd vegetal ou herbaceo
com notas de alcachofra, feno, grama cortada, azeitona, enlatado cozido (Tabela 18). Para o
GOTMA+TE o descritor foi denominado como outros, com as seguintes notas: fenolico,
torrado, defumado, farmaco, entre outros. A cor/matiz avaliada tendeu para uma cor de
tonalidade marrom para o0 GOTMd e para o0 GOTMd+TE. Resultados que apontam para o
envelhecimento precoce dos vinhos do GOMd. Para Ribéreau-Gayon et al. (1998), Togores
(2010) e Flanzy (2000) o gosto torrado, cozido, caramelizado, sdo decorréncias de processos de

oxidacdo decorridos pela exposi¢cdo a temperaturas mais elevadas.

Cor/ Matiz

Intensidade positiva do

Qualidade geral aroma

Gosto estranho Tipicidade Varietal

Acidez Volatil Defeitos

Adstringéncia Qual. Taninos

Amargor

——GOTMd+TE ——GOTMd -—-GCMd =-e-POIV

Figura 16 - Anélise sensorial dos vinhos Merlot, da safra 2014, média distancia

O vinho GOTMd apresentou um desempenho um pouco melhor ao GCMd no que se
refere a qualidade dos taninos. Porém, GOTMd e o GOTMJd+TE, tiveram um desempenho
abaixo do GCMd, para os atributos tipicidade varietal, intensidade positiva do aroma e
qualidade geral. O amargor ¢ adstringéncia foi elevada para GOTMd e em especial para o
GOTMA+TE. Ribéreau-Gayon et al. (2003) e Togores (2010) comentam que a sensagdo de
adstringéncia esta relacionada aos compostos fenolicos quando combinados com proteinas e

outros polimeros, e a percepcdo de amargor provem da quantidade de taninos, ou ainda, da
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fermentag@o do glicerol ocasionado pelas bactérias lacticas. Na intensidade positiva o GOTMd

ficou com uma avalia¢ao melhor em relagdo ao GOTMdA+TE.

Quanto aos defeitos apresentados, os GOTMd e 0o GOTMA+TE ficaram com um numero
de defeitos bem relevantes se comparado ao GCMd. A acidez volatil foi um pouco mais elevada
para o GOTMd, porém bem mais elevada para o GOTMd+TE. Quanto ao gosto estranho, o
GOTMd apresentou um desempenho negativo em relacio GCMd, que s6 ndo foi maior que o
GOTMA+TE. Esses resultados sdo provocados pela alta acidez total que, devido ao
enfraquecimento do meio acido (aumento do pH), permitiu uma aceleracdo do processo
biologico, através das bactérias acéticas. Peynaud & Blouin (1996) e Ribéreau-Gayon et al.
(2003) dizem que o gosto estranho é decorrente do acetato de etilo e do efeito das bactérias
acéticas.

Tabela 18 — Quantificagdo das caracteristicas sensoriais descritivas do aroma dos vinhos Merlot (a partir do
nimero de mengdes obtidas para cada agrupamento de variaveis sensoriais).

Merlot
Safra Intensidade GCLg GOTLg GOTLg+ GCMd GOTMd | GOTMd+
TE TE

Floral 0 0 0 0 0 0
Frutado 6 1 0 6 1 1

2013 Especiarias 1 2 3 1 5 4
Vegetal 0 4 5 1 1 1
Outros 1 1 0 0 1 2
Defeitos 0 0 0 0 0 0
Floral 1 0 0 0 0 0
Frutado 9 2 1 8 2 0

2014 Especiarias 0 6 2 2 2 1
Vegetal 0 1 5 0 5 2
Outros 0 0 1 0 1 6
Defeitos 0 1 1 0 0 1

Os Quadros 5 e 6, descrevem as principais caracteristicas dos resultados obtidos com as
variaveis analitico diferenciais fisico-quimicas (VADQ) e as variaveis diferenciais sensoriais
(VADS). A Quantificacdo das Caracteristicas Sensoriais (QCS) correspondem ao ntimero de

mengoes dos avaliadores por ocasido da analise sensorial.
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CHARDONNAY
Principais Principais Principais Principais
Safra Grupo Caracteristicas Caracteristicas Caracteristicas Caracteristicas QCS*
fisico-quimicas fisico-quimicas sensoriais positivas sensoriais
positivas negativas negativas
GCLg Alcool e ESR pH elevado Floral, estrutura e Persisténcia olfato
elevados, Cor intensidade positiva gustativa baixa
normal do aroma elevada
B
GOTLg Alcool e ESR Acidez volatil e | Tipicidade varietal, Frutado
elevados, Cor L*, | pH elevados, harmonia elevada Acidez volatil alta,
b* normais Cor a* anormal estrutura baixa
GOTLg Alcool e ESR Acidez volatil Persisténcia olfato Frutado, Acidez
+TE elevados, Cor L* elevada, Cor a*, | gustativa, estrutura e volatil alta, maior
2013 normal b* anormais harmonia elevados numero de defeitos
GCMd Alcool e ESR Nenhuma Floral, Persisténcia olfato
elevados, acidez Intensidade positiva gustativa baixa
volatil baixa do aroma e harmonia
elevadas
GOTMd | Alcool e ESR Acidez volatil Alcoolicidade, Frutado. Harmonia
elevados, pH elevada, Cor a* | persisténcia olfato e qualidade geral
baixo anormal gustativa elevadas baixa
GOTMd Alcool e ESR Acidez volatil Estrutura, qualidade Frutado
+TE elevados, pH elevada, Cor a*, | geral e persisténcia Acidez volatil
baixo b* anormais olfato gustativa elevada, nimero
elevada maior de defeitos
GCLg Alcool e ESR pH elevado Floral. Estrutura e Intensidade positiva
elevados, persisténcia olfato do aroma baixa
Cor normal gustativa elevadas
B
GOTLg Alcool e ESR pH elevado Estrutura e harmonia Especiarias. Acidez
elevados Cor a*, b* elevados, nimero volatil alta,
anormais baixo de defeitos intensidade positiva
do aroma baixa =
GOTLg Alcool e ESR pH elevado, Cor | Intensidade positiva Vegetal.
+TE elevados a* b* anormais | do aroma , tipicidade Cor/Matiz anormal,
varietal e persisténcia | acidez volatil alta
2014 olfato gustativa altas
GCMd Alcool e ESR Nenhuma Floral. Harmonia e Nenhum
elevados, cor estrutura elevadas
normal
GOTMd Alcool e ESR Acidez volatil Harmonia, estrutura e | Frutado. Acidez
elevados, elevada, Cor a* | qualidade geral altas volatil alta,
anormal persisténcia olfato
gustativa baixa
GOTMd Alcool e ESR Acidez volatil Persisténcia olfato Frutado. Acidez
+TE elevados, elevada, Cor L*, | gustativa, estrutura e volatil alta
b*, a* anormal qualidade geral altas Cor/Matiz anormal

*QCS - Quantifica¢do das Caracteristicas Sensoriais - correspondem ao nimero de mengdes dos avaliadores por
ocasido da analise sensorial, em uma escala de 0 a 8, onde 0 corresponde a nenhuma mencéo e 8 equivale a numero
Mengdes para caracteristicas positivas Wl Mengdes para caracteristicas negativas

maximo de mengdes.



Quadro 6 — Quadro-resumo das VADQ e VADS das uvas Merlot
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anormal e redugdo das
antocianas

MERLOT
Principais Principais Principais Principais
Safra | Grupo Caracteristic Caracteristicas Caracteristicas Caracteristicas | QCS*
as fisico- fisico- quimicas sensoriais positivas sensoriais
quimicas negativas negativas
positivas
GCLg Alcool e ESR | pH elevado Frutado. Intensidade Nenhuma
elevados, Cor positiva do aroma e,
normal tipicidade varietal
elevadas, Cor/Matiz
GOTLg Alcool e ESR Acidez volatil Tipicidade varietal, Vegetal.
elevados, Cor | elevada, Cora* e DO | intensidade positivado | Adstringéncia e
L* normais 420nm anormais, aroma e qualidade dos amargor altas
redugdo antocianas taninos elevada
GOTLg Alcool e ESR | Acidez volatil Qualidade dos taninos, Vegetal, Acidez
+TE elevados, Cor | elevada, Cor a*, b* e qualidade geral e volatil e gosto
L* normal DO 420nm anormais, | intensidade positiva estranho elevados
redugdo antocianas elevadas
2013 GCMd Alcool, ESR e | Acidez volatil e pH Frutado. Cor/Matiz Intensidade
antocianas elevados adequada, qualidade positiva do aroma
elevadas geral elevada baixa
GOTMd | Alcool, ESR e | Acidez volatil e pH Intensidade positiva do | Especiarias.
antocianas elevados aroma, tipicidade Amargor elevado
elevadas varietal e qualidade dos | e sensagdo de
taninos elevada gosto estranho
GOTMd | Alcool, ESR Acidez volatil e pH Qualidade dos taninos, Especiarias.
+TE elevados e elevados, Cor a* intensidade positiva do | Acidez volatil e
maior nimero | anormal aroma e tipicidade sensacdo de gosto
de antocianas varietal elevadas estranho
GCLg Alcool e ESR | pH elevado Frutado. Qualidade Nenhuma
elevados, e geral e qualidade dos
maior nimero taninos elevadas
de antocianas
GOTLg Alcool e ESR | Acidez volatil e pH Qualidade nos taninos ¢ | Especiarias. Gosto
elevados elevados, Cor a* e tipicidade varietal estranho e acidez
DO 420nm anormais elevadas, baixa volatil mais
adstringéncia elevadas
GOTLg Alcool e ESR | Acidez volatil e pH Intensidade positiva do | Vegetal. Acidez
+TE elevados elevados, Cor a*, b* e | aroma e tipicidade volatil elevada,
DO 420nm anormais varietal elevadas sensacdo de gosto
2014 estranho
GCMd Alcool e ESR | pH elevado Frutado. Qualidade Nenhuma
elevados, e geral, tipicidade varietal
maior nimero e qualidade dos taninos
de antocianas elevadas
GOTMd | Alcool e ESR | Acidez volatil e pH Qualidade dos taninos Vegetal. Sensagao
elevados elevados, Cor a* elevada de gosto estranho
anormal, reducdo das e acidez volatil
antocianas elevadas
GOTMd | Alcool e ESR | Acidez volatil e pH Qualidade dos taninos Outros. Acidez
+TE elevados elevados, Cor a* elevada volatil e gosto

estranho elevados

*QCS - Quantifica¢do das Caracteristicas Sensoriais - correspondem ao nimero de mengdes dos avaliadores por
ocasido da analise sensorial, em uma escala de 0 a 8, onde 0 corresponde a nenhuma mengao e 8 equivale a nimero
Mengdes para caracteristicas positivas Bl Mengdes para caracteristicas negativas

maximo de mengdes.



97

4.4 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com a analise e interpretacdo dos dados, pode-se observar que os resultados
obtidos com as VADQ e VADS tiveram uma boa avaliagdo quanto ao ESR e a graduacdo
alcoolica dos vinhos. Os resultados do ESR foram menores para a uva Chardonnay em ambas
as safras, se comparado com a uva Merlot, que teve seu melhor desempenho na safra de 2013.
O ESR para a uva Merlot, da safra de 2013, foi mais baixo, devido as temperaturas mais amenas,

ndo demonstrando assim, diferencas entre os grupos GCMd e os GOTMd e o GOTMdJ+TE.

Devido a maturagdo adequada das uvas, o SST apresentou um bom desempenho
glucométrico para cada variedade que refletiu no potencial alcoolico dos vinhos. O teor
alcoolico dos vinhos Chardonnay e Merlot foram elevados para ambos os grupos (GC e GO),
para as safras de 2013 e 2014, provenientes da média e longa distdncia. Além disso, o aumento
do teor alcoodlico, pode ser explicado pelos efeitos do transporte associados a exposi¢do a
temperatura, que causa o amolecimento da parede celular das uvas, proporcionando uma melhor

fermentacao.

Apesar de niveis de alcool (etanol) mais elevados oferecerem uma protecdo maior,
vinhos com maior pH e maior acidez volatil, tendem a ter uma atividade maior de bactérias
acéticas, que podem oxidar o alcool. O comportamento apresentado pelos vinhos Merlot, dos
grupos GOTMd, GOTMd+TE da safra de 2013 e GOTLg e GOTLg+TE da safra de 2014,
demonstram uma redugdo dos niveis de alcool em relagdo aos grupos GCMd 2013 ¢ GCLg

2014, que pode ser traduzido como oxidag@o do alcool.

A oxida¢ao do etanol, em condi¢des normais, gera o etanal, necessario no processo de
condensacdo e polimerizacdo dos componentes fenolicos e na intensidade e estabilidade da cor
(FLANZY, 2000). Porém, o excesso de etanal, ocasiona a esterificacdo entre o acido acético
(acidez volatil) e o etanol, gerando gosto estranho no vinho, muitas vezes, causado pelo acetato
de etilo proveniente da acdo das bactérias acéticas que afeta o aroma dos vinhos (REIS, 2007,
RIBEREAU-GAYON et al. 2003). O gosto estranho, foi identificado nos vinhos Merlot, nos
grupos GOTMd, GOTMA+TE e GOTLg+TE da safra de 2013 e em especial, nos grupos
GOTLg, GOTLG+TE, GOTMd e GOTMJd+TE da safra de 2014.

Com a agdo do efeito do transporte associado aos niveis de dlcool mais elevado, houve
uma extragdo maior de compostos fendlicos que sdo essenciais nas propriedades organolépticas

(cor, aroma e sabor) e na estabilidade dos vinhos no seu processo de envelhecimento. O
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aumento da qualidade dos taninos, foi percebido na analise sensorial, que foi mais proeminente
para a safra de 2013. O processo oxidativo, gerou a formagao de polimeros, decorrentes da
decomposicdo das antocianas e taninos (componentes fendlicos), que passaram a sensagdo de
maior adstringéncia e amargor. Flanzy (2000) e Gabardo (2009) comentam que vinhos com
grande quantidade de compostos fendlicos geralmente apresentam uma queda na qualidade

aromatica.

A temperatura, associada aos efeitos do transporte, provocou alteragdes no processo de
polimerizacdo entre antocianas e taninos. Vinhos ricos em taninos, mas, com baixa
concentragdo em antocianas, produzem uma cor mais amarelada tendendo para uma tonalidade
laranja-tijolo (RIBEREAU-GAYON et al. 2003 e FLANZY, 2000). A reducio das antocianas
apontaram reacdes de decomposi¢do e oxidacdo dos vinhos Merlot para os tratamentos GOLg,

safra 2013 e GOLg e GOMd, safra 2014.

O vinho Merlot obteve uma acidez volatil maior para média distdncia com pH elevado
para o GOLg e em especial para 0 GOMd. O desempenho do ESR foi melhor para as duas safras
se comparado com o vinho Chardonnay. Porém, na safra de 2013, o ESR foi menor em
decorréncia de temperaturas mais baixas e da menor distancia percorrida. Assim, ndo houve

alteracdes significativas entre os grupos GCMd e GOTMd.

A degradacgdo da cor, ocorreu na coordenada b* para os grupos GOTLg, GOTLg+TE,
GOTMd, GOTMA+TE da safra de 2014 e GOTLg+TE da safra de 2013. Para estes mesmos
grupos, acrescido do GOTLg da safra de 2013, houve a oxidagdo da DO 420nm, sinalizando o
aumento da ITC para uma tonalidade mais amarelada. Este aumento foi mais significativo para
a longa distancia de ambas as safras. Contudo, pode-se afirmar que o tempo de espera, associado

a exposicao a temperaturas mais elevadas gera oxidagdo da cor.

O vinho Chardonnay obteve uma acidez volatil menor comparado com o vinho Merlot,
e foi mais alta, para a média distancia, para os grupos GOTMd e GOTMd+TE das safras de
2013 e 2014. No entanto, o pH foi mais elevado nos vinhos de longa distancia. A alteracdo da
coordenada a* para uma tonalidade mais avermelhada ocorreu em todos os vinhos do GOLg e
GOMd de ambeas as safras. A alterag@o da cor b* foi maior na média distancia e em especial na
longa distancia para a safra 2014. Os vinhos mais oxidados sdo do GOTLg+TE e o do
GOTMAJA+TE de ambas as safras, reforcando assim, a importancia de se reduzir o tempo de

espera. Na analise sensorial dos vinhos Chardonnay, todos apresentaram um bom padrao de
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alcoolicidade que se refletiu na estrutura e na harmonia dos vinhos e na percepg¢do olfato

gustativa, com excecdo do GOTMd da safra de 2013 que apresentou maiores variagdes.

A maior exposi¢ao das uvas a temperaturas mais elevadas, faz com que haja a extragdo
de componentes fendlicos da pelicula das uvas e das sementes, favorecendo o processo de
fermentag@o. As reagdes quimicas deste processo, geram a aceleragdo da esterificacdo dos
acidos organicos e fenodlicos, que liberam e realcam determinados componentes no aroma do
vinho, o que confere uma sensacdo de maior harmonia, de persisténcia olfativo gustativa, de

intensidade positiva e tipicidade varietal.

Os vinhos que ficaram expostos a temperatura mais elevada durante o transporte e no
tratamento com tempo de espera, apresentaram caracteristicas e notas sensoriais melhores que
os demais. O efeito do calor pode ter influenciado nas caracteristicas organolépticas, gerando
falsa impressdo de ser um vinho de melhor qualidade (mais encorpado, mais harmonioso...).
Por se tratar de um vinho jovem, estas caracteristicas devem desaparecer a curto prazo,

deixando transparecer um vinho envelhecido precocemente e oxidado.



5 CONCLUSAO

A concorréncia internacional, obriga os produtores de vinhos brasileiros a melhorarem
a qualidade do produto. A oferta de vinhos estrangeiros no mercado nacional vem aumentando
as importagoes, a cada ano que passa, repercutindo no aumento do déficit da balanga comercial
do setor. O segmento de vinhos finos importados, comercializados hoje no Brasil, representam
77,45% que equivalem a 77,3 milhdes de litros. Desses valores, o Chile e a Argentina,
respondem por 57,4% das importagdes de vinhos finos feitas pelo Brasil. A procura por vinhos
chilenos e argentinos, pode ser explicada pela oferta do produto, com pregos mais competitivos

e pelos custos logisticos mais baixos.

O aumento da qualidade do vinho argentino, por exemplo, passou por estratégias
econdmicas de internacionalizacdo das vinicolas e pela utilizagdo de boas praticas agricolas. O
controle da colheita e o transporte das uvas sdo consideradas como varidveis de alta
complexidade, reconhecidos como fatores imprescindiveis para a melhoria da qualidade do
vinho. A industria vitivinicola australiana possui um planejamento adequado, que inicia na
escolha da variedade da uva e nas caracteristicas do vinhedo, passando pela colheita e
distribuicdo da uva para as vinicolas. Estas praticas sdo fundamentadas nos principios da
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que visa monitorar as etapas do

processo de produgdo e eliminar perigos potenciais a saude.

A revisdo da literatura nacional e internacional mostrou a existéncia de uma lacuna
quanto ao transporte da uva para a produ¢do do vinho fino. Os melhores vinhos do mundo
resultam de uvas ndo transportadas e ndo armazenadas apods a colheita. Nos principais paises
produtores de vinho, como Franca, Itdlia e Espanha, por exemplo, o transporte da uva fica
restrito a propriedade onde se localiza a vinicola, diminuindo consideravelmente os problemas
enfrentados com o transporte. As uvas sao vinificadas logo ap6s serem colhidas, minimizando

os efeitos da temperatura sobre os frutos.

As uvas, como quaisquer frutas, sofrem com o transporte e a armazenagem. Algumas
frutas podem ser colhidas ainda verdes, o que permite uma resist€ncia maior as injurias
mecanicas, porém, a uva ¢ incapaz de continuar seu processo de maturagdo apos ser colhida.
Isso reduz sua resisténcia organica, facilitando a incidéncia de danos causados pela sua
movimentacdo e pelo tempo de espera para ser processada. Assim, sua qualidade apos a colheita

ndo pode ser melhorada, e sim, apenas mantida.
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A pratica gatcha ¢ transportar uvas finas produzidas longe da regido da Serra. A
expansao de areas de cultivo e a busca por climas mais favoraveis para o plantio de uvas Vitis
Vinifera, deixaram os vinhedos mais distantes do processo de vinificagdo. Mais da metade das
uvas processadas na regido do Vale dos Vinhedos, em Bento Gongalves, sdo provenientes de
municipios da regido e de outras regides do Estado, como por exemplo, da Serra do Sudeste e
da Regido da Campanha. Ao contrario da maioria das vinicolas europeias, no Brasil, na maioria
dos casos, a uva percorre um longo trajeto até chegar as vinicolas. Assim, o transporte da uva

¢ parte essencial do processo de fabricacdao do vinho brasileiro.

Foi desenvolvida uma metodologia para avaliar o impacto do transporte da uva na
qualidade do vinho, que contemplou analises fisico-quimicas (quantitativas) e andlises
sensoriais (qualitativas), realizadas com as uvas da variedade Merlot e Chardonnay nas safras
de 2013 e 2014. Os aspectos metodologicos previstos para o experimento transcorreram de
forma prevista. As uvas foram colhidas com boa maturagdo glucométrica, dentro do padrdo
fitossanitario adequado para a produc@o de vinhos finos para as duas safras. A ocorréncia de
eventos climaticos foi normal, sem efeitos extremos que pudessem ocasionar perda na
qualidade das uvas. Os vinhos produzidos para o experimento utilizaram o melhor da pratica
enoldgica brasileira. O resultado do processo de microvinificagdo gerou vinhos finos de boa
qualidade, sem defeitos técnicos, que foram fundamentais para o desenvolvimento da tese. O
transporte foi realizado com caminhdes seminovos, em excelente estado de conservacao e com
motoristas especializados no transporte de frutas. As uvas do grupo de controle foram
transportadas de carro em ambiente refrigerado, resguardando as caracteristicas da uva recém

colhida.

Os impactos causados pelo transporte da uva alteraram as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais dos vinhos. Essas modificagdes iniciaram com os efeitos do transporte associados
as condi¢des climaticas de cada safra (temperatura). As uvas mais maduras sdo mais
predispostas a serem afetadas. Deve-se levar em considerac@o que o grau de maturacao das uvas
eram diferentes em cada safra e estas variacdes foram de diferentes magnitudes para cada
variedade de uva e distancia. Os efeitos do transporte foram verificados no experimento e
consistem em injurias mecanicas, tais como pequenos amassamentos € rompimentos de alguns
graos, causadas pelo deslocamento do caminhdo, devido a vibracdo a que a carga fica sujeita
ao longo do percurso. Isso ocasionou um sutil derramamento de suco do grdo que, em contato

com o oxigénio iniciou a atividade bacteriologica.
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As condigdes climaticas, caracteristicas de cada safra, apresentaram temperaturas
diferenciadas para média e longa distidncias. A safra de 2014 apresentou maior umidade
associada a temperatura mais elevada o que gerou maior oxidagdo nos vinhos Chardonnay e
Merlot. As safras de 2013 e 2014, para a média distancia, foram atipicas para a regido,
caracterizadas por temperaturas mais elevadas, o que ocasionou maior oxida¢do dos vinhos do
grupo de observacdo, durante o processo de transporte ¢ tempo de espera. A temperatura
também influenciou na variedade Merlot embora mais resistente que os vinhos brancos, devido
a quantidade maior de componentes fenolicos (antioxidantes naturais), foi a que sofreu maior
oxidacdo. O grupo de observagdo do tratamento transporte de 2013, da uva Merlot, foi o grupo
que apresentou menor oxidagdo, devido ao deslocamento da carga ser realizado com
temperaturas mais amenas. Portanto, o efeito safra, impactou a qualidade do vinho através da

temperatura e umidade mais elevadas.

O tempo de espera agrava os efeitos do transporte, gerando degradacdes pela exposicdo
a temperaturas elevadas. Em dias chuvosos, com temperaturas mais baixas, o tempo de espera
ndo provocou alteragdes relevantes. Embora o tempo de espera proporcione maior extragao de
componentes fenodlicos e de estrato seco reduzido, associado a temperaturas elevadas, ela
também ocasiona maior atividade bacterioldgica, aumentando a acidez volatil e a oxidagdo do
vinho. Os vinhos mais afetados com o transporte com tempo de espera foram o Merlot de longa
distancia, da safra de 2013 e 2014. As reacdes quimicas desencadeadas nas uvas, realcaram
determinados componentes no vinho jovem, como aroma e sabor, que foram percebidos na
analise sensorial. Estes atributos sensoriais ficam presentes por um periodo curto de tempo, o

que gera uma falsa impressao, de vinhos com melhor qualidade.

Pode-se afirmar que a qualidade da uva sofre impacto significativo decorrente do
processo de transporte. Este impacto pode ser subdividido em primario e secundario. O impacto
primario corresponde aos efeitos do transporte e da temperatura, contida no efeito safra. O
impacto secundario ¢ a distancia e o tempo de espera, que aceleraram a acdo bacteriologica. A
oxidacdo causada pelos efeitos do transporte e pela exposi¢do a temperaturas mais elevadas,
provocaram a aceleracdo do processo de envelhecimento dos vinhos, que foi demonstrado pelas
alteracdes na cor. Isto deve ocasionar uma reducdo do tempo de vida 1til e consequentemente

a queda na sua qualidade.
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Foram identificados fatores criticos que precisam ser observados durante o processo de
transporte € que sdo vitais para a manutencao da integridade das uvas e para a melhoria da

qualidade do vinho fino, quais sejam:

a) menor tempo de espera e temperaturas mais baixas minimizam o impacto do
transporte, mas ndo o eliminam;

b) a longa e média distincias afetam a temperatura. Para minimizar seus efeitos ¢é
fundamental um planejamento de transporte da colheita adequado, de acordo
com as caracteristicas de cada safra;

¢) eliminar ou diminuir o tempo de espera, minimizando os efeitos da temperatura
e do transporte;

d) minimizar os efeitos da temperatura, com o transporte noturno ou em horario de
temperaturas mais amenas;

e) auva deve ser colhida no ponto de maturacdo, evitando sempre colheitas tardias,
que sdo prejudicadas com os efeitos do transporte;

f) caminhdes devem estar em boas condi¢des e os motoristas devem ter experiéncia

no transporte de frutas.

Com a expansdo dos locais de plantio para outras regides do Estado, aumentam as
distancias a serem percorridas até as vinicolas, gerando um acréscimo das perdas decorrentes
do transporte ¢ do tempo de espera. A legislagdo vigente ndo faz distingdo a distancia, apenas
aborda o transporte de forma geral, determina os procedimentos dentro da propriedade rural e
no deslocamento da safra na zona de produgdo. O transporte ideal deveria ser restrito & zona de

producdo, o mais proximo das vinicolas.

O impacto do transporte e do tempo de espera ocorre sobre as variaveis quimicas e
sensoriais. Entretanto, o impacto observado sobre as variaveis fisico-quimicas ¢ mais evidente.
O impacto sobre as variaveis sensoriais foi menos evidente em fun¢do de que os vinhos foram
analisados uma tnica vez. Como os vinhos evoluem ao longo do tempo € correto esperar que o

impacto sobre as variaveis sensoriais fique mais evidente a medida que o tempo passa.

Uma das propostas para futuros estudos, ¢ o acompanhamento da evolug@o dos vinhos
produzidos nesta tese. Através de um estudo longitudinal, serd dada a continuidade das analises

fisico-quimicas e sensoriais, avaliando o impacto do transporte ao longo do tempo.
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Como sugestdo para futuros estudos, poderiam ser abordados o levantamento das perdas
e dos custos decorrentes do processo da colheita da uva e a roteirizacdo e programagdo da
producdo. Pode-se avaliar também, os impactos causado pelo transporte da uva a granel na

qualidade do vinho ou para o suco da uva de acordo com as normas da APPCC.

Espera-se que os resultados deste estudo sirvam de melhoria geral da qualidade da uva
para a vinificacdo que passam por processo de transporte e tempo de espera nas vinicolas;
espera-se também que sejam uUteis como subsidios para a revisdo das normas técnicas sobre a

qualidade de frutas do MAPA.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
ESCOLA DE ENGENHARIA

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ENGENHARIA
DA PRODUCAO - PPGEP

Bento Gongalves, 08 de outubro de 2012.
Prezado Senhor,

Esta sendo desenvolvido atualmente um projeto de pesquisa sobre “o impacto do
transporte da uva na qualidade do vinho gauicho”. A pesquisa ¢ parte integrante da Tese de
Doutorado de Carlos Eduardo Roehe Reginato, orientado pelo Prof. PAD, Luis Antonio Lindau,
junto ao Programa de Pos-Graduag@o em Engenharia da Produgao (PPGEP) no Laboratorio de
Sistemas de Transportes - LASTRAN da Universidade Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS.

A pesquisa tem por objetivo, analisar a eficiéncia do transporte da uva destinada ao
processo de vinificagdo e seus impactos na qualidade do vinho. Os dados e informacdes geradas
pelo presente estudo permitirdo ao pesquisador identificar os pontos criticos do processo e
apresentar assim, contribui¢cdes de melhoria.

As informagdes compiladas a partir desse trabalho serdo tratadas de modo confidencial,
comprometendo-me a divulgar os resultados da pesquisa somente de forma agregada. Apos a
conclusdo da Tese os resultados da pesquisa serdo repassados a empresa.

Agradeco antecipadamente a colaboragao de sua empresa, assim como sua colaboragdo
na concretizagdo deste projeto.

Atenciosamente,

Prof. Carlos Eduardo Roehe Reginato, MSc.

Professor Assistente do Centro de Ciéncias Sociais e da Educacdo

Campus Universitario da Regido dos Vinhedos - CARVI

Universidade de Caxias do Sul — UCS

Doutorando pelo Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia da Produg¢do — PPGEP - UFRGS
Matricula PPGEP — UFRGS — 00153711
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Apéndice B — Transporte com tempo de espera
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Figura B1 — Transporte com tempo de espera
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Apéndice C — Efeitos do transporte
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Figura C1 - Uva recém colhida
Figura C2 - Uva do Grupo de Controle

Figura C3 - Uva do Grupo de Observacio
Transporte — GOT
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Apéndice C — Efeitos do transporte - continuacio

Figura C4 - Uva do Grupo de Observacio
Transporte com Tempo de Espera - GOT+TE
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Apéndice D — Tratamentos estatisticos
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Para a interpretacdo dos dados da analise fisico-quimica, de acordo com os fatores de

controle, foi realizada a analise de variancia (ANOVA) considerando como variavel resposta

cada uma das variaveis fisico-quimicas e como fatores de controle, a variedade, a distancia, o

transporte (GOT e GOT+TE) e a safra. Na Tabela D1 estdo apresentados os resultados dos

efeitos de mais alto grau obtidos nas analises, com nivel de significincia de p<0,10. Os

cruzamentos analisados foram aqueles que apresentaram um R2 ajustado acima de 0,7 que

foram descritos no item 4.3.1 na analise especifica de cada vinho.

Tabela D1 — Cruzamentos das analises fisico-quimicas

Variavel Tratamentos com diferengas significativas nas médias | Significincia | R? ajustado

Temperatura | Variedade versus transporte versus distancia 0,070 0,946
Distancia versus variedade 0,006 0,848

Acidez volatil
Safra versus distancia 0,020 0,848
Acidez Total | Distancia versus variedade 0,066 0,276
Extrato seco | Safra versus distancia versus variedade versus transporte 0,032 0,972
Distancia versus variedade 0,025 0,981
L* Safra versus variedade 0,002 0,981
Variedade versus transporte 0,094 0,981
Cor . Distancia versus variedade 0,001 0,332
? Safra versus distancia 0,006 0,332
b* Safra versus variedade versus transporte 0,057 0,987
Safra versus distancia versus variedade 0,000 0,987
Teor alcéolico | Safra versus distancia versus variedade versus transporte 0,002 0,978
D O | 420nm | Safra versus distancia 0,005 0,749
Antocianas Safra versus distdncia versus transporte 0,032 0,370
pH Distancia versus variedade 0,000 0,704
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Tabela D2 - Médias e desvio padrdo dos vinhos Chardonnay da safra de 2013 de longa e média distancia

Chardonnay, safra 2013

Variaveis de resposta | Longa distincia Média distancia

VADQ Média/Desv.Pad.* | Média/Desv.Pad.*
Acidez Total 67,89 +£9,55 81,09 + 4,09
Acidez volatil 8,38+ 0,52 8,26+ 1,52
pH 3,48 £ 0,07 3,22+ 0,05
Alcool 14,15+ 0,35 13,95+0,19
ESR 19,79 £ 0,38 20,01 £ 0,49
Cor L* 36,8957+ 0,6595 | 36,5607 + 0,6213
Cor a* 0,6316+0,1252 0,1726 £ 0,5622
Cor b* 4,8678 + 0,4425 5,6709 £+ 0,5198

GCMd — Grupo de controle de média distdncia; GOTMd — Grupo de observagao transporte de média distancia;
GOTMA+TE - Grupo de observagdo transporte de média distdncia com tempo de espera. pH — potencial de
hidrogénio. ESR — Estrato Seco Reduzido. * A base de célculo para a média e o desvio padrao usou as variaveis
fisico-quimicas dos grupos GCMd, GOTMd e GOTMdA+TE.

Tabela D3 - Médias e desvio padrdo dos vinhos Chardonnay da safra de 2014 de longa e média distancia

Chardonnay, safra 2014
Variaveis de resposta | Longa distincia Média distancia
VADQ Média/Desv.Pad.* | Média/Desv.Pad.*
Acidez Total 69,37+ 11,02 87,03 £ 8,56
Acidez volatil 7,19+ 0,39 9,71 £ 1,10
pH 3,75+0,10 3,43 +0,12
Alcool 13,30+ 0,30 13,49+ 0,23
ESR 19,51+ 1,68 19,62 + 0,45
Cor L* 35,2232+ 0,8699 | 34,6982 + 1,4929
Cor a* 0,0375 + 0,0209 -0,0639 + 0,1072
Cor b* 9,9497 + 0,9447 8,2487 £+ 1,2963

GCMd - Grupo de controle de média distancia; GOTMd — Grupo de observacdo transporte de média distancia;
GOTMA+TE — Grupo de observagdo transporte de média distdncia com tempo de espera. pH — potencial de
hidrogénio. ESR — Estrato Seco Reduzido. * A base de célculo para a média e o desvio padrao usou as variaveis
fisico-quimicas dos grupos GCMd, GOTMd e GOTMdJ+TE.



Tabela D4 - Médias e desvio padrao dos vinhos Merlot da safra de 2013 de longa e média distancia

Merlot, safra 2013

Variaveis de resposta | Longa distancia Média distancia

VADQ Média/Desv.Pad.* | Média/Desv.Pad.*
Acidez Total 88,04 £ 15,77 88,50+ 11,56
Acidez volatil 12,58 +£1,53 15,55+ 0,30
pH 3,55+ 0,07 3,67+0,11
Alcool 15,44 + 0,42 13,83 £0,27
ESR 27,81+ 1,37 24,45 +0,70
Cor L* 23,5365+ 10,3532 | 23,7759+ 0,7783
Cor a* 0,2922 £ 0,0475 0,3635 £ 0,0853
Cor b* -0,4710 £ 0,1220 -0,5324 +0,0541
DO 420nm 0,5133 £ 0,0442 0,4092 £+ 0,0442
Antocianas 390,86 + 124,92 387,10 + 44,61
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GCMd - Grupo de controle de média distancia; GOTMd — Grupo de observagdo transporte de média distancia;
GOTMA+TE - Grupo de observagdo transporte de média distdncia com tempo de espera. pH — potencial de
hidrogénio. ESR — Estrato Seco Reduzido. * A base de célculo para a média e o desvio padrio usou as variaveis
fisico-quimicas dos grupos GCMd, GOTMd e GOTMdA+TE.

Tabela D5 - Médias e desvio padrao dos vinhos Merlot da safra de 2014 de longa e média distancia

Merlot, safra 2014

Variaveis de resposta | Longa distancia Média distancia

VADQ Média/Desv.Pad.* | Média/Desv.Pad.*
Acidez Total 86,51 £9,85 95,81+ 9,86
Acidez volatil 12,62 + 3,55 17,17 £ 1,32
pH 3,70+ 0,12 3,93 +£0,25
Alcool 13,60+ 0,36 13,29+ 0,08
ESR 30,23 £ 1,73 30,39+ 1,74
Cor L* 22,9682+ 1,5352 | 24,2551+ 0,1475
Cor a* 0,2168 £ 0,0509 0,5134 £ 0,0585
Cor b* -0,4782 + 0,0322 -0,3896 + 0,0087
DO 420nm 0,5447 £ 0,0683 0,3010 £ 0,0212
Antocianas 365,11+ 38,17 336,07 + 89,84

GCMd - Grupo de controle de média distancia; GOTMd — Grupo de observagdo transporte de média distancia;
GOTMA+TE — Grupo de observagdo transporte de média distdncia com tempo de espera. pH — potencial de
hidrogénio. ESR — Estrato Seco Reduzido. * A base de calculo para a média e o desvio padrdo usou as variaveis
fisico-quimicas dos grupos GCMd, GOTMd e GOTMd+TE.
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ANEXO A - Sistemas de Vinificacdo para Uvas Brancas



MES DO
EVENTO

-

Resfriamento das uvas
(2a23°C-6al2horas)

Pesagem

Desengace & Esmagamento

Microvinificagio
“Babo
Densidade

Fetirada de Amostra
p/Analises

Temperatura
Laboratorio
“Brx

Prensagem leve

Adigdo de 302
(30mg'L)
(1.0ml'L - solugdo de 302 a 3%)

Clarificagio
(1 a2°C, 24 horas)

Sifonamento
(Separagdo da boma)

Adicio de Leveduras
Secas Selecionadas

Densidade
Acidez Total
rH

Colocar Valvula de
Miiller

FEV-MAR ‘

Fermentagdo
(16°C - 3 semanas)

Adigio de Bentonite
1g1)

FEV-MAR ‘

Termino da
Fermentacgdo

1* Trasfega
(21 dias apos a debourbagem)

‘ 10 dias aposa debowrbagem

[ Degustagio

Se o vinho
estiver sem
agucar residual

Adigdo de 302
(30mg'L)
(1.0ml'L - solugdo de 302 a 3%)

MAER-JUL

Estabilizagio pelo frio
(-2 a 4°C/10 dias)

Filtragio

Adigio de 302
(30mg'L)
(0.6 ml'L - solugio de SO2 a 3%)

TUL-AGO-SET |

Engarrafamento

SEMANAS A
MESES

Ammazenamento
(18°C)

(OPCIONAL)

| (? presenga de agicar)
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ANEXO B - Sistemas de Vinificacido para Uvas Tintas



MES DO
EVENTO

-

MAF-ABE

MAF-ABE.-
MAT

MAR-ABER-
MAT

DE MAER A
SET

NOV-DEZ

1 més a um ano

Pezagem

Desengace e Esmagamento

Fetirada de Amostra
p/Analizes

Adicido de 502
(40 mg1)
(0,6ml'kg - solugio de 302 a 3%)

Adicio de Leveduras
Secas Ativas

Colocar Valvula de
Miiller

Maceragio/Fermentagio
(24°C - 4 2 6 dias)

Deszcuba
(Prenszagem leve)

Témmine da
Fermentagio

1* Trasfega
(14 diaz apos a descuba)

Fermentacio
malolatica

1* Trazfema
(30 dias apds a 1* trasfega)

Estabilizagio
(-2 a 4°C/10 dias)

1 remontagem/da

Aproximadamente 13
dias apdos o esmagamento

(OPCIONAL)

Filtragao

Adicido de 502
(530 mgL)
(1,0ml’L - zolugdo de 502 a 3%)

Enganafamento

Armazenamento
(18°C)

Microvimficagio
“Babo

Densidade
Temperatura
Laboratoro
“Brix

Denszidade
Aridez Total

pH

Degustagio _
(? prezenga de agucar)
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ANEXO C - Ficha quantitativa/descritiva para avaliacido dos vinhos brancos



Ficha quantitativa/descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos brancos

Degustador:

N® das amostras —

Visual

Cor/matiz (palha — dourada)

Aroma

Intensidade positiva (baixa — alta)

Tipicidade varietal (baixa — alta)

4

Defeitos (inexistentes — intensos)

4

Data:
1| 2
1| 2
1 2
1| 2

Escrever abaixo o principal descritor do aroma de cada a vinho

Sabor |/
Tactil /

Geral

Harmonia (baixa —» otima)

Alcoolicidade (aguado—alcodlico)

Estrutura (magro — encorpado)

Acidez volatil (inexistente — alta)

Qualidade geral (baixa —» alta)

Persisténcia 0.G. (baixa — alta)

1 2
1 2
1 2
1 2
1 2
1 2

Classificagdo por preferéncia —

Motas (norma internacional)

Comentarios gerais
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ANEXO D - Ficha quantitativa/descritiva para avaliacio dos vinhos tintos



Ficha quantitativa/descritiva para avaliagao sensorial de vinhos tintos

Degustador:

Data:

N® das amostras —

Visual

Cor/matiz {marrom — violeta)

Aroma

Intensidade positiva (baixa — alta)

Tipicidade varietal (baixa — alta)

Defeitos (inexistentes — intensos)

4

1] 2
1] 2
1] 2
1] 2

Escrever abaixo o principal descritor do aroma de cada a vinho

Sabor/
Tactil |

Geral

Qual. taninos (aspero—saveludado)

Amargor (inexistente — intenso)

Adstringéncia (inexistente — alta)

Acidez volatil (inexistente — alta)

Gosto estranho (inexistente—alto)

Qualidade geral (baixa — alta)

1] 2
1] 2
1] 2
1] 2
1
1

Classificagdo por preferéncia =

Motas (norma internacional)

Comentarios gerais
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