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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de diferentes sistemas de
conducdo e porta-enxertos sobre a composicao fisico-quimica, atividade antioxidante, teores
dos principais acidos organicos, compostos fenolicos e caracterizar o perfil sensorial dos
vinhos da cv ‘Syrah’ produzido no Submédio do Vale do Sao Francisco em duas épocas
distintas do ano. O experimento foi conduzido na area experimental do Bebedouro e no
Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido, no periodo de junho e dezembro do ano de
2014. Os tratamentos consistiram em dois sistemas de conducdo (Lira e Espaldeira) e trés
porta-enxertos (‘IAC 766°, ‘IAC 572’ e ‘Pausen 1103’). Foram determinadas caracteristicas
fisico-quimicas, bem como a atividade antioxidante, acidos organicos e o perfil fendlico dos
vinhos. As caracteristicas sensoriais foram descritas através da Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ®) e por Andlise Descritiva por ordenacdo (ADO). Os dados quimicos e
sensoriais foram analisados através de testes estatisticos, Analise Exploratoria de Dados
(gréficos em coordenadas polares) e Anélise de componentes principais (ACP) utilizando o
software SAS® e ANOVA .Os resultados indicaram que a qualidade dos vinhos foi
influenciada tanto pelo sistema de conducdo como pelo porta-enxerto testado, e,
principalmente pela época de colheita. Recomenda-se para primeira safra do ano o sistema de
conducdo espaldeira e porta-enxerto IAC 766 por ter a originado vinhos com maior teor
alcoolico, pH, intensidade de cor (IC), compostos fenolicos totais e IPT. Este vinho também
destacou-se no conteddo total de compostos fendlicos determinados por HPLC (n= 24), no
teor das antocianinas monoméricas e da malvidina-3-O-glicosideo, flavanois, flavonois e de
acidos fendlicos. E para a segunda safra do ano o sistema de conducéo lira no porta-enxerto
IAC 572 promoveu vinhos com maiores terores de flavonois totais, compostos fendlicos
totais, acidez total e IPT. Foram avaliadas seis amostras de vinho, um total de 16 termos
discriminativos foi selecionado por meio da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) e Analise
Descritiva por Ordenacdo (ADO). Porém a ADQ apresentou maior poder discriminativo das
amostras em relacdo a ADO, para as diferentes classes de atributos como da aparéncia, sabor

e sensacdes bucais.

Palavras-chave: Uva Syrah, Vitis Vinifera L, Sistema de Conducéo, Porta-enxerto, ADQ e
ADO.



ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the influence of different training systems and rootstock
combinations on the physic-chemical composition, antioxidant activity and contents of the
main organic acids, phenolic compounds and characterize the sensory profile of wines cv.
‘Syrah’ produced in the Sdo Francisco Valley, Brazil, during two different harvests / vintages
in the same year. The experiment was conducted at the ‘Bebedouro’ experimental field and at
the Enology Laboratory of the Embrapa Semi-arid, Pe, Brazil, from June to December, 2014.
The treatments consisted of two training systems for the vine (trellis and esparlier) and three
rootstocks (IAC 766, IAC 572 and Paulsen 1103). The physic-chemical characteristics,
antioxidant activity, organic acids and the phenolic profile of the wines were evaluated. The
sensory characteristics were described using a Quantitative Descriptive Analysis (QDA®) and
Ordanation Descriptive Analysis (ODA), The chemical and sensory data were analyzed
trough statistical tests, exploratory analysis of the data (graphics with polar coordinates) and
Principal Component Analysis (PCA) with the aid of the SAS® software and ANOVA.
According to the results, the quality of the wines were influenced by the training system, the
rootstock used and mainly according to the time of harvest. It is recommended, for the first
harvest of the year, the esparlier system with the IAC 766 rootstock, which lead to wines with
higher alcoholic content, pH, color intensity (Cl), total phenolic compounds and total
polyphenols index (TPI). The same wine resulted in a higher level of total phenolics when
analyzed by HPLC (n=24), higher monomeric antocyanins content, malvidin-3-O-glycoside,
flavanols, flavonols and phenolic acids. Regarding the second harvest of the year, the use of
the trellis conduction system with the IAC 572 rootstock originated wines with higher total
flavonols, total phenolics content, total acidity and TPI, when compared to others. Six
samples of the wines were evaluated and sixteen discriminant terms were selected by the
QDA® and ODA, although the QDA® presented a higher discriminative power for the
samples, when compared to ODA, for the different evaluated classes, such as appearance,

taste and mouth sensations.

Key-words: Syrah grapes, Vitis Vinifera L, training systems, rootstock, QDA® and ODA.
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INTRODUCAO

Os paises Europeus Franca, Italia e Espanha juntos, possuem as maiores areas
plantadas de uvas e sdo 0s maiores produtores mundiais de vinho, dados da International
Organisation of Vine and Wine (2014). Entretanto, o panorama da viticultura mundial
apresenta-se em constantes mudancas. Em 2014 a producdo mundial de vinho teve uma
reducdo de 7% em relacdo a 2013, esta diminuicdo deve-se em partes devido as condi¢oes
climéticas em alguns paises (OIV, 2014). Segundo dados da OlV, 2015 o Brasil, junto com 0s
paises como a Estados Unidos, China, Africa do Sul, Chile e Nova Zelandia vem crescendo
proporcionalmente na producéo de vinhos.

No nordeste do Brasil, a regido do Vale do Sdo Francisco, que abrange os estados de
Pernambuco e Bahia, despontou a partir da década de 1960, como grande produtora de uvas
finas do pais e, mais recentemente, vem se destacando no agronegécio da vitivinicultura com
o cultivo de variedades da espécie Vitis vinifera para a elaboracdo de vinhos finos de
qualidade reconhecida.  Atualmente o Submédio do Vale do S&o Francisco possui
aproximadamente 500 ha de vinhedos destinados a elaboracdo de vinho, produzindo cerca de
6 milhdes de litros de vinhos finos por ano, o que representa cerca de 15% da producéo
nacional, sendo a segunda maior regido vitivinicola do pais, atras apenas do Rio Grande do
Sul (PEREIRA. 2013).

Segundo Pereira (2008), os vinhos tropicais elaborados na regido Submédio do Vale
do S&o Francisco — SVSF, que devido a inexisténcia de inverno, aliado as altas temperaturas,
altos indices de insolacdo e irrigacdo, é possivel nesta regido colher duas até trés safras de
uvas por ano, dependendo do ciclo de cada variedade e escalonamento da producéo.

Dentre as variedades cultivadas no Submédio do Vale do Séo Francisco, as utilizadas
para a producdo de vinhos tintos na regido sdo: Syrah, Tempranillo, Touriga Nacional,
Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschet, Ruby Cabernet e Petit Verdot, sendo que Syrah
representa cerca de 65% dos vinhos tintos (LIMA,2010; CAMARGO et al., 2011; PEREIRA
etal., 2011; PEREIRA, 2013).

No entanto, o sistema de producdo adotado pelas industrias vinicolas da regido do
SVSF tem como base o sistema de producdo de uvas de mesa, ou em observacdes empiricas,
onde muitos aspectos basicos do manejo da planta permanecem sem respostas. Toda via, 0
sistema de conducdo define a forma da planta, podendo afetar significativamente o

crescimento vegetativo da videira, a produtividade do vinhedo e a qualidade da uva e do
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vinho. Isso ocorre em funcdo do efeito do sistema de conducdo sobre o dossel vegetal
(MIELE & MANDELLI, 2009).

Trés sistemas de conducdo latada, a espaldeira e lira sdo utilizados, sem contudo, se
conhecer, qual o mais adequado para obtencéo de vinhos de qualidade na condicGes de cada
regido. Segundo Regina et al., (1998) os sistemas verticais e obliquos com espaldeira e lira
beneficiam a exposicdo dos cachos e aeracdo nas entrelinhas, tornando o microclima mais
guente e menos Umido, o que favorece a maturacao e reduz a ocorréncia de podriddes, sendo
mais recomendado para a producdo uvas de vinhos finos.

Vérios porta-enxertos estdo disponiveis, mas apresentam uma afinidade e
compatibilidade especifica com a cultivar copa e podem levar a elaboracédo de produtos muito
diferenciados. O porta-enxerto pode exercer um papel importante na composi¢cdo da uva,
definindo sua qualidade, bem como, a qualidade final do vinho (RIZZON et al., 2008; MOTA
et al., 2009).

Desta forma, adequacdo de sistemas de conducdo e o manejo em cada safra tém
possibilitado grandes avangos na viticultura mundial e estdo relacionados a possibilidade de
se obter condi¢cBes microcliméticas satisfatorias. O sistema de producdo e porta-enxerto
utilizados s&o alguns dos aspectos do manejo que exercem maior influéncia no microclima, no
interior do vinhedo e na regido dos cachos. Estes fatores aliados influenciam fortemente na
composicgdo fisica e quimica, nos compostos bioativos e na qualidade sensorial dos vinhos

tropicais, contribuindo para o crescimento deste setor.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Avaliar a influéncia de diferentes sistemas de conducdo e porta-enxertos sobre
a gqualidade enoldgica, nutricional e sensorial dos vinhos da cv ‘Syrah’ produzido no

Submédio do Vale do Sdo Francisco em duas épocas distintas do ano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar modificacdes na qualidade fisico-quimica e atividade antioxidante dos
vinhos ‘Syrah’ implicada pela utilizagdo dos diferentes sistemas de condugdo e
porta-enxertos.

e Determinar diferencas no perfil de compostos fendlicos e acidos organicos dos
vinhos ‘Syrah’ implicadas pela utilizacdo dos diferentes sistemas de conducgéo e
porta-enxertos.

e Caracterizar o perfil sensorial dos vinhos ‘Syrah’ pelas técnicas de ADQ (Analise
Descritiva Quantitativa) e ADO (Anélise Descritiva por Ordenacao).
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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA
1.1 Viticultura Mundial

O contexto da viticultura mundial esta em constante mudanca. Segundo Bueno
et al., (2010) apesar de, ja ser desenvolvida na maioria dos continentes e haver grande
intensificagdo do processo de internacionalizagdo, a vitivinicultura mundial ainda é
espacialmente concentrada. Porém, tem havido grande mudanca nesse aspecto,
tendendo a uma menor diferenca entre 0s maiores e 0s menores produtores mundiais.

De acordo (INTERNATIONAL ORGANISATION OF VINE AND WINE,
2015), os principais paises produtores de uvas com sua producdo destinada ao
processamento de vinho sdo: Franca, Italia e Espanha. Juntos, esses paises ainda
registram as maiores areas plantadas com uvas no mundo, embora tenham sido
registrados decréscimos de 17, 12 e 15%, respectivamente na &rea plantada nesses
paises entre os anos de 2000 e 2012. No entanto, no mesmo periodo foram registrados
aumentos de 90% e 198% nas areas plantadas com uvas na China e Nova Zelandia,
respectivamente. Argentina e Chile também tiveram aumentos de area plantada em
torno de 10% e 18%, respectivamente. Nesse cendrio internacional de producdo de
uvas, o Brasil apresenta-se como um pais emergente, assim como india, Egito, Peru e
Canada, com crescimento proximo de 50% na producdo entre 2000 e 2012
(INTERNATIONAL ORGANISATION OF VINE AND WINE, 2013).

O consumo mundial de vinhos gira em torno de 240 milhdes de hectolitros por
ano, e nos ultimos anos tem aumentado principalmente em paises como a China,
Russia e Australia, novos consumidores entraram em cena devido o aumento da renda
e mudancas dos habitos na alimentacdo. No entanto Franca, EUA e Italia, ainda
destacam-se como paises que mais consomem vinhos no mundo, sendo que nesse
contexto o Brasil &€ apenas o 12° maior consumidor mundial de vinhos
(INTERNATIONAL ORGANISATION OF VINE AND WINE, 2014).

De acordo com Bueno et al.,, (2010), a literatura apresenta uma série de
transformagdes mundiais importantes para definicdo das novas caracteristicas no novo
cenario vitivinicola internacional vigente, dentre elas: o fendmeno de globalizacdo do
vinho, associado a crescente internacionalizacdo do setor; processo de reconversdo de
vinhedos, tanto na questdo qualidade, quanto na identidade; defini¢do de castas lideres

por pais e crescimento no consume de vinho de qualidade.
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1.2 Viticultura no Brasil

A viticultura, no Brasil, ocupa uma area de aproximadamente, 71 mil hectares,
com vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais (PROTAS et al., 2008).

No mundo, A producéo tradicional de vinhos em regides de clima temperado
estd situada, entre os paralelos 30-45° no hemisfério Norte e entre 29-42° no
hemisfério Sul. Em funcéo da diversidade ambiental e climatica brasileira, existem
polos com a vitivinicultura caracteristica de regiGes temperadas, com um periodo de
repouso invernal, onde a videira é cultivada com dois ciclos anuais, definidos em
funcdo de um periodo de temperaturas mais baixas, no qual ha risco de geadas; e
outro onde a viticultura € tropical, sendo possivel a realizacdo de podas sucessivas,
com a realizacdo de dois a trés ciclos vegetativos por ano (IBRAVIN, 2010).
Atualmente, no Brasil, a vitivinicultura é desenvolvida como atividade econdémica nas
regides Sul, Sudeste e Nordeste (CAMARGO et al., 2011).

Segundo os dados do IBGE, em 2014 ocorreu aumento de 1,64% na producéo
nacional de uvas. Excepcional esse aumento ocorreu nos estados da Bahia e de Santa
Catarina. Ainda em 2014, a producdo de uvas destinadas ao processamento (vinho,
suco e derivados) foi de 673.422 milhdes de quilos de uvas, representando 46,89% da
producdo nacional. O restante da producdo (53,11%) foi destinado ao consumo in
natura (MELLO, 2015).

Grande parte da producdo brasileira de uvas e derivados da uva e do vinho é

destinada ao mercado interno.

1.3 Viticultura no Vale do Sao Francisco

Situa-se no tropico Semiarido brasileiro, em latitude 9° s, longitude 40°0 e
altitude em torno de 350 m. Apresenta indicadores climaticos médios de 500 mm de
precipitacdo, temperatura de 26° C e 50% de umidade relativa do ar, concentrado
entre os meses de janeiro a abril, 3.000 horas de insola¢do por ano e 350 m de altitude
(PEREIRA et al., 2007; PEREIRA, 2013). Tais caracteristicas possibilitam o
escalonamento da producdo de uvas para vinhos ao longo do ano (PEREIRA, 2013).

A estrutura produtiva da regido compde-se de pequenos produtores, vinculados
aos projetos de colonizagdo e associados em cooperativas, e de médios e grandes
produtores que atuam em escala empresarial. Cerca de 95% da area plantada com

vinhedos visa a producdo de uvas para consumo in natura, com destino tanto para
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abastecimento do mercado interno, como, principalmente, para exportacdo. A
viticultura voltada a producdo de vinhos concentra-se no cultivo de castas de Vitis
vinifera, com destaque para as cultivares Syrah, Cabernet sauvignon e Ruby cabernet,
entre as tintas, e Moscato canelli e Chenin blanc, entre as brancas. Atualmente,
estima-se a existéncia de uma area de 500 ha de parreirais com estas cultivares que
dao origem a, aproximadamente, 6 milhdes de litros de vinho/ano, sendo 80% vinho
tinto e 20% branco (PROTAS et al., 2006).

Segundo Pereira, (2013) os vinhos produzidos no Vale do Submédio do S&o
Francisco apresentam caracteristicas interessantes e diferentes das outras regides
produtoras. Os brancos sdo leves, com aromas florais, faceis de serem consumidos; e
os tintos sdo variados, desde vinhos leves, jovens, até os mais encorpados, que
passam por algum periodo em barricas. Os espumantes sdo a maioria, entre Secos,
demi-secs e moscatéis, a partir das uvas moscatos Italia e Canelli, além de vinhos

rosados, licorosos e brandy.

1.4 Cultivar Syrah

A cultivar de uva Syrah é uma casta de Vitis vinifera L. cultivada ha vérios
séculos na Franca, originaria do Vale do rio Rhéne, possui uma superficie cultivada
de aproximadamente 37 mil hectares. Esta Cultivar também apresentou Otima
adaptacdo na Australia, Estados Unidos, Africa do sul, Italia e Grécia (CAMARGO,
1994). Sendo de grande importancia para a vitivinicultura do novo mundo do vinho,
também conhecida como ‘Shiraz’, ‘Sirac’, ‘Petit Syrah’ é uma das variedades de
viniferas tintas que mais se adaptou as condicdes brasileiras. Na regido sudeste do
Brasil, por exemplo, tem se destacado, suas plantas apresentam bom vigor, producéo
regular e relativa resisténcia as doencas de folhas, sofrendo com as podrides dos
cachos. Produz vinhos tintos frutados de excelente qualidade, para consumo quando
jovens ou mesmo com algum envelhecimento quando apresentarem estrutura para
tanto (SOUZA; MARTINS, 2002).

Em condicdes semiaridas do nordeste brasileiro, a cultivar syrah tem mostrado
6timo desempenho, principalmente, na regido do Vale do Submédio Sdo Francisco.
Onde a o fruto caracteriza-se por ter cachos grandes, cilindricos e compostos,

medianamente compactos, com bagas médias, ovoides, pretas, com polpa fundente e
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sabor neutro e é utilizada na elaboracdo de vinhos tintos frutados (SOUSA, 2002).
Segundo Moura et al.,(2007), as variedades Syrah e Cabernet Sauvignon sdo as mais
utilizadas para a elaboracéo de vinhos tintos finos na producéo do Vale do Submédio

do Sao Francisco.

1.5 Utilizagao do sistema de conducgéo na viticultura

Sendo a videira uma planta de habito trepador ndo pode ser cultivada sem alguma
forma de conducdo. Por isso, necessita de um sistema de suporte que garanta melhor
exposicdo de suas folhas a luminosidade (REGINA et al.,1998). Portanto, varios
fatores podem influenciar a tomada de decisdo para a escolha de um sistema de
conducdo, por exemplo: o objetivo da producéo (qualidade x quantidade); a variedade,
tamanho do cacho, vigor da planta, as condi¢Bes do solo e do clima, a topografia do
terreno, 0 método de colheita, o custo de instalacdo e de manutencdo dos postes, a
conjuntura econdmica/rentabilidade do viticultor. No entanto, ha uma diversidade
muito grande de sistemas de conducgdo da videira utilizados nas diferentes regides
viticolas do mundo. Para o sistema de producdo de uvas viniferas para processamento
em regibes de clima temperado, sdo abordados os sistemas de condugdo latada e
espaldeira (MIELLE; MANDELLI, 2003).

O sistema de conducéo define a forma da planta, podendo afetar significativamente
0 crescimento vegetativo da videira, a produtividade do vinhedo e a qualidade da uva e
do vinho. Isso ocorre em funcdo do efeito do sistema de condugdo sobre o dossel
vegetal (MIELE & MANDELLI, 2009).

As condicges climaticas da regido sdo de importancia fundamental na escolha do
sistema de conducdo da videira. Em condicGes de clima tropical semiarido, como no
Submédio do S&o Francisco, é grande a preocupagdo com a elevada incidéncia de
radiacdo solar global, que pode causar queimaduras e alteracbes na coloracdo das
bagas. Por outro lado, Segundo Ledo & Soares, (2009), o sombreamento excessivo,
pode reduzir a fertilidade das gemas e aumentar a umidade do ar no interior do
vinhedo, criando condi¢6es favoraveis a proliferacdo de fungos e bactérias.

As caracteristicas do sistema de sustentacdo e de conducdo da videira podem
aumentar a performance produtiva das plantas e qualitativa dos frutos, em maior ou
menor escala, através do aumento da area do dossel vegetativo através da divisdao em

cortinas; diminuigdo da densidade do dossel vegetativo, porque os ramos tém vigor
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mais fraco em funcdo do maior nimero de gemas e porque ha maior espaco entre 0s
ramos; maior possibilidade para a mecanizacdo da desponta, desfolha, colheita e poda
de inverno; aumento da qualidade da uva e da produtividade da videira; e por ultimo,
pode melhorar a acdo efetiva dos tratamentos fitossanitarios, em funcdo de dosséis
vegetativos menos densos (NORBERTO et al, 2008).

1.5.1 Sistema de conducgdo em espaldeira

O sistema de condugdo espaldeira € um dos mais utilizados pelos
viticultores nos principais paises vitivinicolas do mundo. Apresenta-se de
forma vertical com apenas um plano de vegetacao, no qual a folhagem emitida
pelos bragos das plantas é sustentada por dois a trés fios de arame (Figura 1).
Entre sistemas de conducdo empregados no Brasil, este € o que apresenta

menor custo e maior facilidade de instalacdo (REGINA et al., 1998).

Figura 1. Esquema do sistema de conducdo da videira em espaldeira (MIELE
& MANDELLI, 2014).

O sistema de conducgédo espaldeira apresenta vantagens de adapta-se
bem ao hébito vegetativo da maior parte das viniferas, seus frutos encontram-se
numa area do dossel vegetativo e nas extremidades dos ramos o que facilita as
operacdes mecanizadas, para remocdo de folhas, pulverizacbes e desponta,
apresenta boa aeracdo, baixo custo de implantacdo. E sua principal

desvantagem grande tendéncia ao sombreamento ndo sendo indicada para
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cultivares muito vigorosa ou para solos muito férteis (MIELE & MANDELLLI,
2009).

1.5.2 Sistema de conducédo em lira

O sistema de conducdo lira foi desenvolvido pelo INRA-Centro de
Pesquisas de Bordeaux, Franca. Este sistema tem sido testado em varios paises
do mundo e mais recentemente foi adaptado a colheita mecénica. O sistema de
conducdo da videira em lira caracteriza-se por ter duas cortinas levemente

inclinada para o lado de fora, portanto, com duas zonas de producdo (Figura

2).

Figura 2: Esquema do sistema de conducdo da videira em Lira (MIELE &
MANDELLLI, 2014).

1.6 Utilizacao do porta-enxerto na viticultura

Desde meados do século XIX, a enxertia de videiras passou a ser uma pratica
obrigatoria, devido ao ataque da filoxera (Daktulospharia vitifoliae), um pulgéo
sugador de raizes que pode causar a morte das videiras da espécie Vitis Viniferas. A
partir de entdo, a utilizacdo de espécies americanas e hibridas como porta-enxertos
resistentes ao ataque dessa praga passou a ser uma forma de controle mais eficiente
(NACHTIGAL, 2001). Essa pratica tornou-se possivel devido as videiras americanas
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Vitis Riparia, V. rupestris, V. berlandieri, V, cordifolia e seus hibridos serem
tolerantes a forma radicicola por apresentar casca muito ativa que cicatriza
rapidamente a ferida provocada pela picada do inseto (KISHINO et al., 2007).

O porta-enxerto pode afetar as relagdes de proporcionalidade que existem na
planta de videira parte aérea x raiz; e no crescimento vegetativo (peso de folhas e
ramos) X producdo (peso de cachos). Conforme Santos, (2006) as relacdes séo
coordenadas pela proporcdo de fonte e de dreno que existe entre os diferentes tecidos
de uma planta. Com isso, nas plantas com porta-enxerto vigoroso sempre ocorrera
maior vigor da parte aérea e em plantas com grande quantidade de frutos, se ndo
suportado pelo vigor de raizes, havera restricdo no crescimento de ramos e folhas.

As condic¢des fundamentais exigidas para um bom portaenxerto, independente
da regido, incluem além da resisténcia a filoxera, nematoides e outros patdégenos que
afetam o sistema radicular, adaptacéo as condicBes climaticas locais de solo e clima,
tolerancia a solos calcarios, deficit hidrico, afinidade satisfatoria com as cultivares
copa, facilidade de propagacéo e sanidade (HIDALGO, 1993).

Para Ledo et al., (2009), o porta-enxerto ideal para as condi¢cGes semiaridas
brasileiras deve reunir caracteristicas como vigor, resisténcia a pragas e doengas,
sobretudo nematoides que estdo presentes no solo arenoso da regido, deve enraizar e
cicatrizar facilmente na enxertia e resistir as condigdes adversas de solo, tais como
baixa fertilidade, salinidade e alcalinidade e apresentar boa afinidade com as
cultivares copa que se pretende enxertar.

Os porta—enxertos mais utilizados no Vale do Sdo Francisco para uvas
viniferas sdo IAC 313, Paulsen 1103, IAC 766, IAC 572 e SO4 (LEAO, 2004). O
‘Paulsen 1103’ é um porta-enxerto do grupo Berlandieri x Rupestris. E vigoroso,
enraiza com facilidade e apresenta bom pegamento de enxertia. Além disso, de modo
geral, tem boa afinidade com as diversas cultivares (CAMARGO, 2003).

1.6.1 IAC 766

Foi obtido no Instituto Agrondmico de Campinas (IAC) por Santos Neto,
em 1957, sendo proveniente do cruzamento entre ‘Riparia do Travia’ com a
espeécie de videira tropical V. caribaea. De acordo com Pommer et al. (2003), é
um porta-enxerto de vigor médio, suas folhas sdo bastante tolerantes as
doencas e suas estacas apresentam bons indices de pegamento, apresentando
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perfeita adaptacdo as condicdes ambientais paulistas. E recomendado para
‘Niagara’ e outras cultivares como Italia, Rubi, Benitaka, Brasil, Redglobe,
Centennial Seedlesss, Patricia, Maria, Vénus e Paulistinha e Maximo
(HERNANDES & MARTINS, 2010).

1.6.2 IAC572

O ‘IAC 572’ foi obtido do cruzamento entre Vitis caribaea e 101-14
Mgt. Vigoroso; vegeta bem tanto em solos argilosos como em arenosos; folhas
resistentes as fitonoses; seus ramos lignificam tardiamente e dificilmente
perdem as folhas; 6timo enraizamento e pegamento (TERRA et al., 2001). Néo
é recomendado para regifes frias, pois seus ramos dificilmente perdem suas
folhas no inverno. Foi levado para outras regides viticolas, como o Vale do Rio
Sao Francisco, e para os Estados de Mato Grosso, Minas Gerais, Goias e Mato
Grosso do Sul. Atualmente, é o porta-enxerto mais utilizado nas principais
regides tropicais produtoras de uvas de mesa. O 'IAC 572' é um pouco mais
vigoroso do que o 'lAC 313, é de facil enraizamento e apresenta bom indice de
sobrevivéncia quando transplantado para o campo. Pode ser utilizado para
cultivares de uvas como Italia, Rubi, Benitaka, Brasil, Red Globe, Red Meire,
Centennial Seedless, Thompson Seedless, Crimson Seedless, BRS Clara, BRS
Morena e BRS Linda. (CAMARGO; NACHTIGAL, 2005).

1.6.3 Paulsen 1103

Originario da Sicilia, Itdlia e obtido pelo cruzamento entre as espécies
Vitis berlandieri e Vitis rupestris. Por apresentar alta tolerancia a fungos do
solo o porta-enxerto paulsen 1103 tem se destacado como principal porta-
enxerto utilizado na regido Sul do Brasil, (CAMARGO, 2003). Possui
facilidade para enraizar e bom pegamento no momento da enxertia, sendo o
porta-enxerto mais propagado no sul do Brasil. Entretanto, no Submédio do
Vale do Sdo Francisco, em Santo Sé (BA), resultados de quatro anos de
pesquisa tém demonstrado maiores teores de produtividades na cultivar

Crimson  Seedless. Este porta-enxerto tem proporciononado maior
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produtividade e peso de bagas na cultivar Sugraone em relacdo aos porta-
enxertos Harmony, 420 A e SO4, menos vigorosos (LEAO et al., 2009).

1.7 Composicdo fisico-quimica dos vinhos

As analises fisico-quimicas correspondem a um conjunto de determinagdes
efetuadas nos vinhos e sdo exigidas para a sua comercializacdo. Mesmo que essas
analises ndo sejam suficientes para garantir a genuinidade, elas contribuem para a
formacdo de uma primeira impressdo dos vinhos. Além de uma exigéncia legal, sdo
fundamentais para a deteccdo de eventuais falhas que podem ocorrer em toda a cadeia
produtiva do vinho (RIZZON; SALVADOR, 2010; SILVA, 2015). Esta composi¢éo
sofre influencia de diversos fatores relacionados a regido geografica de producéo,
como caracteristicas do solo, condi¢Bes climéaticas e ambientais, variedade da uva e
processo de elaboracdo do vinho (SAGRATINI et al., 2012).

1.7.1 Densidade relativa a 20°

A densidade é definida como o coeficiente do peso especifico do vinho
pelo peso especifico da agua (Rizzon et al., 2004). Sendo a Densidade
Absoluta o quociente entre a massa de certo volume de vinho ou de mosto e o
seu volume. A densidade do mosto diminui progressivamente até entre 0,992 e
0,998, ou seja, a glicose esta sendo consumida e consequentemente alcool
produzido (De Avilla,2002). Através da analise de densidade é realizado o
acompanhamento da fermentacdo alcodlica. Sendo a glicose mais densa que 0
etanol, o endlogo pode acompanhar o processo de fermentacdo pela medida da
densidade do mosto.

172  pH

O potencial Hidrogeniénico (pH) dos vinhos correspondem a
concentracdo de ions de hidrogénio dissolvido. A correlagdo empirica entre o

pH e a razdo entre bitartarato de potassio e acido tartarico total indica que o pH
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¢ primariamente dependente do grau de neutralizacdo do &cido tartarico
(Ribéreau-Gayon, 2003).

O conhecimento do pH se torna de suma importancia, onde se pode
avaliar a resisténcia do vinho a infec¢do bacteriana, tendéncia a casse férrica,
ou porcentagem de SO, presente na forma livre. A resisténcia a infeccdo
bacteriana e alteracdes oxidativas é maior em vinhos que apresentam pH 3,4 do
que outros com pH 3,8, (BLASI,2014). Segundo Rizzon & Miele (2002), o pH
interfere diretamente na cor e exerce um efeito pronunciado sobre o gosto,

além de contribuir para uma boa fermentacéo

1.7.3  Acidez total

A acidez total corresponde a soma dos acidos titulaveis, tais como:
acido tartarico, malico, citrico, lactico, succinico e acético. Segundo Rizzon,
(2006), a acidez total corresponde a soma dos &cidos titulaveis quando se

neutraliza o vinho até pH 7,0 com solucdo alcalina.

Os principais acidos presentes na polpa da uva (tartarico e malico)
constituem pelo menos 90% da acidez titulavel. Além disso, os aspectos
fisiolégicos da maturacdo e as caracteristicas de solo, clima e préticas
agrondmicas podem favorecer a concentracao destes acidos Segundo Rizzon &
Sganzerla (2007).

Segundo Freitas (2006) a acidez total esta diretamente ligada ao frescor,
sensacdo de liquido aspero e a falta de corpo na bebida. Reforca e conserva 0s

aromas do vinho no seu envelhecimento.

1.74 Extrato seco

Segundo Ribéreau-Gayon (2003) o extrato seco constitui um conjunto
de todas as substancias que ndo se volatilizam em determinadas condic6es

fisicas. Entre os principais grupos que o compdem encontram-se 0s acidos
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fixos, sais organicos e minerais, polialcoois, compostos fendlicos, compostos

nitrogenados, agucares e polissacarideos (R1IZZON, 2006).

Vinhos finos que possuem estrutura mais acentuada, apresentam
elevados teores de extrato seco (RIZZON & MIELE, 2004). O extrato seco
também pode ser afetado pela época de colheita e pelo nivel de desfolha
adotado. Segundo Silva (1999) quando os valores de extrato seco apresentam-
se elevados podem ser originados das partes solidas das uvas ou consequiéncia
de um periodo prolongado de maceracdo. Em vinhos tintos e brancos secos, 0s
valores de extrato seco devem estar entre 13,6 a 27,6 g L™ (Rizzon e Miele
2006).

1.7.5 Acidez volatil

Segundo Ough (1988), a acidez volatil de um vinho (formada
principalmente pelo é&cido acético) originada normalmente durante a
fermentacdo do mosto pelas leveduras e outros microorganismos, podem
aumentar seu teor normal durante a elaboragdo e a conservacdo do vinho como
consequéncia de uma enfermidade microbiolégica (a mais comum € a
fermentacdo acética, provocada pela bacteria acética). A boa sanidade do
produto é indicada por baixos valores de acidez volatil. De acordo com os
valores estipulados pela legislagdo Brasileira, o limite maximo de acidez volatil
corrigida permitido nos vinhos é de 20 meg/L (BRASIL,2010).

Em estudo Silva (1999) afirma que vinhos que passam por processo de
vinificacdo correto, nos quais foram acrescentadas concentracdes adequadas de
diéxido de enxofre, tendem a apresentar baixa acidez volatil. A acidez volatil
pode estar relacionada com o teor de Anidrido sulfuroso (SO,) presente no
vinho, pois provavelmente teores de SO, baixos favorecem o desenvolvimento
das bacterias responsaveis pela producdo de &cido acético. No entanto, teores
de grau alcoodlico e acidez elevada, também atuam impedindo o

desenvolvimento dessas bactérias.



27

1.7.6  Grau Alcodlico

O grau alcodlico e igual ao nimero de litros de alcool etilico contidos
em 100 litros de vinho, sendo os dois volumes medidos a 20° C (BLASI,
2004). O teor alcodlico nos vinhos € decorrente do teor de aglcar presente na
uva, que € uma consequéncia da safra, variedade, condi¢des do solo,
luminosidade e da capitalizacdo (SILVA, 1999). Algumas espécies de
leveduras s&o sensiveis ao &lcool. As Saccharomices cerevisiae sdo perturbadas
a partir de 12% a 14% de alcool, ja a Saccharomices bayanus resiste a elevadas
concentracdes, mais de 16% em volume de alcool (BLASI, 2004).

Além do alcool etilico outros alcodis sdo encontrados no vinho, a exemplo do
metilico, isobutilico, isoamilico, hexilico, feniletilico (DE AVILLA, 2002).
Para vinhos finos a legislacdo estabelece valores entre 8,6 e 14% em volume.
Para fins de fiscalizacdo e legislacdo, o conhecimento do grau alcoométrico é
muito importante, pois esta informacdo deve constar no rétulo das garrafas de
vinho (BLASI, 2004).

1.7.7 Diéxido de enxofre livre e total

Segundo Rizzon et al. (2003) o anidrido sulfuroso, também denominado
de dioxido de enxofre (SO,), é de valiosa utilizacdo na elaboracdo de vinhos
devido suas propriedades tais como: a acao seletiva sobre as leveduras que por
decorréncia ira resultar em melhores aromas e maior capacidade de producéo
de alcool, além de atuar durante a fermentagdo, e impedir o desenvolvimento
de microrganismos indesejaveis; acdo antioxidante, acdo anti-oxidasica e acao
conservante. Quando adicionado ao vinho, parte do anidrido sulfuroso se
combina com compostos carbénicos (agucares, acido pirdvico, etc) presentes
no vinho e a outra parte fica livre. E essa parte livre que tera os efeitos
protetores citados acima (DELANOE et al., 1987). A legislagdo brasileira
(BRASIL, 2004) permite o uso de no maximo 350mg L-1 de anidrido sulfuroso
total, no entanto ndo faz nenhuma referéncia quanto os valores de SO, livre

deixando este a critério do enologo.
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Segundo Manfroi (2006), as doses de SO, a serem aplicadas
dependem do grau de maturacdo, da temperatura, da sanidade, do teor de
acucares e 0 mais importante, do pH.

De acordo com Rizzon et al., (2003) o metabissulfito de potassio usado
nas concentragdes adequadas ndo causa danos a saude no entanto, o uso de SO,
deve ser moderado, pois 0 mesmo pode dar origem a odores ou gostos

desagradaveis, ou favorecer certas perturbacGes durante a conservacao.

1.7.8  AcUcares

Segundo Ribéreau-Gayon, (2003), os acUcares, geralmente sdo
chamados de carboidratos esta denominacéo indica sua afinidade com a agua.
Os acgucares presentes na uva variam de 15 a 30% em funcéo de varios fatores,
como clima, solo, estddio de maturacdo e variedades (AQUARONE et
al.,2001). Os agUcares contidos na uva sdo representados principalmente pela
glicose e frutose, além de uma pequena quantidade de sacarose e de algumas
pentoses, como a arabinose. Esses acUcares tém origem na propria planta
(raizes, tronco), na atividade fotossintética e de transformacéo do acido mélico
(MOTA et al., 2006).

Grande parte desses acucares sera transformada em alcool pelas
leveduras durante a fermentacdo alcodlica. A relacdo glicose/frutose varia em
decorréncia da maturagdo da uva, onde no inicio da maturagdo a glicose
predomina totalmente. Quando a maturagdo avanca, a relacdo glicose/frutose
diminui, chegando a um ponto em que o0s teores dos dois agucares se
equivalem. Ocasionando a chamada maturacdo tecnologica. Na
sobrematuracdo, os teores de frutose sdo maiores que os de glicose (GUERRA
& BARNABE, 2005). O teor de aclcares pode aumentar, dependendo das
condigdes genéticas, do solo, do porta-enxerto, alimentacéo, presenca de agua
disponivel para a planta e técnicas culturais (RIBEREAU-GAYON et al,
1972). No caso de solos férteis, atrasa a maturacdo de acucares (CARDOSO,
2007) assim como zonas mais frias e chuvosas (RIBEREAU-GAYON et al,
1972).

Quando levado em consideracdo a determinacdo do ponto de colheita

das uvas O critério mais utilizado é o teor de agucares. Isto porque o vinho é o
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produto da transformacdo do aclcar da uva em alcool e em produtos
secundarios. Para a obtencdo de 1 °GL de alcool, sdo necessarios 18 g de
acucar por litro de uva.

Segundo Ribéreau-Gayon (2003), os acucares dividem-se em dois
grupos: os agucares redutores: S80 as pentoses e as hexoses. As hexoses
(glicose e frutose) sdo acucares fermentesciveis, utilizados como alimento
pelas leveduras, sdo os precursores diretos do etanol, mas também podem ser
consumidos por bactérias, e as pentoses (arabinose e xilose), ndo séo
fermentaveis. Ac¢lcares ndo redutores (sacarose): Apresentam-se em pequenas
quantidades na uva, geralmente a sacarose € adicionada ao mosto deficiente de
acUcar, para ser obtido o grau alcodlico desejado a sacarose é fermentavel
somente depois de hidrolisada, quimica ou enzimaticamente em glicose e
frutose.

A Legilacdo Brasileira estabelece para vinhos de mesa secos no
méximo de 4 g L™ de aglcares (BRASIL, 2014).

1.7.9  Intensidade de cor (IC)

A cor é um dos atributos visuais mais importantes nos vinhos tintos,
estando diretamente relacionada a aparéncia do produto. De fato, a cor
observada através da taca € a primeira avaliagdo que um consumidor de vinho
faz. Através da cor é possivel, por exemplo, especular sobre sua idade ou
observar possiveis defeitos existentes no vinho tinto. Entretanto, “cor” ¢ um
conceito dificil de definir objetivamente, pois pode variar segundo cada
individuo (OLIVEIRA, 2011). A intensidade cor relacionam diretamente com a
composigdo do vinho tinto, principalmente aos compostos fenolicos
(GALLICE, 2010).

De acordo com Gallice, (2010) dentre o grupo de fendis encontrados no
vinho, 0s taninos e as antocianinas destacam-se, 0S quais correspondem a
pigmentos hidrossolUveis que permitem coloragdes que vdo do vermelho ao
azul. Estes pardmetros sdo geralmente analisados com o0 uso de
espectofotometros, a intensidade de cor é avaliada pelo somatorio das

absorbancias registradas em 420, 520 e 620 nm, enquanto que a tonalidade, que
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¢ uma funcdo da presenca de antocianinas, € avaliada pela relacdo entre as
absorbancias em 420 e 520 nm (420/520) (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

Ja quando determinado cor pelo método CIELAB o qual tem sido
amplamente utilizado para determinar as caracteristicas cromaticas de vinhos e
avaliar a sua evolucdo. Sendo o método mais preciso para medir a cor e 0 mais
util na caracterizacgéo e diferenciacdo dos vinhos, pois utiliza medi¢Ges em todo
0 espectro visivel (380-770nm), ao qual é semelhante a percepcdo do olho
humano (PEREZ-MAGARINO e GONZALEZSANJOSE, 2003). Neste
método, € utilizado um espaco de cor tridimensional, onde cada cor é definida
pelas coordenadas L*, a* e b* em diferentes eixos (uma representacdo
cartesiana sobre 3 eixos ortogonais). A coordenada L* determina a
luminosidade da amostra (L*=100: branco e L*=0: preto), enquanto as
coordenadas a* e b* sdo os componentes de cor que variam do verde (-a*) ao
vermelho (+a*) e do azul (-b*) ao amarelo (+b*). Ha também os derivados
destas coordenadas que complementam a informacéo fornecida, sendo croma
(C*) a saturagdo ou “vivacidade” da cor e o angulo da tonalidade da cor
representado por h. O centro do espaco de cor CIELAB é acromaético e a
saturacdo da cor aumenta a medida que os valores de a* e b* se afastam do
centro (OlV, 2006).

1.7.10 indice de polifenois totais (IPT)

Os polifenois originam-se, principalmente, das uvas que participam em
numerosas reagdes durante a vinificacdo. S0 componentes do vinho com um
grande impacto em suas caracteristicas sensorias. Entre os polifendis das uvas e
vinhos tintos, as antocianinas e os taninos sdo de fundamental importancia
tecnologica (BLASI, 2004). Como estes compostos estdo localizados na parte
solida da uva, eles sdo extraidos durante a maceracdo e composi¢do fenolica da
uva dos vinhos, dependendo diretamente da composi¢cdo das uvas e condi¢Oes
de vinificacdo (NEVES et al., 2002).

Todas as moléculas aromaticas, desde os aminoacidos aromaticos mais
simples até os taninos condensados mais complexos, sdo conhecidas como

compostos fenodlicos, estes sdo produtos secundarios sintetizados a partir de
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aclcares. Do ponto de vista quimico, os compostos fendlicos sao
caracterizados por apresentar um nuacleo benzénico, agrupado a um ou varios
grupos hidroxilas (HRAZDINA, 1992).

Os polifendis possuem propriedades importantes como fornecimento de
cor e do sabor adstringente (BLASI, 2014). Os polifendis totais e o potencial
total em antocianinas das uvas correlacionam-se significativamente com 0s
indices de cor dos vinhos. A intensidade de cor nos vinhos também se

correlaciona com o contetido de antocianinas (NEVES et al., 2002).

Adaptacdo da vinificacdo levando em conta os indices polifendlicos
obtidos nas uvas permite explorar 0 maximo do seu potencial para produzir
vinhos de 6tima qualidade. Deve-se considerar o controle dos compostos
fendlicos, desde o vinhedo até a elaboracdo e envelhecimento dos vinhos de
qualidade. As diferengas entre os tipos e estilos de vinhos se devem, em grande

parte, a concentracao e composic¢do fenolica (COPELLI, 2005).

1.8 Determinacdo de Compostos Fenolicos

Os compostos fenolicos possuem uma grande importancia em enologia devido
ao papel que desempenham, direta ou indiretamente, sobre a qualidade dos vinhos
(FLANZY, 2000). S&o definidos como substancias que possuem um anel aromatico
com um ou mais substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos funcionais (LEE et
al., 2005; NATELLA et al., 1999). Além disso, sdo substancias que possuem um papel
determinante na bioquimica da planta, com func@es variadas desde a cor das flores e
frutos, até a impregnacéo de lenhina das paredes pecto-celulésicas (CORREIA, 2014).

Os compostos fenolicos distribuem-se de modo desigual pelas diversas partes
do fruto: sementes (flavanois e &cido galico) polpa (acidos hidroxicinamil tartaricos e
flavandis), vasos fibrovasculares (flavandis e &cidos fenolicos do tipo benzoico),
pelicula (todos os anteriormente citados flavonois e antocianinas) (CABRITA et al.,
2003; PEREIRA et al., 2005).

Os polifendis sdo classificados em dois grupos de flavondides e ndo
flavondides. Os flavonoides sdo encontrados principalmente na pelicula e sementes
das uvas, e se dividem em varios subgrupos como flavandis, flavondis, antocianinas,
flavanonois e flavonas (LIMA, 2014).
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De acordo com Manfroi, (2009). Os ndo flavondides sdo representados
principalmente pelos fenois acidos, que séo derivados do acido cinamico e do &cido
benzoico, formando duas séries de compostos (série cinamica e série benzdica).

Durante a vinificacdo, esses compostos presentes no vinho séo oriundos
principalmente das cascas das uvas durante o processo de extragcdo constituindo um
dos parametros de qualidade mais importante, pois contribuem para a evolugéo da cor
e do gosto do vinho de forma indireta na intensidade e qualidade aromatica.
Desempenham a funcéo de protecdo, uma vez que em resposta a condic¢des de estresse
como infecgOes, lesbes, radiacdes UV, condigdes ambientais adversas. Os vinhos
tintos apresentam cinco a dez vezes mais compostos fenolicos que os brancos, em
funcdo da riqueza fendlica da variedade e da maior extracdo na vinificacdo, em
consequéncia de um maior tempo de maceragdo (PEINADO et al., 2009; ARCARI,
2010).

1.9 Determinagéo da Atividade antioxidante em vinhos tropicais.

Uma variedade de alimentos e bebidas de origem vegetal contem varias classes
de compostos fendlicos ndo flavonoides sintetizados pelas plantas. O resveratrol foi
identificado como o principal composto ativo de fitoalexinas estilbeno e presume-se
ser benéfico para a salde humana . Resveratrol € uma fitoalexina que ocorre
naturalmente no os frutos e folhas de plantas comestiveis, amendoim, amoras, uvas e
vinho tinto. Resveratrol é atualmente no centro das aten¢des em todo 0 mundo devido
aos seus efeitos benéficos sobre o corpo humano (KOLOUCHOVA, MELZOCH,
SMIDRKAL,& FILIP, 2005; GULCIN, 2010).

A capacidade antioxidante de vinhos e de seus compostos fenolicos € muito
estudada e acredita-se que seja o principal responsavel pelos efeitos benéficos
comprovados pelo consumo moderado de vinho (FLANZY, 2000; JACKSON, 2008;
GULCIN, 2010; PINZANI et al., 2010). Existe um grande interesse da populacéo e da
comunidade cientifica em relacdo aos antioxidantes naturais, em funcdo da sua
importancia farmacoldgica no controle de alguns tipos de doencas (OLIVEIRA et al.,
2010; PADILHA, 2014).

Como antioxidantes naturais, sdo compostos alternativos com finalidade de

evitar a deterioracdo oxidativa dos alimentos, exercendo também um importante papel
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fisiolégico, minimizando os danos oxidativos no organismo animal (BLOCK, 1992;
SANT’ANA; MANCINI FILHO, 1999; MELO; GUERRA, 2002.). H& evidéncias de
que os fendlicos encontrados em uvas e vinhos tintos podem inibir a oxidagéo in vitro
da lipoprotéina humana de baixa-densidade (LDL) (FRANKEL; WATERHOUSE;
TEISSEDRE, 1995; CATANEO et al.,2008), assim como é possivel seu uso na
prevencdo de aterosclerose (KOVAC; PEKIC, 1991; CATANEO et al.,2008).

Os antioxidantes presentes nas plantas podem atuam como agentes redutores, no
qual sdo sequestradores de radicais livres, inibidores de enzimas e como quelantes de
metais (WANG; LIN, 2000) os antioxidantes naturais, também possuem a capacidade
de melhorar a qualidade e a estabilidade dos alimentos, tem funcdo nutracéutico e
proporciona, ainda, beneficios adicionais a salde dos consumidores (ARUOMA,
1998; LAI; CHOU; CHAO, 2001).

1.10 Determinacéo de antocianinas.

As antocianinas sem sombra de duvida sdo os compostos mais importantes no
que se refere a cor dos vinhos e das uvas. As funcdes desempenhadas pelas
antocianinas nas plantas sdo variadas: antioxidantes, protecdo & agdo da luz,
mecanismo de defesa e funcdo biologica (CORREIA, 2014). As antocianinas estdo
entre 0s mais importantes flavonoides das uvas tintas. Sdo responsaveis pela cor de
vinhos tintos e estdo localizadas nas paredes espessas de células hipodérmicas das
peliculas das bagas da uva (CONDE et al., 2007).

As antocianinas sdo transmitidas aos vinhos pelo contato do liquido com as
cascas durante a fase de maceracdo e fermentacdo do mosto. Sua concentracdo no
mosto e no vinho recém elaborados podem influenciar na maior ou menor ocorréncia
das reagBes oxidativas (RIBEREAU-GAYON et al., 2003). As antocianinas do género
Vitis séo a cianidina, a delfinidina, a peonidina, a petunidina e a malvidina. As suas
quantidades relativas variam com a casta, mas a malvidina & sempre majoritaria
(CORREIA, 2014). Segundo Guerra, (1988) a malvidina é a molécula dominante em
todas as variedades, representando de 50 a 80% do total na uva madura. Das
antocianinas restantes, temos 5 a 10% de cianidina, 10 a 20% de delfinidina, 15 a 25%

de petunidina e 15 a 30% de paeonidina.
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1.11 Determinacéo dos Acidos organicos em vinhos.

Os acidos organicos ocorrem naturalmente nos alimentos como resultados de
processos metabdlicos, bioquimicos, hidrélise e crescimento bacteriano
(KALLITHARAKA et al., 1997).

A acidez dos frutos é atribuida, principalmente, aos acidos organicos que se
encontram dissolvidos nos vacutolos das células, tanto na forma livre, como combinada
com sais, ésteres, glicosideos, entre outros. Para a maioria dos frutos o teor de acido
organico diminui com a maturacdo devido ao seu uso como substrato no processo
respiratorio e/ou de sua conversdo em aclcares Os principais &cidos da presentes na
uva sdo o tartarico, o0 malico e o citrico. Nas bagas em crescimento, observa-se um
incremento progressivo no conteddo de &cidos até quando as bagas chegam a ter,
aproximadamente, a metade do seu tamanho total, pouco antes de iniciar a maturacao.
A partir da maturacéo, ocorre reducgéo da acidez (MOTA et al., 2009).

De acordo com Hrazdina et al. (1984), a acidez total e teor de acido malico das
bagas aumentaram durante as primeiras quatro semanas apos a frutificacao, seguido de
declinio, atingindo nivel estavel aproximadamente cinco semanas mais tarde. Por sua
vez, 0s niveis de acido tartarico diminuem continuamente.

Entretanto, a evolugcdo da acidez total titulavel esta relacionada ao fato dos
principais acidos das videiras, o tartarico e o malico, serem sintetizados pelas folhas e
pelas bagas ainda verdes. Por isso, no inicio da maturagdo, as bagas apresentam
elevada acidez total e, com a evolugdo da maturacdo, a demanda por energia aumenta
e para suprir essa necessidade muitas vezes os acidos sdo utilizados como fonte de
energia na respiracdo celular (BLOUIN & GUIMBERTEAU, 2004). Além disso,
fatores como a dilui¢do dos acidos orgénicos devido ao aumento do tamanho da baga e
a migragdo de bases, principalmente das raizes, com consequente neutralizagdo dos
acidos organicos também contribuem para uma reducdo na acidez (RIZZON et al.,
2000).

O 4cido tartarico é considerado o0 mais importante ndo SO por suas
caracteristicas quimicas, mais por ser o mais forte entre eles, por suas propriedades
sensoriais e resisténcia a degradacdo bacteriana (SALES et al.,2001). De acordo com

Rizzon e Miele, (2001) este acido quando presente em grandes gquantidades podem
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conferir aspereza e certa adstrigéncia; no entanto em concentracGes adequadas é

responsavel pela sensacédo de frescor.

1.12 Analise Sensorial.

Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) define a analise
sensorial como uma disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar reages caracteristicas dos alimentos e como estas sdo percebidas pelos
sentidos da vis&o, olfato, paladar, tato e audigéo.

Segundo Stone e Sidel, (1993), a avaliacdo sensorial é avaliada, enfatizando a
base comportamental da percep¢do humana incluindo a psicologia, a estatistica a
economia domestica 0 marketing, e no caso de alimentos e bebidas, a ciéncia e
tecnologia de Alimentos. Para alimentos, a analise sensorial é de grande importancia
para avaliar o efeito do processamento e armazenamento bem como no controle de
qualidade, desenvolvimento e otimizagdo de produtos. Outro destaque para crescente
aplicacdo das metodologias sensoriais na industria € a possibilidade de obter
informagdes que expressam a aceitabilidade e a preferéncia do mercado consumidor
por um produto, o que contribui com a antecipacao da tendéncia de consumo desse
publico (PIGGOTT, 1995; ROSS, 2009).

A técnica sensorial mais estudada e conceituada no mundo e a de vinhos, sendo
sua principal caracteristica a capacidade do provador de se concentrar nas
caracteristicas do produto, enquanto o degusta (JACKSON, 2002).

Ao avaliar um vinho, geralmente 0 exame visual € o primeiro passo a ser
analisado, o qual permite caracterizar o aspecto do vinho quanto a intensidade de cor,
tonalidade, limpidez e viscosidade, por exemplo (ZANUS; PEREIRA,2006). De
acordo com Jackson (2002) nessa etapa, para melhorar a transmissao da luz, a taca e
inclinada contra um fundo branco, o que ira produzir uma borda curva no vinho, por
meio do qual a aparéncia pode ser melhor avaliada.

Em seguida realiza-se 0o exame olfativo, com objetivo de detectar o aroma do
vinho, onde os limites de deteccdo e de identificacdo das substancias olfativas
presentes nos vinhos devem ser levados em conta nessa etapa. Este procedimento é

considerado de maior dificuldade, pois a capacidade de reconhecer um aroma no
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vinho pode ser influenciada por diversos fatores, sendo 0s mais importantes o estado
emocional, o treinamento e a fisiologia do degustador (ZANUS; PEREIRA, 2006).

E por fim o exame gustativo, onde o provador ird descrever as caracteristicas e
sensacOes bucais sentidas como acidez, dogura, amargor, persisténcia gustativa. Os
quatro gostos elementares do vinho sdo o doce (dado pelo alcool, glicerol e agucares),
0 acido (originario dos acidos organicos livres), o salgado (dados pelos acidos
salificados e minerais) e 0 amargo (dado pelos compostos fendlicos, principalmente
pelos taninos) (ZANUS; PEREIRA, 2006).

Entretanto, para que os resultados da andlise sensorial sejam confiaveis, varios
cuidados devem ser tomados, como a verificacdo do objetivo da andlise, o tipo e 0
numero de amostras avaliadas, a quantidade de provadores necessaria e o seu nivel de
treinamento, além de ponderar as restri¢des praticas, tais como o tempo disponivel

para planejar, executar, interpretar os resultados do estudo (PIGGOTT, 1995).

1.12.1 Anédlise Quantitativa Descritiva (ADQ).

O metodo da Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ), desenvolvida por
Stone et al. (1974), é indicado quando se requer informac6es detalhadas sobre
o perfil sensorial de um produto, identificacdo e quantificagdo dos atributos
para a orientagdo de uma pesquisa, manutencdo ou comparacao entre produtos
similares, correlacdes entre medidas instrumentais, determinacfes quimicas
com respostas sensoriais e definicdo de um padrdo ou referéncia para o
controle de qualidade de um determinado produto.

A equipe sensorial selecionada e treinada, avalia as amostras adotando
0s mesmos procedimentos descritos por Biasoto et al., (2010) e Biasoto et al.,
(2014). Os julgadores previamente recrutados entre estudantes de graduacéo e
pos-graduacdo do Laboratorio de Anélise Sensorial da Embrapa Semiérido,
analistas e pesquisadores da empresa, com experiéncia prévia em analise
sensorial descritiva. Julgadores selecionados avaliam as amostras quanto a
aparéncia, aroma, sabor e percepcBes bucais de textura e gerar
consensualmente a ficha de avaliagdo dos vinhos. Nesta ficha os atributos
selecionados para caracterizar o perfil sensorial das amostras associados a

escalas ndo estruturadas de 9 cm (ancorada nas suas extremidades com termos
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que expressam intensidade, como: fraco/nenhum e forte). Para a avaliacdo sao
servidas aliquotas de 30 mL de vinho em tacas proprias para degustacao
formato ISO, codificadas com 3 digitos e cobertas com vidro de reldgio. As
avaliacBes conduzidas no laboratério de Andlise Sensorial da Embrapa
Semiarido, em cabines individuais, sob luz branca e temperatura climatizada
em 20 + 2°C. Os vinhos tintos serdo servidos a temperatura de 18°C. Os dados
sensoriais foram submetidos a andlise de variancia, teste de comparacdo de
médias de Tukey (p<0,05) e Andlise de Componentes Principais (ACP),
utilizando o software estatistico SAS (Statistical Analysis System®).

1.12.2 Analise Quantitativa por Ordenacdo (ADO).

A Analise Descritiva por Ordenacdo (ADO) foi desenvolvida no ano de
2010 por Richter e seus colaboradores. Classificado como analise sensorial
discriminativa, o teste de ordenacdo, tradicionalmente, consiste na classificacao
das amostras, apresentadas simultaneamente, em relacdo a intensidade de um
ou mais atributos especificos. Sendo muito utilizada no desenvolvimento de
novos produtos, avaliagdo da estabilidade no armazenamento e em testes de
preferéncia do consumidor (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

Surgiu como alternativa aos metodos descritivos tradicionais que
requerem treinamento longo e caro dos provadores para fornecer resultados
confidveis e consistentes. A metodologia é composta das etapas de
levantamento e conceituacdo dos atributos, treinamento qualitativo e anéalise
final utilizando o procedimento de ordenacdo, apresentando eficiéncia
discriminativa semelhante a técnicas descritivas tradicionais, além de menor
custo, associado ao menor nimero de sessées empregadas (CARNELOCCE,
2011).

Foram selecionados os provadores da ADO, devido a capacidade
discriminativa de cada um, desenvolveram uma lista de descritores e 0s
conceituaram, e apo6s serem familiarizados com o procedimento da ADO,
avaliaram as amostras utilizando o procedimento de ordenacdo. Verificou-se
que a discriminacdo das amostras estudadas com eficiéncia semelhante aos

métodos descritivos tradicionais, além de ter proporcionado uma reducdo de
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custos e do tempo de execucdo da avaliacdo descritiva (CARNELOCCE,
2011).

Segundo Richter et al, (2010) A técnica da ADO permitii
discriminagdo das amostras semelhante a obtida pelas técnicas descritivas
convencionais €, apesar de utilizar maior nimero de provadores, tem vantagem
em relacdo ao menor custo associado a necessidade de um menor namero de

sessdes que a ADQ e menor quantidade de amostras.
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INFLUENCIA DO SISTEMA DE CONDUCAO E PORTA-ENXERTO
NOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS, PERFIL DE COMPOSTOS
FENOLICOS, ACIDOS ORGANICOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
DE VINHOS TROPICAIS.
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Resumo

A regido do submedio do Vale do S&o Francisco encontra-se em zona de clima tropical
semiarido e vém ganhando crescente destaque no cenario da vitivinicultura brasileira e
mundial, principalmente pela possibilidade de escalonamento da producdo e colheita de até
trés safras anuais. Tendo em vista que a regido possui caracteristicas edafoclimatica
peculiares as tradicionais e as técnicas agrondmicas empregadas no manejo da videira
exercem grande influéncia sob a qualidade e estabilidade do vinho, este estudo investigou a
composicao fisico-quimica, o perfil fenolico, de acidos organicos e a atividade antioxidante
de vinhos tintos da cultivar Syrah, elaborados com uvas cultivadas em diferentes sistemas de
conducéo e porta-enxertos e colhidas em duas épocas do ano. Os vinhos foram elaborados
experimentalmente, utilizando uvas colhidas em duas safras do anos de 2014 (nos meses de
junho e novembro) com temperaturas anuais distintas, cultivadas utilizando os sistemas de
conducéo lira e espaldeira e enxertadas sob os porta-enxertos IAC-766, IAC-572 e Paulsen
1103. Os resultados indicaram que a qualidade dos vinhos foi influenciada tanto pelo
sistema de conducdo como pelo porta-enxerto testado, e, principalmente pela época de
colheita. Recomenda-se para primeira safra do ano o sistema de conducgédo espaldeira e
porta-enxerto IAC 766 por ter a originado vinhos com maior teor alcodlico, pH, intensidade
de cor (IC), compostos fendlicos totais e IPT. Este vinho também destacou-se no contetdo
total de compostos fendlicos determinados por HPLC (n= 24), no teor das antocianinas
monoméricas e da malvidina-3-O-glicosideo, flavanois, flavonois e de &cidos fendlicos.
Para a segunda safra do ano o uso do sistema de conducéo lira e porta-enxerto IAC 572
promoveu vinhos com maiores terores de flavonais totais, compostos fendlicos totais, acidez
total e IPT.

Palavras-chave: Vitis Vinifera L, vinho tinto, Syrah, compostos bioativos, HPLC-DAD-
FLD.
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1. INTRODUCAO

A producdo mundial de vinhos é estimada em 27 bilhdes de litros, e os paises
europeus, Franca, Italia e Espanha sdo os principais produtores mundiais de vinho, segundo
dados da International Organisation of Vine and Wine (2015). A producdo do Brasil,
representa 1% desse total, e ha anos manteve-se constante, em torno de 270 milhdes de litros
de vinho/ano (OIV, 2015). Entretanto, a maioria dos vinhos ndo s&o produzidos a partir de
espécies Vitis vinifera L, devido as condi¢des climaticas desfavoraveis a maturacao dessas
uvas (Biasoto et al., 2014). Recentemente, uma regido vem ganhando destaque no cenério da
vitivinicultura brasileira, que ¢ o Submédio do Vale do Sao Francisco (SVSF), localizada em
zona de clima tropical semiérido, no Nordeste do Brasil, em latitude de 8 a 9 S, longitude de
40 O e altitude de 350m, cuja temperatura média anual € em torno de 26°C e a insolagéo de
3000 horas/ano. Nesta regido é possivel o escalonamento da producdo durante o ano todo e a
colheita de até trés safras anuais, devido ao sistema de irrigacdo e alta insolagdo durante o
ano (Camargo et al., 2011). O SVSF é a segunda maior regido produtora de vinhos de
variedades Vitis vinifera do pais, denominados vinhos tropicais, destacando a cultivar
Syrah como a mais utilizada. Nesta regido a cultivar Syrah tem sido descrita como uma
excelente uva, robusta, de fécil cultivo e pouco vulneravel a doencas (Heradia et al., 2009;
Silva et al., 2009). No entanto, além das condi¢fes climaticas, a producgéo de uvas e vinhos
de qualidade estd diretamente relacionada com as técnicas agronomicas adotadas no
vinhedo, como a escolha do porta-enxerto e sistema de conducédo da videira. A adequacdo do
sistema de conducao possibilita obter condi¢fes microclimaticas promissoras, como melhor
equilibrio na relacédo do crescimento vegetativo da videira, aumento da producéo e elevacédo
do potencial enoldgico das uvas (Santos et al., 2006). O porta-enxerto influencia no
crescimento vegetativo da planta, em sua produtividade e na qualidade da uva; sofrendo
grande interferéncia edafoclimatica, e respondendo diferentemente de acordo com a
variedade copa sobre ele enxertada (Hartmann & Kester, 1990). Dentre os sistemas de
conducédo usados no SVSF estdo a espaldeira e a latada. Sendo a espaldeira considerada o
melhor sistema de conducdo para producdo de uvas Vitis Viniferas pelos produtores das
regides tradicionais vitivinicolas localizadas em zona de clima temperado. Segundo Regina
et al., (1998) os sistemas verticais e obliquos, como é o caso da espaldeira e lira, beneficiam
a exposicao dos cachos e aeracdo nas entrelinhas, tornando o microclima mais quente e
menos Umido o que favorece a maturacao e reduz a ocorréncia de podriddes, sendo o0 mais

recomendado para a producéo de uvas de vinhos finos.
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Portanto, quando se deseja estabelecer uma regido vitivinicola eficiente na producéo
de uvas e elaboracdo de vinho de qualidade, € fundamental primeiramente testar os fatores
agrondmicos, ja que estes estdo diretamente relacionados com a composi¢do da uva e do
vinho. Ainda pouco se sabe sobre a influéncia do sistema de conducéo e dos porta-enxertos
nas caracteristicas de qualidade dos vinhos tropicais. Este estudo teve como objetivo avaliar
o efeito de diferentes sistemas de conducdo e porta-enxertos sobre a composicao fisico-
quimica, atividade antioxidante, e teores dos principais acidos organicos e compostos
fendlicos do vinho cv Syrah produzidos no Submédio do Vale do Sdo Francisco (SVSF) em
diferentes épocas do ano, com vistas a melhorar a qualidade dos produtos dessa regido e a

sua valorizacéo no cenario mundial.
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2. MATERIAL E METODOS
2.1. Amostras

As uvas da variedade ‘Syrah’ foram colhidas do campo experimental de Bebedouro da
Embrapa Semiarido (09° 09” S, 40° 22’ O, 365,5 m), localizado no municipio de Petrolina-
PE, Brasil, nas safras dos meses de junho e dezembro do ano de 2014. O clima da regido
apresentou as seguintes médias e desvios anuais dos elementos climéticos: temperatura do ar
(26,2% = 0,9), umidade relativa do ar (64,4% = 5,5), precipitacdo (549,8mm + 181,8), brilho
solar (7,5 horas % 1,1), radiacdo solar (442,3 W m2 * 32,3), evaporacdo do tanque classe A
(7,3 mm dia® + 0,6) e velocidade do ar (190,4 km dia® + 27,2). Os tratamentos foram
dispostos no campo em parcelas subdivididas, onde os tratamentos principais foram
representados por dois sistemas de conducdo (espaldeira e lira) e os tratamentos secundarios
por trés porta-enxertos (Paulsen 1103, IAC 572 e IAC 766). O delineamento experimental foi
em blocos casualizados com quatro repeticoes.

Os vinhos foram elaborados experimentalmente no Laboratério de Enologia da
Embrapa Semiérido, Petrolina-PE, Brasil. A vinificagdo foi realizada baseando-se no método
tradicional descrito por Peynald (1997). Apds o desengace e esmagamento das uvas, 0 mosto
foi colocado em garraf6es de vidro de 20L, tampados com valvula de Muller, sendo sulfitado
com a adicdo do conservante metabissulfito de potassio (100 mg L') ) marca Synth (S&o
Paulo — Brasil). Para a fermentacdo alcodlica foi adicionada cultura comercial de levedura
Saccharomyces cerevisiae Maurivin PDM® (200 mg L) Amazon Group (Australia) ativante
fosfato de amoénio Gesferm Plus® (200 mg L™) Amazon Group (Monte Belo do Sul — RS —
Brasil), enzima pectinolitica Everum Thermp (0,008 mL L™) marca Everintec ® (Italia). Para
a fermentacdo alcoolica os garrafées foram colocados em sala climatizada (25 £ 1°C),
concomitantemente foi conduzida a etapa da maceracdo sélido/liquido, que durou sete dias.
Em seguida, foi realizada a fermentagdo malol&ctica espontanea, colocando os garrafoes em
sala com temperatura entre 18 + 1°C, até completa transformacéo do acido malico em lético,
comprovada por cromatografia em papel. Na sequéncia, os vinhos foram estabilizados a frio
(0°C) durante 10 dias e com a adi¢do de uma mistura de goma ardbica com metatartarato -
Stabigum® (0,4 g L™) marca AEB Group (S&o José dos Pinhais — PR — Brasil). Anteriormente
ao engarrafamento, o teor de SO? livre corrigido para 50 mg L™. Os vinhos foram
engarrafados manualmente em garrafas de 750 mL, com preenchimento da garrafa com géas

N, para evitar oxidacao da bebida.
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As garrafas foram armazenadas em adega climatizada a 18 + 1°C na posic¢éo horizontal

durante um més anteriormente a realizagdo das analises quimicas.

Reagentes

Para a determinacdo de compostos fenolicos totais e atividade antioxidante, Trolox (6-
hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromato-2-acido carboxilico), 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH),
acido gélico e Folin-Ciocalteu foram obtidos da Sigma-Aldrich (St, Louis, MO, USA).

Para a quantificacdo dos compostos fendlicos e acidos organicos, acido sulfurico,
metanol e acetronitrila, ambos grau HPLC, e o acido orto-fosférico foram fornecidos pela
empresa Vetec Quimica Fina Ltda (Rio de Janeiro, Brasil), JT Baker (Phillipsburg, NJ, EUA)
e Fluka (Suica), respectivamente. A agua utilizada foi purificada através de um sistema de
purificacdo Purelab Q Elga System (USA).

Os padroées dos acidos acético, tartarico, malico, succinico, lactico, citrico, ferrulico,
siringico, clorogénico, caféico e de quercetina foram obtidos da Chem Service (West Chester,
EUA), acido galico da Sigma-Aldrich (St, Louis, MO, USA), Isoquercetina, caempferol-3-O-
glicosideo, miricetina, rutina, isorhamnetina-3-O-glicosideo, (+)-catequina, (-)-epicatequina,
(-)-galato epicatequina, (-)-galato epigalocatequina, procianidina A2, procianidina B,
procianidina B2, petunidina-3-O-glicésideo, pelargonidina-3-O-glicésideo, cianidina-3-O-
glucésideo, malvidina-3-O-glicosideo, delfinidina-3-O-glicésideo, peonidina-3-O-glicosideo,
e trans-resveratrol foram obtidos da Extrasynthese (Genay, Franga).

2.2. Analises Fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos foram medidos seguindo os procedimentos da OIV
(2015). O pH de cada amostra foi medido usando o pHmetro (TECNALR®, Tec-3MP). O
teor alcodlico foi determinado em balanca hidrostatica Densi-Mat (Gibertini ®, Italia) a 20°C,
apos destilacdo prévia em destilador automatico de bebidas SupeerDEER (Gibertini ®, Italia)
e 0 extrato seco utilizando-se 0 modulo de Leitura AlcoMat-2 da mesma balanca hidrostatica.
A acidez total foi analisada por titulacdo das amostras de vinho com NaOH 0,1N até pH 8,2.
A acidez volatil foi determinda com auxilio do destilador SuperDee, sendo os destilados
titulados com NaOH 0,1 N, usando fenolftaleina como indicador. Os teores de dioxido de
enxofre livre e total foram determinados por iodometria de acordo com o0 método Ripper, que

utiliza solucdo de iodo a 0,02N como titulante e amido como indicador.
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O teor de agucares redutores totais dos vinhos foi determinado pelo método de Lane-
Eynon utilizando as solugdes de Fehling A e B e baseando-se nos procedimentos descritos por
Ribéreau-Gayon et al.,1980. O conteddo de compostos fenodlicos totais foi determinado pelo
método descrito por Singleton e Rossi (1965), utilizando reagente Folin-Ciocalteu,
espectrofotdmetro UV-VIS Thermo Fisher Scientific modelo Genesys™ 10S (China, designer
USA) e acido gélico para a curva de calibracdo. Para determinar o indice de polifendis totais —
IPT foi usado o método de (Harbertson; Spayd, 2006). A concentracdo de antocianinas
monoméricas totais foi determinado pelo método descrito por Lee et al., (2005). A intensidade
de cor (IC) foi determinada a partir dos valores das leituras das absorbancias no
espectrofotdbmetro nos comprimentos de onda de 420nm, 520nm e 620nm (Ough; Amaerine,
1988) e pelo sistema CIELAB, a partir das leituras dos parametros a*, b* e L no colorimetro
Hunter Lab model Color Quest Il (Hunter Associates Laboratory, Reston, VA, USA),
utilizando o modo transmitancia, angulo de observacdo de 10° e iluminante D65,

spectrophotometer.

2.3. Determinagéo da atividade antioxidante por DPPH

A atividade antioxidante foi avaliada pelo método DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-
hidrazil) de acordo o procedimento descrito por Brand-Wiliams et al., (1995), utilizando-se

acido gélico e trolox para a obtencdo das curvas de calibracdo, para efeito de comparacao.

2.4. ldentificacdo e quantificacdo de &cidos organicos

A quantificacdo dos &cidos organicos foi realizada por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC) utilizando um cromatografo Waters (modelo Aliance e2695) acoplado a
um detector de arranjo de diodos (DAD) a 210nm. As amostras de vinho foram previamente
filtradas em membrana de 0,45 pum e injectadas em triplicata (10uL). Para a separacéo, foi
utilizada uma coluna Rezex ROA - Organic Acid H+(8%) com pré-coluna ROA, 4,0x
3,0mm, ambas da Phenomenex® (USA). Como fase mdvel, foi utilizada solucéo de H,SO, a
0,005 N, com fluxo de 0,5ml/ min e tempo de corrida de 21 min. A temperatura do forno foi a
45°C, os valores do coeficiente de regresséo (R?) para as curvas de calibracdo obtidas para a
quantificacdo dos &cidos aceético, citrico, succinico, malico, lactico e tartarico, variaram entre
0,9984 e 0,9998.
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2.5. Identificacéo e quantificacdo de compostos fenolicos

Vinte e quatro compostos fendlicos foram determinados nas amostras de vinho
utilizando a metodologia previamente otimizada e validada por Natividade et al., (2013). Para
tal, foi empregada a coluna Gemini-NX 3y C18 (150 x 4,6 mm), e a pré-coluna Gemini-NX
C18 (4,0 x 3,0 mm), ambas da marca Phenomenex® (USA). Em uma mesma corrida, com
tempo de duracdo de 60min e utilizando simultaneamente os detectores de DAD e
Fluorescéncia (FLD), foram quantificados os seguintes compostos: a 280nm (DAD), acido
galico, (-)-galato epicatequina, (-)-galato epigalatocatequina; a 320nm (DAD), trans-
resveratrol, &cido caféico, acido siringico, acido ferrdlico e &cido clorogénico; a 360 nm
(DAD), caempferol-3-O-glicosideo, miricetina, quercetina, rutina, isoquercetina e
isorhamnetina-3-O-glicosideo; a 520 nm (DAD), malvidina-3-O-glicosideo, peonidina-3-O-
glicosideo, delfinidina-3-O-glicosideo e pelargonidina-3-O-glicosideo, petunidina-3-O-
glicosideo; e com excitagdo a 280 nm e emissdo a 320 nm (FLD), (+)-catequina, procianidina
B1, procianidina B2, procianidina A2 e (-) —epicatequina. As amostras de vinho foram

previamente filtradas em membrana de 0,45 pm e injectadas em triplicata (10uL).

2.6. Analise estatistica

Utilizando os softwares estatisticos SAS (SAS® Institute Inc, Cary, NC, 2011) e
XLStat (Addinsoft Inc, UK, 2015), os resultados foram submetidos a Andlise de Variancia
(ANOVA), teste de comparacdo de médias de Tukey (p<0,05) e Analise de Componentes
Principais (ACP). Correlagdes de Pearson (p<0,05) foram realizadas para correlacionar os

resultados da quantificacdo dos compostos fendlicos com a atividade antioxidante dos vinhos.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Composicéo fisico-quimica e atividade antioxidante dos vinhos

A Tabela 1 apresenta os resultados da composicdo fisico-quimica e atividade
antioxidante dos vinhos cv Syrah elaborados O pH é uma das caracteristicas mais importantes
do vinho, pois além de interferir na cor da bebida, exerce um efeito pronunciado sobre seu
gosto e estabilidade (Chavarria et al., 2008). O valor do pH dos vinhos analisados variou entre
3,70 e 3,96 (Tabela 1).



56

Os vinhos do porta-enxertos Paulsen 1103 (em ambos os sistemas de condugdo) na
primeira safra de 2014 e IAC 766 (em sistema espaldeira) na segunda safra de 2014
apresentaram 0s menores valores de pH, indicando que estes sistemas seriam 0S mais

indicados com relacdo aos valores de pH.

A acidez do vinho estd relacionada com a concentracdo individual dos &cidos
organicos tartarico e malico primeiramente presentes na uva (Chavarria et al., 2008). As
concentracfes desses acidos nas uvas e, consequentemente no vinho, sdo influenciadas pelos
aspectos fisioldgicos da maturacdo do fruto, caracteristicas de solo, clima e préaticas
agrondmicas do vinhedo (Rizzon & Sganzerla, 2007). De acordo com Tabela 1, os valores de
acidez total titulavel (ATT) variaram entre 4,03 e 6,55 g L™, de modo geral, a acidez total
titulavel foi menor para os vinhos da segunda safra de 2014. O porta-enxerto Paulsen 1103 e 0
sistema de conducdo em espaldeira, cujas uvas foram colhidas na primeira safra de 2014, foi a
condigdo que proporcionou maior acidez total titulavel ao vinho cv Syrah. Segundo Ribereau-
Gayon et al., (2006) o limite ideal para acidez total é de 55 a 130 mEq L™

A densidade esta relacionada com o teor alcodlico e com o conteldo de agucares do
vinho (Manfroi et al., 2008). Os valores de densidade dos vinhos variaram entre 0,9935 e
0,9970 g mL™ sendo mais elevados para aqueles elaborados com os vinhos da primeira safra
do ano (Tabela 1). Por sua vez, o teor alcéolico dos vinho apresentou-se na faixa de 10,5% a
13,40% (%v/v), e ao contrario da densidade foi mais elevado para as bebidas elaboradas com
0s vinhos na segunda safra de 2014, destacando os porta-enxertos Paulsen 1103 e IAC 572 em
ambos os sistemas de condugdo, enquanto o porta-enxerto Paulsen 1103 em sistema
espaldeira, da primeira safra de 2014, originou o vinho de menor contetdo alcodlico.
Enquanto que os teores de acUcares redutores residuais, assim como a densidade, foram
superiores para os vinhos elaborados com na primeira safra de 2014, variando entre 2,27 e
3,35 g L™. Segundo a legislagéo brasileira o limite maximos de acucares redutores residuais
para vinho de mesa seco é de 4 g L™, sendo assim todos os vinhos neste estudo estdo de
acordo com a legislagéo (Brasil, 2014).

O conteddo de extrato seco total do vinho pode ser utilizado como uma importante
caracteristica para avaliar sua qualidade, bem como a qualidade da uva e do sistema de
vinificacdo utilizado. Sob o ponto de vista sensorial esté relacionado com a estrutura e 0 corpo
do vinho (Biasoto et al., 2014). A Tabela 1, mostra que os vinhos originados do porta-enxerto
IAC 766, apresentaram maiores teores de extrato seco, cujas médias foram de 30,75 g L™ e

28,6 g L* para 0 vinho da primeira safra de 2014, em sistema espaldeira e lira,
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respectivamente na segunda safra de 2014 (em sistema lira) o valor do extrato seco total foi
30,29 g L™

A concentracdo de diéxido de enxofre livre variou entre 25,77 a 50,0 mg L™ (Tabela
1). O SO, é um constituinte normal do vinho, sendo resultado da fermentag&o das leveduras e,
em grande parte, da adicdo como agente antimicrobiano e antioxidante para sua conservagao
(Jackson, 2008). De acordo com Rizzon e Miele (2002a) a fracao livre (SO, livre) se torna
proporcionalmente menor com a elevagdo do pH. Assim, ainda que tenha sido acrescentada a
mesma quantidade do conservante para todos os vinhos, o porta-enxerto IAC 766 que
promoveu ao vinho menor valor de pH, foi também o que apresentou o maior valor de SO,
livre (Tabela 1). O teor de SO, total dos vinhos variou entre 70,30 e 154,62 mg L ™ ficando
bem abaixo do limite maximo permitido pela legislacdo brasileira, que é de 350 mg L *
(Brasil, 1988).

Os valores de acidez volétil dos vinhos variaram entre 0,39 e 0,99 g L, o que
equivale a 6,50+0,39 mEq L™ e 16,50+0,99 meq L™, com excecéo dos vinhos analisados em
porta-enxerto IAC 572 e Paulsen 1103, em sistema de conduc¢édo espaldeira produzidos na
segunda safra de 2014, todos os vinhos apresentaram niveis de acidez volatil acima de 8 mEq
L™, a Legislacdo Brasileira recomenda que acidez volatil seja de até 20 mEq L™

Além da cultivar, o grau de maturidade da uva no momento da colheita, assim como as
condi¢Bes climaticas e outros fatores ambientais, afetam diretamente no conteddo de
antocianinas das uvas e, consequentemente, do vinho (Malacrida; Motta, 2005). No entanto, o
conteddo de antocianinas monomeéricas totais dos vinhos, nédo foi influenciado pelo periodo da
safra, sistema de conducéo ou porta-enxerto. No vinho o porta-enxerto Paulsen 1103 e porta-
enxerto IAC 766, ambos em sistema espaldeira, o teor de antocianinas monomeérica totais foi
de 143,40 e 253,61 mg L™ respectivamente.

Os teores de compostos fendlicos totais foram em geral superiores para os vinhos do
sistema de conducdo lira, sendo que aqueles procedentes da segunda safra do ano de 2014
apresentaram contetido desses compostos maior em relacdo aos vinhos da primeira safra. O
vinho porta-enxerto IAC 766 (sistema lira), segunda safra, destacou-se por apresentar 0 maior
teor de fendlicos totais (2,5 g L™). Segundo (Ough e Amerine, 1988) o teor de compostos
fenodlicos totais de vinhos tintos pode variar entre 0,19 e 3,80 g L™, todos os vinhos analisados
neste trabalho apresentaram valores de fenolicos totais na faixa citada pelos autores. Os
valores de variaram entre 11,05 e 13,41 uMol Etrolox mL™ e 1,78 e 2,38 41 uMol EAG mL™.
De um modo geral, a atividade antioxidante dos vinhos ndo variou em funcdo do porta-

enxerto, sistema de conducdo ou época do ano de colheita. No entanto, em sistema espaldeira,
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0 porta-enxerto IAC 766 apresentou o menor valor de atividade atioxidante na primeira e
segunda nas safras. Em estudo realizado por Nixford (2010), em vinhos tintos de cultivares
Vitis vinifera, os valores encontrados para a atividade antioxidante foram menores quando
comparados com os dados deste presente estudo.

A andlise de componentes principais (ACP) apresentada na Figura 1, mostra que 0s
vinhos da primeira safra de 2014 (Figura 1A) segmentaram-se com relacdo a composicdo
fisico-quimica principalmente em funcdo do sistema de conducdo adotado. As amostras
originadas do sistema de conducdo lira encontravam-se localizadas no lado positivo do
primeiro componente principal (CP1), que é o que mais explica a variabilidade entre as
amostras, enquanto aquelas elaboradas com as uvas conduzidas em sistema espaldeira,
localizaram-se no lado negativo do CP1. Entretanto, ndo foi 0 mesmo que aconteceu com 0s
vinhos da segunda safra de 2014, visto que a Figura 1B mostra que esses vinhos
segmentaram-se, tanto em funcéo do porta-enxerto como do sistema de conducao.

Por sua vez, a Figura 1C, que apresenta a ACP obtida a partir dos resultados das
analises fisico-quimicas dos vinhos procedentes das duas safras de 2014, mostra que a
variabilidade climética entre as épocas de colheita do ano influenciou mais na composicao
fisico-quimica dos vinhos cv Syrah do Vale do S&o Francisco, do que o porta-enxerto ou
sistema de conducdo testado, visto que os vinhos procedentes da primeira safra de 2014
encontram-se todos do lado negativo da CP1, enquanto os vinhos da segunda safra de 2014
localizaram-se no lado positivo da CP1. Esta Figura 1C mostra também que de maneira geral,
0s vinhos da segunda safra de 2014 destacaram-se com relagéo ao valor de IPT, teor alcodlico
e parametros de cor L, a* e b*; enquanto os vinhos da primeira safra de por sua vez, a Figura
1C, que apresenta a ACP obtida a partir dos resultados das analises fisico-quimicas dos
vinhos procedentes das duas safras de 2014, mostra que a variabilidade climatica entre as
épocas de colheita do ano influenciou mais na composicéo fisico-quimica dos vinhos cv Syrah
do Vale do Séao Francisco, do que o porta-enxerto ou sistema de conducéo testado, visto que
0s vinhos procedentes da primeira safra de 2014 encontram-se todos do lado negativo da CP1,
enquanto os vinhos da segunda safra de 2014 localizaram-se no lado positivo da CP1.
Enquanto os vinhos da primeira safra de 2014 apresentaram maiores teores de compostos
fenolicos totais, antocianinas monomericas totais, acidez total titulavel, aclcares redutores,

extrato seco, além de maior valor de pH, intensidade de cor e atividade antioxidante.
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Tabela 1- Caracterizacdo da composicédo fisico-quimica e avaliacdo da atividade antioxidante nos
vinhos da cultivar Syrah sob diferentes porta-enxertos e sistema de conducéo.

Porta-enxerto®

L Sistema de Paulsen Paulsen
Variaveis condugaio? 1103 IAC 766 IAC 572 1103 IAC 766 IAC 572
Safra |l 2014 Safra Il 2014
pH Lira 3,77Ac 3,93Aa 3,85Ab 3,83Aa 3,79Aa 3,80Ab
Espaldeira 3,79Ab 3,96Aa 3,94Aa 3,83Aa 3,70Bb 3,90Aa
Acidez Total (g L) Lira . 5,90Aa 5,30Ab 5,55Ab 4,40Ab 4,40Ab 4,63Aa
Espaldeira 6,55Aa 5,45Ab 5,20Ab 4,03Aa 4,10Ab 4,10Ab
Densidade Lira 0,9958Bc 0,9963Bb 0,9970Aa 0,9945Ab 0,9957Aa 0,9938Ac
Espaldeira 0,9964Ac 0,9970Aa 0,9967Bb 0,9935Ab 0,9935Ab 0,9935Aa
- Lira 10,89Ab 11,02Aa 10,79Bc 12,29Aa 12,24Aa 12,55Aa
Teor Alcodlico (%v/v) )
Espaldeira 10,5Bb 11,14Aa 11,01Aa 13,40Aa 12,11Ab  13,29Aa
a1 Lira 26,90Ac  28,60Bb 29,50Aa 27,60Ab  30,29Aa 26,83Ab
Extrato seco (g L) .
Espaldeira 27,30Ac  30,75Aa  29,65Ab 28,36Aa  24,70Bb  29,30Aa
. 1 Lira 30,55Aa  30,72Aa  30,38Aa 45,91Aab  49,66Aa 42,32Ab
SO, livre (mg L™) )
Espaldeira 26,28Bb  30,21Aa 25,77Bb 39,70Bc 50,00Aa  46,50Ab
1 Lira 108,88Ac 154,62Aa 13,00Bb 68,4Bb 77,6Aa 70,3Bb
SO; total (mg L™) )
Espaldeira 91,39Bc  106,49Bb 153,77Aa 78,0Aa 73,5Ab 75,4Aa
Acidez Volatil (g L'l) Lira _ 0,62Aa 0,59Aa 0,62Aa 0,98Aa 0,99Aa 0,55Ab
Espaldeira 0,63Aa 0,62Aa 0,48Bb 0,41Bb 0,72Aa 0,39Bb
i *
Acticar Reduzido (g L’l) Lira _ 3,33Aa 2,27Ac 2,64Bb ND 1,33Aa 1,39Aa
Espaldeira 3,35Aa ND* 2,79Ab ND* ND* 1,66Aa
. 1 Lira 1,90Ab 2,29Aa 1,88Ab 2,27 Aa 2,50 Aa  2,04Ab
Fendlicos (mg L™) .
Espaldeira 1,78Aa 1,52Ab 1,50Bb 2,18Aa 1,68Bb 2,40Aa
IPT Lira 34,16Bb 37,16Aa 35,50Ab 40,96Ab 46,50Aa 47,60Aa
(Indice de Polifénois Total)  Espaldeira 41,86Aab  45,60Aa  38,10Ab 42,80Ab  3530Bc  44,66Aa
Antocianinas monolméricas Lira 169,07Ab 183,06Ab 178,67Ab 166,99Ab 191,20Aa 185,77Ab
totais (mg L™) Espaldeira 143,40Bb 253,61Aa 203,10Ac 162,41Aa 177,84Aa 162,41Aa
Cor L Lira 6,28Aa 6,01Ab 3,67Bb 15,11Ab 12,38B¢c  14,40Aa
Espaldeira 4,17Bb 2,23Bc 4,74Aa 12,72Bb 15,11Aa 8,28Bc
Cor a* Lira 31,5Aa 30,6Aa 31,5Bb 43,07Aa 41,08Bb  43,06Aa
Espaldeira 24,68Bb 13,35Bc 26,91Aa 40,56Bb 43,07Aa 35,01Bc
Cor b* Lira 8,56Aa 8,29Aa 4,61Bb 21,11Aa 17,50Bc  20,15Ab
Espaldeira 53,36Bb 25,76Bc 62,60Aa 17,61Bb 21,10Aa 11,01Bc
1420nm Lira 3,11Ab 2,26Bc 3,46Aa 0,54Bc 0,62 Bb 1,09Aa
Espaldeira 3,18Ac 4,38Aa 3,61Ab 0,82Ac 1,18Aa 1,09Bb
1520nm Lira 3,10Ab 3,25Aa 3,46Ab 2,24Bc 2,68Bb 4,25Aa
Espaldeira 3,18Ac 4,38Aa 3,59Ab 3,41Ac 4,73Aa 4,22Bb
1620nm Lira 0,69Aa 0,72Ab 0,726Ab 0,63Bb 0,55Ac 1,55Aa
Espaldeira 0,67Ac 0,99 Aa 0,83Ab 0,74Ab 1,23Bb 1,35Aa
IC(420nm+520nm+620nm) Lira _ 6,91Ab 6,24Bc 7,64Aa 4,33Bc 5,09Bb 9,17Aa
Espaldeira 7,04Ac 9,75Aa 8,03Ab 6,58Ac 9,47Aa 8,83Bb
DPPH (ETrolox pmol m L .1) Lira _ 13,01Aa 13,41Aa 13,70Aa 11,58Ab 13,88Aa 13,45Aa
Espaldeira 13,41Aa 11,99Bb 13,43Aa 12,11Aa 11,05Bc  11,58Ab
DPPH (EAG pmol mL'l) Lira _ 2,24Aa 2,37Aa 2,46Aa 1,78Ab 2,52Aa 2,38Aa
Espaldeira 2,37Aa 1,91Bb 2,38Aa 1,95Aa 1,61Bc 1,78Ab

"Médias com letra maitiscula, indicam sistema de conducao que nao diferiram entre si para o porta-enxerto e variavel avaliada
segundo o teste de Tukey (p<0,05) para a safra | e safra Il de 2014. *Médias com letra mintiscula em comum em uma mesma
linha indicam porta-enxertos que nao diferiram entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05) para a variavel e sistema de
conducgdo para a safra | e safra Il de 2014.

ND = N&o detectado. abaixo do limite de deteccdo do método.
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Figura 1: Andlise de componentes principais (ACP), obtida a partir dos resultados das analises fisico-
quimicas e de atividade antioxidante (DPPH) realizadas nos vinhos ‘Syrah’ elaborados com as uvas
cultivadas sob diferentes porta-enxertos e sistemas de condugcdo em duas safras distintas. (A) ACP
obtida a partir dos resultados das analises fisico-quimicas e de atividade antioxidante realizadas nos
vinhos elaborados com as uvas da primeira safra de 2014; (B) ACP obtida a partir dos resultados das
analises fisico-quimicas e de atividade antioxidante realizadas nos vinhos elaborados com as uvas da
segunda safra de 2014; (C) ACP obtida a partir dos resultados das analises fisico-quimicas e de
atividade antioxidante realizadas nos vinhos elaborados com as uvas da primeira e segunda safra de
2014.
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3.2 Compostos fenolicos

Utilizando HPLC-DAD-FLD foram quantificados 24 compostos fenélicos nos vinhos,
conforme mostrado na Tabela 2, onde eles encontram-se agrupados nas classes: flavandis (n =
7), flavonais (n = 6), estilbeno (n = 1), acidos fendlicos (n = 5) e antocianinas (n = 5).

Dentre os flavonois, os principais compostos identificados nos vinhos foram a (+)-
Catequina (variando de 5,30 a 27,00 mg L™), Procianidina B1 (5,50 - 14,96 mg L™),
Procianidina B2 (3,83 - 14,00 mg L™) e (-)-Epicatequina (3,23 - 10,33mg L™), e, com relagéo
ao total de flavanois, o valor mais alto foi quantificado no vinho procedente do porta-enxerto
IAC 766 em sistema espaldeira cujas uvas foram colhidas na primeira safra de 2014 (73,26
mg L), esta amostra também apresentou as maiores concentracdes de todos os flavanois
majoritarios listados acima, ainda que via de regra, nem sempre tenha diferido
significativamente das outras amostras procedentes da mesma safra, conforme mostra a
Tabela 2.

A Tabela 2 também mostra que, entre os flavondis quantificados, a isoquercetina e
isoranmetina-3-O-glicosideo apresentaram as concentracdes mais elevadas, que variaram
entre 9,35 e 41,25 mg L?, 8,06 e 26,45 mg L™, respectivamente. J&, a quercetina, foi o
flavonol que apresentou-se nas concentragcdes mais baixas entre todos quantificados, sendo o
valor mais alto encontrado de 0,90 mg L™. No entanto, esses valores de quercetina estio
dentro da faixa citado por Lucena et al., 2010. De um modo geral, os vinhos da segunda safra
de 2014 destacaram-se com relacdo ao contetdo total de flavondis quantificados, notadamente
aqueles cujas uvas foram procedentes de videiras conduzidas em sistema lira. O porta-enxerto
IAC 572 em sistema lira, cujas uvas foram colhidas na segunda safra de 2014, foi aquele que
promoveu ao vinho cv Syrah o maior teor de flavondis (78,75 mg L™), destacando-se no
conteddo de todos os seis flavondis quantificados.

Os valores obtidos para o estilbeno trans-resveratrol séo apresentados na Tabela 2.
Nota-se que, de modo geral, nem o porta enxerto e nem o sistema de conducgéo influenciaram
no contetdo desse composto, somente 0 momento de colheita do ano proporcionou ao vinho
cv Syrah maiores conteddos de trans-resveratrol, destacando a segunda safra de 2014. As
guantidades de trans-resveratrol encontradas nos vinhos analisados foram baixa, variando
entre 0,20 e 0,50 mg L™ porém, estdo de acordo com os encontrados por Lucena et al., 2010,
em vinhos tintos no Vale do S&o Francisco 0,04+1,26 mg L™.

Dentre os é&cidos fenolicos, destacou-se o 4&cido galico, cuja as concentracdes

encontradas nos vinhos variaram entre 10,50 e 20,73 mg L™ e o 4cido caféico (7,00 — 24,40
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mg L™). O 4cido encontrado em menor quantidade nos vinhos foi o ferrtlico, sendo o maior
valor identificado no vinho elaborado com uvas colhidas da segunda safra de 2014, cujas
videiras foram conduzidas em espaldeira sob porta-enxerto IAC 766 (1,20 mg L™). As
concentragOes dos &cidos caféico, siringico e ferralico encontradas no presente trabalho estéo
de acordo com aquelas citadas por Caraguso; Nardini (2015) em vinhos tintos convencionais
da Italia. Com relacdo ao valor total de acidos fendlicos, nota-se na Tabela 2 que o porta-
enxerto IAC 766 em sistema espaldeira promoveu 0 maior conteldo desses compostos aos
vinhos em ambas as épocas de colheita do ano, que foi superior a 45 mg L™, bem como dos
acidos majoritarios quantificados, caféico e galico.

As antocianinas identificadas nos vinhos cv Syrah avaliados foram a malvidina-3-O-
glicosideo, delfinidina-3-O-glicosideo, peonidina-3-O-glicosideo, pelargonidina--3-O-
glicosideo, petunidina-3-O-glicosideo (Tabela 2). Ressaltando que, a antocianina cianidina-3-
O-glicosideo estava presente em todas as amostras, mas em quantidade abaixo do limite de
quantificacdo do método e, portanto, ndo foi quantificada em nenhum dos vinhos analisados.
Entre essas antocianinas, a principal foi a malvidina-3-O-glicosideo, conforme ja esperado
para vinhos de uvas Vitis viniferas sendo sua maior concentragdo encontrada no vinho do
porta-enxerto I1AC 766 em sistema de conducdo espaldeira procedente da primeira safra do
ano de 2014 (105,13 mg L™). O vinho do mesmo porta-enxerto e sistema de condugao,
também destacou-se entre aqueles elaborados com as uvas colhidas na segunda safra de 2014,
apresentando valor de malvidina-3-O-glicosideo igual a 83,20 mg L™ na sequencia da
malvidina-3-O-glicosideo, as antocianinas majoritarias nos vinhos cv Syrah analisados foram
a pelargonidina-3-O-glicosideo e peonidina-3-O-glicosideo, cujas concentracBes variaram de
4,20 29,65 mg L* e 1,63 a 4,05 mg L™, respectivamente. A antocianina quantificada que
apresentou-se em menor concentracdo nos vinhos foi a petunidina3-O-glicosideo. Os
resultados encontrados nesta pesquisa para as antocianinas delfinidina-3-O-glicosideo,
petunidina-3-O-glicosideo, peonidina-3-0-glicosideo e malvidina-3-O-glicosideo estdo dentro
dos valores encontrados por Beer et al., 2006, em vinhos tintos originarios de diferentes areas
climéticas na Africa do Sul. Com relagdo ao valor total das antocianinas quantificadas por
HPLC-DAD-FLD nos vinhos, destaca-se que o porta enxerto IAC 766 e o sistema de
conducdo espaldeira promoveram o maior conteido desses pigmentos ao vinho cv Syrah,
independente da época de colheita do ano, ainda que o vinho da primeira safra de 2014 tenha
apresentado teor mais elevado e igual a 119,10 mg L™. No entanto, ressalta-se que este vinho

apresentou somente maior contetido de malvidina-3-O-glicosideo.
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A Anélise de componentes principais (ACP) apresentada na Figura 2A e Figura 2B,
mostram que, independente da época de colheita do ano, os vinhos cv Syrah segmentaram-se
com relacdo ao conteudo de compostos fenolicos em funcdo do porta-enxerto e nao do
sistema de conducgédo, com excecdo daqueles elaborados com as uvas enxertadas sob o porta-
enxerto IAC 766, Por sua vez, a Figura 2C, que apresenta a ACP obtida a partir dos
resultados da quantificacdo dos compostos fendlicos nos vinhos procedentes das duas safras
de 2014, mostra que a variabilidade climatica entre as épocas de colheita do ano, influenciou
mais no perfil de compostos fendlicos dos vinhos cv Syrah do Submédio do Vale do Séo
Francisco do que o porta-enxerto ou sistema de conducdo testado, visto que 0s vinhos
procedentes da primeira safra de 2014 encontram-se todos do lado positiva da CP1, enquanto

0s vinhos da segunda safra de 2014 localizaram-se no lado negativo da CP1.
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Tabela 2 — Quantificagdo dos compostos fenolicos por HPLC-DAD-FLD nos vinhos da cultivar Syrah sob diferentes

sistema de conducéo e porta enxertos no Submédio do Vale do Sao Francisco, Petrolina- PE.
Porta-enxerto’

. IAC IAC
Compostos Fendlicos mg L™ Slstema~d% Paulsen IAC 766 IAC 572 Paulsen IAC 766 IAC 572
Conducdo 1103 1103
SAFRA | 2014 SAFRA 11 2014
(+)-Catequina E_spaldeira 16,30Aa 27,00 Aa 22,70 Ab 730 Ab 9,40Aa 6,25Bc
Lira 13,86 Ab 16,73 Ab 17,40 Aa 6,90 Ab 5,30Bc 8,20 Aa
(-)-Epicatequina E_spaldeira 7,50 Ab 10,33 Aa 7,00 Ac 3,40Ab 485Aa 6,25Bc
Lira 6,00 Bc 6,16 Ab 6,90 Aa 3,23Bb  5,30Bc 8,20 Aa
(-)-Galato Epicatequina E.spaldeira 1,40 Ab 230Aa 1,43Ab 0,90Ac 1,30 Aa 1,10 Ab
Lira 1,40 Aa 1,36 Ab 1,43 Aa 1,16 Aa 1,23 Aa 1,10 Aa
(-)-Galato Espaldeira 3,83 Aa 3,36 Aa 2,83Ab 235Ab 480Aa 2,35Ab
epigalatocatequina Lira 3,30 Aa 2,60 Bc 2,83 Ab 2,73 Ab 2,53 Bb 2,45 Aa
Procianidina A2 E_spaldeira 1,10 Ab 1,40 Aa 1,00 Bc 0,60 Ab 0,90 Aa 0,80 Aa
Lira 1,00 Bb 0,90 Bc 1,10 Aa 0,60 Aa 0,50 Bb 0,60 Aa
Procianidina B1 E_spaldeira 13,50 Ab 14,96 Aa 11,13 Ac 7,52 Aa 6,00 Ac 7,15 Bb
Lira 13,93Aa 9,13Bc 10,63 Bb 7,10Bb 5,50Bc 7,30 Aa
Procianidina B2 E.spaldeira 8,53 Ac 14,00 Aa 10,03 Ab 555Ab 10,25Aa 7,15Bb
Lira 6,50 Bc 9,80 Aa 9,03Bb 5,06 Ab 3,83Bc 7,30 Aa
Flavanis Totais E'spaldeira 52,16 Ac 73,26 Aa 56,13 Ab 27,62 Ab 37,50 Aa 24,20 Bc
Lira 46,00 Bc 46,70 Bb 49,33 Aa 3,23Bb  21,20Bc 3,60 Aa
Caempferol-3-O-glucosideo E_spaldeira 0,66 Ab 1,20Aa 0,56 Ab 570Bb 6,35Aa 6,10 Ab
Lira 0,66 Aa 0,46 Ab 0,43 Aa 6,36 Ab 5,70 Bc 7,15 Aa
Isorametina-3-O-glucosideo E_spaldeira 9,06 Ab 13,53 Aa 8,66 Ac 11,95Bb 11,70Bc 17,35 Aa
Lira 8,06 Bb 8,10Bb 8,53 Aa 22,83 Ab 19,50Bb 26,45 Aa
Rutina E_spaldeira 0,90 Ac 1,30 Aa 1,00 Ab 0,45Bb 0,50Bb 1,30 Ab
Lira 0,90 Aa 0,90Ab 0,83 Ab 1,40Ab 1,40 Ab 1,75 Aa
Quercetina E.spaldeira 0,20 Aa 0,20 Aa 0,20 Aa 0,30Bc 0,70Aa 0,40Bb
Lira 0,20 Aa 0,20 Aa 0,20 Aa 0,60 Ab 0,60 Bb 0,90 Aa
Miricetina E'spaldeira 0,86 Ab 1,33Aa 0,96 Ab 0,60Ab 1,15Aa 0,60Bb
Lira 0,76 Ac 1,10 Ab 1,00 Aa 1,00Aa 0,70Bb 1,25 Aa
Isquercetina E_spaldeira 13,50 Ac 18,33 Aa 14,0Ab 15,90 Bb 9,35Bc 29,45 Ab
Lira 1290 Ab 12,80 Ab 12,26 Aa 30,75 Ab 29,16 Ab 41,25 Aa
Flavonois Totais E_spaldeira 25,20 Ab 35,90 Aa 25,40 Ab 34,90Bb 29,75Bc 55,20 Aa
Lira 23,50Bb 24,00 Aa 6,76 Ab 62,96 Ab 57,06 Ac 78,75 Aa
Trans-resveratrol E.spaldeira 0,20 Aa 0,20 Aa 0,20 Aa 0,50 Aa 0,50 Aa 0,50 Aa
Lira 0,20 Aa 0,20 Aa 0,20 Aa 0,46 Ab 0,46 Aa 0,50 Aa
Acido Galico E'spaldeira 13,83 Ac 20,73Aa 14,56Ab 16,85 Ab 22,30 Aa 12,20 Bc
Lira 13,16Aa 12,00Bb 13,03 Ab 16,16 Ab 10,50Bc 15,25 Ab
Acido Caféico E_spaldeira 7,00 Bc 20,76 Aa 8,40Bb 12,20 Ab 20,40 Aa 10,90 Bc
Lira 15,60 Aa 12,46 Bb 8,96 Ac 10,36 Bb 9,80 Bc 13,80 Aa
Acido Clorogénico E_spaldeira 5,20 Aa 0,93Bc  4,30Bb 0,40Aa 0,40Aa ND
Lira 2,30 Bc 2,90Ab 5,13 Aa 0,40 Aa 0,40 Aa ND
Acido Siringico E.spaldeira 3,63 Ab 4,56 Aa 2,90 Ac 1,30 Ab 1,50 Aa 1,10 Bc
Lira 3,23 Ab 3,06 Bb 4,20 Aa 1,20Bb 0,93 Bc 1,50 Aa
Acido Ferrdlico E'spaldeira 0,30 Ab 0,56 Aa 0,33 Ab 0,95Ac 1,20 Aa 1,05 Ab
Lira 0,43 Aa 0,36 Aa 0,36 Aa 0,96 Ab 0,80 Bc 1,10 Aa
- . . Espaldeira 29,96 Ab 47,56 Aa 30,50 Ab 31,70Ab 45,80 Aa 25,25Bc
Acidos Fendlicos Totais Lira 3473Ab 30,80Bb 31,70Ab  2910Bb 22,43Bc 3165 Aa
Malvidina-3-glucosidica Espaldeira 63,30 Ac  105,13Aa 86,16 Ab 55,05Bc 83,20Aa 63,95Bb
Lira 53,53Bc 84,50 Aa 73,10 Ab 60,83 Ab 52,90Bc 70,20 Aa
Delfinidina-3-O-glucosideo E.spaldeira 1,10 Ac 1,80 Aa 1,50 Ab 1,60 Ab 1,50 Ac 2,95 Aa
Lira 0,90 Bc 1,10 Bb 1,43 Aa 1,80 Bb 1,10 Bc 2,05 Aa
Peonidina-3-O-glucosideo E'spaldeira 1,90 Ac 2,53 Aa 2,03 Ab 2,85 Bb 1,90 Bc 4,05 Aa
Lira 1,63 Bc 1,80 Bb 1,90 Aa 3,20Aa 2,00 Ac 3,10 Bb
Pelargonidina-3-O- Espaldeira 4,86 Ac 9,03Aa 7,33 Ab 6,40Bc 7,15 Ab 9,65 Aa
glucosideo Lira 4,20 Bc 5,93Ab 6,76 Aa 6,76 Ab 4,93 Bc 8,20 Ab
Petunidina-3-O-glucosideo Espaldeira 0,50 Ab 0,60 Aa 0,50 Ab 0,60 Aa 055Aa 0,60 Aa
Lira 0,66 Ab 0,50Bb 0,43 Ab 0,60 Aa 0,50Bb 0,60 Aa
Antocianinas Totais Espaldeira 71,66 Ac 119,10Aa 47,53 Ab 66,45 Bc 94,35 Aa 81,20Bb
Lira 60,93 Bc 93,83 Aa 83,63 Bb 73,20 Ab 61,43 Ab 84,15 Aa
Total de Compostos Espaldeira 179,20Ac 276,06Aa 209,76Ab 161,17Bc 207,85Aa 186,35Bb
Fendlicos Lira 165,36Bc  195,53Aa 187,70Bb 192,52Ab 162,60Bc 226,60Aa

*Médias com letra maitiscula, indicam sistema de conducdo que ndo diferiram entre si para o porta-enxerto e variavel
avaliada segundo o teste de Tukey (p<0,05) para a safra | e safra Il de 2014. *Médias com letra mintiscula em comum em
uma mesma linha indicam porta-enxertos que n&o diferiram entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05) para a variavel e
sistema de conducéo para a safra | e safra Il de 2014.

ND = NAn detectadn abaixn do limite de deteccin do métadn
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Figura 2. Andlise de componentes principais (ACP), obtida a partir dos resultados de quantificacdo dos 25 compostos
fendlicos por HPLC-DAD-FLD nos vinhos ‘Syrah’, elaborados com as uvas cultivadas sob diferentes porta-enxertos e
sistemas de condugdo em duas safras distintas. (A) compostos fendlicos quantificados nos vinhos elaborados com as
uvas da primeira safra de 2014; (B) compostos fendélicos quantificados nos vinhos elaborados com as uvas da
segunda safra de 2014; (C) compostos fendlicos quantificados nos vinhos elaborados com as uvas da primeira e
segunda safra de 2014.
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3.3. Acidos organicos

Os acidos organicos podem produzir uma acidez agradavel e refrescante aos vinhos
(Ebeler, 2001). No vinho, a composicdo de acidos organicos € muito importante, pois
influéncia fortemente nas propriedades sensorias, e na estabilidade dos vinhos (ALI et al.,
2010). Nesse trabalho, a Tabela 3 apresenta os teores dos &cidos organicos tartarico, malico,
citrico, lactico, succinico e acético quantificados por HPLC-DAD nos vinhos cv Syrah
elaborados com as uvas procedentes dos diferentes porta-enxertos e sistemas de conducgéo e
colhidas em duas safras do ano de 2014,
Na Tabela 3, observa-se que os valores totais dos cinco acidos organicos quantificados
nos vinhos variaram de 6786,53 a 14313,40 mg L™ Lyra IAC 766 na segunda safra e
Espaldeira IAC 572 na primeira safra, respectivamente. Os principais acidos organicos
presentes nos vinhos foram os &cidos lactico e succinico, para o &cido lactico o vinho que
obteve maior valor foi o enxertado no porta-enxerto IAC 766 em sistema de conducdo
espaldeira na primeira safra de 2014 (7590,8 mg L™). O porta-enxerto IAC 766 em sistema
lira, cujas uvas foram colhidas na segunda safra de 2014, foi aquele que promoveu ao vinho
da cv Syrah o menor valor de acido succinico (2618,0 mg L™). Os resultados para os acidos
tartarico, malico acético e citrico , foram de, respectivamente: 335,3 — 747,0 mg L™, 32,1 —
137,4 mg L™, 478,4 — 802,2 mg/L™ e 0,66 — 319,8 mg/L™". Ressaltando que os vinhos do
porta-enxerto IAC 766 em sistema lira e espaldeira e do porta-enxerto Paulsen 1103 em
sistema lira de ambas as safras do ano de 2014, ndo continham &cido citrico em niveis abaixo
do limite de quantificacdo do método.
Os acidos tartarico e malico, sdo os acidos em uvas e 0 &cido tartarico no vinho, ja que
o malico é geralmente transformado em lactico na fermentagdo malolactica (Jackson, 2000).
Entretanto, conforme mostra a Tabela 3, os acidos laticos e succinicos foram os acidos
organicos mais abundantes nos tropicais vinhos cv Syrah. Da mesma forma, no estudo
realizado por Lima et al., 2010. que também analisou vinhos do Vale do S&o Francisco, 0s
acidos prediominantes nos vinhos de diferentes variedades foram o lactico e succinico. O
vinho cv Syrah avaliado pelos autores continha teor ao redor de 3000 mg L™ de &cido

succinico e 4500 mg L™ de &cido lactico.
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Tabela 3. Quantificagdo dos acidos organicos nos vinhos da cultivar Syrah sob diferentes porta-
enxertos e sistema de conducdo no Vale do Sao Francisco, Petrolina-PE.

Porta-enxerto

: Safra | 2014 Safra Il 2014
<. a . Sistema de
Acidos Organicos Condugéo IAC IAC
IAC 766 Pau'sen IAC 572 IAC 766 Paulsen IAC 572
1103 1103
< . " Espaldeira 802,2Aa 741,6Aa 641,4Aa 487,2Aa 505,1Ab 524,5Aa
Acido acético )
Lira 682,8Aa 510,2Bb  660,1Aa 478,4Ac 653,2Aa 560,2Ab
A - Espaldeira ND* ND* 289,3Aa ND* ND* 2,33 Aa
Acido citrico )
Lira 319,8Aa ND* 105,0Bb 0,66 Ab ND* 14,53 Ab
Acido latico Espaldeira 7590,8Aa 6589,8Ac 7187,0Ab 3331,8Ab 3371,1Ab 3718,0Aa
Lira 6624,1Ab 6105,8Aa 6704,1Aa 3196,2Ab 2872,9Bb 3305,0Ab
< . - Espaldeira 88,2Ab 81,2 Ab 137,4Aa 62,0Aa 55,4 Aa 50,2 Aa
Acido maélico )
Lira 90,6Aa 79,4 Aa 79,9 Ab 32,1Ab 32,2Ab 38,3 Aa
o, L. Espaldeira 4421,2Ab 5511,6Aa 5311,1Aa 4083,6Ab 3768,8Ac 5059,5Aa
Acido Succinico )
Lira 4568,4Ac 5492,4Aa 5045,2Ab 2618,0Ab 2776,6Ab 2742,8Ab
o L. Espaldeira 481,7Ab 404,2 Ac 747,0Aa 725,8Aa 464,83 Ac 618,2Ab
Acido tartarico )
Lira 466,2Ab 335,3Bb 369,4Bb 461,0Ab 463,4 Aa 423,2Bb
Acidos Organicos Espaldeira 13384,2Ab 13328,6Ab 14313,4Aa 12963,8Ab 8165,3Ac 9973,0Aa
Totais Lira 12752Aa 12523,2Ab 12963,8Ab 6786,5Bb 6798,4Aa 7084,2Ab

'Médias com letra maitiscula, indicam sistema de conducéo que nao diferiram entre si para o porta-enxerto e variavel avaliada segundo
o teste de Tukey (p<0,05) para a safra | ou safra Il de 2014. ?Médias com letra mindscula em comum em uma mesma linha indicam
porta-enxertos que nao diferiram entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05) para a variavel e sistema de condugéo para a safra | ou

safra Il de 2014.

ND = Né&o detectado, abaixo do limite de deteccéo do método.

3.4. Correlagéo entre compostos fenolicos e atividade antioxidante

A Tabela 4 apresenta o resultado da analise de correlagdo de Pearson (p <0,05)

realizada para verificar a correlacdo entre a atividade antioxidante (método DPPH) e os 24

compostos fendlicos quantificados nos vinhos cv Syrah. Apresentaram correlagdo com a

atividade antioxidante os compostos procianidina A2 (r = 0,74; p = 0,01) e procianidina B2 (r

=0,57; p = 0,05), alem do contetdo total de flavanois (r = 0,56; p = 0,05). Destaca-se que de

acordo com os resultados da Tabela 2, o vinho que apresentou os maiores teores de

procianidina A2, B2 e de flavandis totais foi aquele elaborado com as uvas ‘Syrah’ cultivadas

em sistema espaldeira, enxertadas sob o porta-enxerto IAC 766 e colhidas na primeira safra de

2014.



Tabela 4. Resultados da analise de correlagdo de Pearson (p<0,05) obtida entre a
guantificagcdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante dos vinhos cv Syrah.

COMPOSTOS DPPH (TROLOX) DPPH (ACIDO GALICO)
Pearson r p-Values Pearson r p-Values
Flavandis
(+)-Catequina 0,53 0,071 0,54 0,069
(-)-Epicatequina 0,55 0,059* 0,55 0,058*
(-)-Galato Epicatequina 0,46 0,124 0,46 0,124
(-)-Galato Epigalatocatequina 0,26 0,410 0,25 0,415
Procianidina A2 0,74 0,005** 0,74 0,005**
Procianidina B1 0,42 0,169 0,42 0,164
Procianidina B2 0,57 0,050* 0,57 0,050*
Flavandis Totais 0,56 0,054* 0,56 0,053*
Campferol-3-O-glucosideo 0,39 0,205 0,39 0,199
Isoranmetina-3-0O-glucosideo 0,51 0,089 0,51 0,087
Miricetina 0,23 0,465 0,23 0,470
Quercetina 0,36 0,238 0,37 0,231
Rutina 0,32 0,301 0,32 0,301
Isoquercetina 0,52 0,078 0,32 0,301
Flavondis Totais 0,51 0,084 0,52 0,081
Acidos Fendlicos
Acido Caféico 0,21 0,498 0,21 0,507
Acido Clorogenico 0,39 0,209 0,39 0,203
Acido Galico 0,39 0,203 0,39 0,210
Acido Siringico 0,47 0,116 0,48 0,114
Acido Ferrdlico -0,22 0,488 -0,22 0,476
Acidos Fendlicos totais 0,50 0,093 0,50 0,096
Estilbeno
Trans-resveratrol -0,43 0,160 -0,43 0,155
Antocianinas
Pelargonidina-3-O-glucosideo 0,37 0,229 0,37 0,233
Delfidina-3-O-glucosideo 0,2 0,526 0,2 0,530
Malvidina-3-glucosidica 0,54 0,066 0,54 0,067
Peonidina-3-O-glucosideo -0,1 0,743 -0,1 0,738
Petunidina-3-O-glucosideo 0,01 0,958 0,01 0,959
Antocianinas Totais 0,55 0,063 0,54 0,064
DPPH TROLOX 1,00 - 0,99 -
DPPH ACIDO GALICO 0,99 - 1,00 -

*valor p< 0,05 **valorp 20,01



69

4. CONCLUSAO

De modo geral, o fator época de colheita da safra foi o que mais inteferiu em todas as
variaveis avaliadas. Em ambas as safras, a composi¢do fisico-quimica foi influénciada pelo
porta-enxerto e sistema de conducédo testado, mas de um modo diferenciado. Para a primeira
safra de 2014, o porta-enxerto IAC 766 em sistema de conducéo espaldeira, originou vinhos
com maior teor alcodlico, pH, intensidade de cor (IC), compostos fendlicos totais e IPT. Este
vinho também destacou-se no contetdo total de compostos fendlicos determinados por HPLC
(n= 24), no teor das antocianinas monomericas e da malvidina-3-O-glicosideo, flavandis,
flavondis e de acidos fendlicos.

No entanto, o porta-enxerto IAC 572 em sistema de conducéo lira promoveu ao vinho
da segunda safra de 2014 maior teor flavonais totais, total de compostos fendlicos bem como
acidez total e IPT.

A analise de componentes principais (ACP), mostrou que o fator mais importante para
discriminar os vinhos em relacdo ao contetdo de compostos fendélicos foi a época do ano de
colheita da uva.

Com relacdo aos &cidos organicos, este trabalho mostrou que independentemente da
época de colheita, do sistema de conducdo ou porta-enxerto, 0s principais acidos presentes
nos vinhos foram os acidos succinico e lactico, sendo a quantidade destes bastante superior a

do &cido tartarico, dito pela literatura como aquele majoritario em vinhos tintos.
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CAPITULO II

PERFIL SENSORIAL DE VINHOS TINTOS TROPICAIS UTILIZANDO AS
METODOLOGIAS DE ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA E POR
ORDENACAO.
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RESUMO

O emprego das técnicas sensoriais é imprescindivel para anélise da qualidade sensorial de
um alimento ou bebida. Na analise sensorial os métodos descritivos apresentam-se como
ferramentas sofisticadas e amplamente utilizadas na ciéncia sensorial. A Anélise
Descritiva Quantitativa (ADQ) tem sido uma ferramenta importante para a avaliacdo da
qualidade dos vinhos e 0 seu uso na determinacdo das propriedades sensoriais pode
contribuir para melhorias no processo da sua producdo, no entanto uso desta técnica
requer treinamentos longos e caros dos provadores para fornecer resultados confiaveis e
consistentes. Neste contexto, Andlise Descritiva por Ordenacdo (ADO), apresenta-se
como alternativa aos métodos descritivos tradicionais. A técnica é composta por etapas de
levantamento e conceituacdo dos atributos, treinamento qualitativo e analise final
utilizando o procedimento de ordenacdo, apresenta menor custo e menor nimero de
sessOes empregadas. Este trabalho teve como objetivo avaliar ambas as técnicas, Anélise
Quantitativa Descritiva (ADQ) e Analise Quantitativa por Ordenacdo (ADO) para tracar o
perfil sensorial de vinho tintos cv Syrah elaborados experimentalmente na regido do
Submédio do Vale do Séo Francisco, utilizando uvas procedentes de diferentes porta-
enxertos e sistema de conducdo. Foram avaliadas seis amostras de vinho, um total de 16
termos discriminativos foi selecionado por meio da Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ) e Analise Descritiva por Ordenagdo (ADO). Porém a ADQ apresentou maior
poder discriminativo das amostras em relacdo a ADO, para as diferentes classes de

atributos como da aparéncia, sabor e sensacdes bucais.

Palavras-chave: Vinho, Vitis Vinifera L, Analise Sensorial, ADQ, ADO.
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INTRODUCAO

Analise sensorial destaca-se pelo amplo emprego no desenvolvimento de novos
produtos e para a reformulacdo de produtos de mercado, estudo de vida de prateleira,
reducdo de custos, determinacdo das diferencas e similaridades apresentadas entre
produtos concorrentes, identificacdo das preferéncias dos consumidores, otimizagdo e
melhoria da qualidade (PIGGOTT, 1995; ROSS, 2009). Permite medir, avaliar e
interpretar a percep¢do sensorial dos individuos em relacdo ao produto analisado,
detectando, assim, caracteristicas que ndo poderiam ser avaliadas atraves de outros
procedimentos  analiticos (MUNOZ; CIVILLE; CARR, 1992; TUORILA;
MONTELEONE, 2009). Em estudos Stone e Sidel (1998) fundamentam o conceito de
qualidade na satisfacdo das expectativas do consumidor e, destacaram que no mercado
consumidor competitivo e multinacional, ir em direcdo contréria a esta constatacdo
significa comprometer o sucesso do produto. Deste modo, o emprego das técnicas
sensoriais é imprescindivel para garantir a qualidade sensorial de um alimento.

Os métodos descritivos sdo utilizados em uma andlise sensorial por fornecer mais
informagdes sobre o produto e se tornaram ferramentas sofisticadas e mais amplamente
utilizadas na ciéncia sensorial. Esta metodologia permite medir a reacdo sensorial para o
estimulos resultante do consumo de um produto, proporcionando uma descricdo dos
aspectos qualitativos e quantitativos da percep¢do humana, e permitindo correlacdes com
outros parametros. (LAWLESS & HEYMANN, 2010; MOUSSAQOUI & VARELA, 2010;
MURRAY, DELAHUNTY, & BAXTER, 2001; STONE & SIDEL, 2004; VARELA &
ARES, 2012).

Um dos métodos descritivos mais utilizados em andlises sensoriais ¢ a Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ®), no qual se descreve e quantifica caracteristicas de
produtos baseado em percepcdes de uma equipe treinada (STONE e SIDEL, 1974). De
acordo com MEILGAARD, CIVILLE e CARR (1999), a ADQ ¢ um método descritivo
que avalia a qualidade e a intensidade das propriedades sensoriais de produtos, onde
julgadores devem ser treinados. O treinamento varia de acordo com a equipe e o produto
refletindo na concluséo do trabalho (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 2007).

O uso da ADQ requer provadores capacitados, tendo em vista a necessidade de
assegurar o uso consensual das terminologias e escalas empregadas o que requer
treinamento longo e caro dos provadores para prover resultados confiaveis e consistentes
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999; STONE; SIDEL, 1998). Quando ndo ha
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necessidade do nivel de precisdo e exatiddo das informacdes obtidas na ADQ, limitacdes
de tempo e de custo de analise geram uma demanda por técnicas alternativas
(MEILGAARD:; CIVILLE; CARR, 1999; RODRIGUE et al., 2000).

Nesse contexto, Richter et al. (2010) propuseram o método de Andlise Descritiva por
Ordenacdo (ADO), como uma tecnica alternativa aos métodos descritivos tradicionais que
utiliza o teste de ordenacdo para discriminar as amostras. A técnica consiste na
classificacdo das amostras apresentadas simultaneamente, em relacdo a intensidade de um
atributo especifico utilizando teste de ordenacdo. Para verificar diferencas entre amostras,
é usualmente empregado o Teste de média de Friedman, que indica a diferenca critica
entre os totais de ordenacao de acordo com o nimero de tratamentos testados e 0 nimero
de julgamentos obtidos.

Deste modo, o objetivo desse trabalho foi avaliar o perfil sensorial de vinho tintos cv
Syrah elaborados experimentalmente na regido do Submédio do Vale do S&o Francisco,
utilizando uvas procedentes de diferentes porta-enxertos e sistema de conducdo utilizando

a Analise Quantitativa Descritiva (ADQ) e Analise Quantitativa por Ordenacdo (ADO).
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2. MATERIAL E METODOS
2.1. Analise Sensorial
2.1.1. Amostra

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Deontologia em Estudos e
Pesquisa (CEDEP) da Universidade Federal do Vale do S&o Francisco (UNIVASF).

As amostras avaliadas foram o vinho da cv Syrah, elaborados com as uvas
provenientes dos tratamentos com porta-enxertos IAC 572, IAC 766, Paulsen 1103, e
cultivadas em dois sistemas de conducdo: Lira e Espaldeira; totalizando 6 amostras de vinho

tinto.

Todas as analises sensoriais foram conduzidas no Laboratério de Analise Sensorial da
Embrapa Semiarido — Petrolina, Pernambuco. As amostras foram servidas em tacas proprias
para a degustacdo de vinhos padrdo ISO, codificadas com numeros de trés digitos. As
amostras foram sempre servidas com temperatura a 18°C, para permitir boa deteccdo dos

odores dos vinhos.

2.1.2. Perfil sensorial

O perfil sensorial das 6 amostras de vinho da cv Syrah foi gerado através de Anéalise
Descritiva Quantitativa® — ADQ, seguindo-se procedimentos descritos por Stone et al. (1974)
detalhado a seguir.

As amostras foram servidas em aliquotas de 30 mL a temperatura 18°C em tacas de
vidro proprias para a degustacdo de vinhos padrdo 1SO, codificadas com nimeros de trés

digitos e tampadas com vidro de relégio.

2.1.3. Recrutamento e pré-selecdo dos julgadores

Foram recrutados entre alunos (as) do curso de graduagdo em Viticultura e Enologia,
estudantes de pds-graduagdo e funcionarios do Centro Nacional de Pesquisa Agropecuaria
Embrapa Semiarido. Os criterios para selecdo dos voluntarios foram: consumir vinho seco,
possuir experiéncia prévia em avaliacdo sensorial de vinhos, e ter interesse e disponibilidade
para participar dos testes sensoriais.

Os 20 candidatos foram inicialmente familiarizados com aromas da Roda de Aromas®

para vinhos proposta por Noble et al. (1987) e logo em seguida submetidos a testes sensoriais
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de acordo com os procedimentos adotados por Biasoto et al. (2014), para avaliar os seguintes
quesitos nos julgadores: i) memoria sensorial para odores associados a vinhos tintos; ii)
habilidade em discriminar através de degustacdo, diferentes amostras de vinho tinto e; iii)

sensibilidade aos gostos bésicos.

Nome: Data:

1- Avalie o primeiro conjunto de aromas codificados e atribua um termo descritivo a cada
amostra. 2- Avalie o segundo conjunto de aromas e relacione cada aroma deste conjunto ao
correspondente aroma do primeiro conjunto

Amostra do conjunto 1 Amostra do conjunto 2 Descritor

356
767
824
225
479
578
932
637
328
177
Comentarios:

FIGURA 1: Ficha utilizada no processo de familiarizagdo dos julgadores com aromas
da Roda de Aromas® para vinhos de Noble et al. (1987) e no teste de avaliagao da
mem©ria sensorial dos individuos.

Para padronizar o vocabulario descritivo dos voluntarios foi apresentado aos
candidatos um conjunto de 23 (vinte e trés) aroma regularmente encontrado em vinhos tintos
conforme sugerido por Noble et al. (1987) em sua Roda de Aromas® para vinhos. As
referéncias (Tabela 1) foram preparadas de acordo com sugerido por Noble et al. (1987),
guando necessario foram adotadas algumas modificacbes com materiais locais. As referéncias
(Tabela 1) foram codificadas com nameros de trés digitos e apresentadas aos candidatos em
recipientes escuros (copos de acrilico na cor preta) cobertos com tampas de aluminio rigido
perfurado, para evitar a identificagdo visual das amostras. Os candidatos foram solicitados a
avaliar cada uma das referéncias e atribuir a cada amostra um termo descritor. Em seguida, foi
apresentado aos candidatos, um segundo conjunto de 23 aromas codificados da mesma forma,
contendo as mesmas referéncias do primeiro conjunto, porém aleatoriamente distribuidas. Os

candidatos avaliaram o segundo conjunto de aromas e identificaram em Ficha de Avaliagédo
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similar a apresentada na Figura 1, qual amostra do primeiro conjunto correspondia a amostra
do segundo conjunto.

Ap0s finalizarem o teste, os julgadores foram informados sobre os descritores corretos
para cada amostra, bem como sobre os pares idénticos de amostras. Foi solicitado
imediatamente reavaliarem e memorizarem amostras erroneamente descritas/identificadas,
devendo voltar em sessdes posteriores para realizar novamente o teste completo. Os
provadores repetiram o teste quantas vezes necessarias até identificarem corretamente todas as

referéncias apresentados na Tabela 1.

FIGURA 2. Mesa montada para teste de reconhecimento de aromas (Fotos:
ErikaSamantha).

2.1.4 Poder discriminativo entre os julgadores

O teste diferenca do controle foi utilizado para avaliar a capacidade do julgador em
discriminar, por degustacdo as amostras de vinho. (MEILGAARD, CIVILLIE & CARR,
1991). Sendo assim, em trés repeti¢Oes, os candidatos avaliaram trés amostras de vinho, sendo
uma delas controle (P), utilizando a ficha de avaliacéo ilustrada na Figura 3. Os vinhos foram
servidos a temperatura ambiente, em cabines individuais, copos descartaveis de 50ml com
nameros de trés digitos, a amostra padrdo foi codificada com a letra P. A cada candidato foi
fornecida uma amostra-controle e trés amostras de vinho tinto codificadas, sendo que uma
delas era igual a amostra-controle. Foi solicitado aos candidatos provar inicialmente a amostra
controle e depois as amostras codificadas e indicar qual o grau de diferenca entre as amostras
codificadas e a 50 amostra-controle, utilizando uma escala de cinco pontos (1-nenhuma

diferenca, 2-ligeiramente diferente, 3-moderadamente diferente, 4-muita diferenca, 5-
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extremamente diferente). As amostras utilizadas no teste de diferenga do controle consistiam-

se de vinhos tintos da cv Syrah.

[Mome: Data

Vocé estd recebendo uma amostra Padrio (P) e 3 amostras
codificadas. Prove a amostra padrio e em seguida, prove cada uma
das amostras codificadas e avalie na escala abaixo, o gquanto cada
amostra codificada difere, emtermos globais, da amostra Padrao (P).

0 nenhuma diferenca do Padrao
;Iigeiramente diferente do Padrao
imnderadamerrte diferente do Padrao
gmuitn diferente do Padrdo
gextremamente diferente do Padrao

Amuostra Grau de Diferenca

FIGURA 3: Modelo de ficha para o teste de Diferenga do Controle utilizada na
etapa de selecdo dos provadores que participaram do desenvolvimento da
terminologia descritiva dos vinhos.

2.1.5 Sensibilidade aos gostos basicos

O teste foi realizado para verificar a capacidade dos candidatos em distinguir entre 0s
diferentes gostos (doce, salgado, amargo e acido), assim como percepcdo normal de
adstringéncia (MEILGAARD, CIVILLIE & CARR, 1991). A Tabela 1 apresenta as amostras
utilizadas no teste, enquanto a Figura 4 mostra a ficha de aplicacdo do teste. Todas as
amostras foram avaliadas em cabines individuais, em copos descartaveis de 50 mL
codificados com nimeros de trés digitos e a temperatura ambiente. Juntamente com 0s gostos
basicos também foi oferecida uma solugédo adstringente (acido tanico) e um copo contendo

agua pura. Em seguida os candidatos foram solicitados a identifica-los.



TABELA 1: Concentragéo das solugdes utilizadas no teste de
reconhecimentos dos gostos basicos e da adstringéncia.

Compostos Concentracio (%)  Sensacio
Cloreto de sodio (NaCl) 0.15 Gosto salgado
Cloreto de sodio (NaCl) 0.8 Gosto salgado
Sacarose 0.4 Gosto doce
Sacarose 0.8 Guosto doce
Acido cifrico 0.04 Gosto acido
Acido citrico 0.07 Gosto dcido
Cafemna 0.03 (osto amargo
Cafemna 0.06 (osto amargo
Acido tartirico 0.1 Adstringéncia
Acido tartirico 0.3 Adstringéncia
Agua potivel - Insipida
Mome: Data:

especifigue. Enxagle a boca com agua entre uma amostra e outra.

Por favor, prove da esquerda para a direita cada uma das amostras codificadas duas vezes e
identifigue com um *X* o gosto percebido: doce, salgado, écido (azedo) ou amargo. Se vocé ndo
perceber nenhum gosto (Agua pura) ou perceber outra sensagdo, margue um “X° em outros e

N®amostra [Doce Acido Salgado | Amargo | Outros: Especifigue

Comentarios:
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FIGURA 4: Modelo de ficha utilizada no teste de avaliacdo da sensibilidade dos julgadores

aos gostos basicos e a percepcdo de adstringéncia.



TABELA 2: Aromas presentes em vinhos tintos segundo a Roda de Aromas® proposta por Noble et al. (1987) e respectivas referéncias

utilizadas na presente pesquisa

N° aroma Descritor Classe Subclasse Referéncia
1 Frutas tropicais Abacaxi 15g de abacaxi fresco e maduro cortado e levemente esmagado
2 Frutas secas Uva passa 10 unidades de uva passa esmagadas
3 Frutado Frutas vermelhas Amora silvestre 50 mL de cha de amora silvestre (marca casino)
Morango 30 g de morango fresco, maduro e esmagado.
Frutas de arvores Macé verde . i . . e
4 1 gota de aroma de maca verde Le nez do vin (Paris) em tira de papel cromatogréafico
5 Citrico Liméo 10 ml de suco de lim&o (var.Thaiti)
6 Violeta 1 gota de aroma de violeta Le nez do vin (Paris) em uma tira de papel cromatogréafico
7 Floral
Rosa 5 pétalas de rosa branca esmagadas
Menta 4 folha de horteld esmagadas
8 Vegetal Fresco Grama cortada 5¢g de grama fresca cortada
9 Cozido Vagem 10g de vargem cozida em 50 mL de agua
10 Especiarias Pimenta do reino 5¢g de pimenta do reino sem semente moida
11 Cogumelo Terroso Terroso 30g champignon em conserva esmagado
Mel 10 mL de mel de abelhas
12 Caramelizado Caramelizado Chocolate 50g de chocolate 100% cacau cortado em pedacos (cacau show)
13 Resinoso Carvalho 5¢ de chip de carvalho embebido em 20mL de agua
Amadeirado Fenslico Baunilha 1 gota de esséncia de baunilha Le nez do vin (Paris) em tira de papel cromatografico
14 Café 10g de café solGvel (Nescafé)
. Oxidado Oxidado 1 gota de etanal Le nez do vin (Paris) em uma tira de papel cromatografico
15 Acetaldeido
o . Solugéo em 5 ml de vinagre em 50 mL de agua
16 Pungente Acido acético
o . . 1 gota de aroma de cebola Le nez do vin (Paris) em uma tira de papel cromatogréafico
17 Quimico Enxofre Sulfato de hidrogénio
18 Microbiolégico | sctico Acido lactico 15¢ de iogurte natural integral
Microbioldgico Levedura Sacharomyces cereviseae (Levedura ativa conforme recomendacéo do fabricante)
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2.1.6. Desenvolvimento da terminologia descritiva

Os voluntérios selecionados realizaram o levantamento da terminologia descritiva
dos vinhos da cv. Syrah de acordo com o Método de Rede (Repertory Grid Keily's Method)
descrito por Moskowitz (1983).

Em cada sessdo de avaliacdo sensorial, duas a trés amostras de vinho foram
apresentadas aos julgadores, e foram solicitados a agrupa-las aos pares, e descrever as
similaridades e diferencas entre elas quanto a aparéncia, aroma, sabor e sensac¢fes bucais
de textura (Figura 4). As avaliacdes foram realizadas em cabines individuais e, em cada

sessdo, as amostras a serem comparativamente avaliadas foram definidas por sorteio.

Em uma mesa contendo as 23 referéncias da Roda de Aromas® anteriormente
mencionada (Tabela 2) foi também montada (Figura 5). Os julgadores foram orientados a
cheirar essas referéncias antes de descreverem as similaridades e diferencas entre as
amostras avaliadas em cada sesséo, podendo cheird-las novamente em qualquer momento
das avaliacbes das amostras. Nao foi permitido comparacdo das amostras com as
referéncias. Tal procedimento foi utilizado com o objetivo de se aumentar o conhecimento
e a memoria dos julgadores com relacdo aos aromas da Roda de Aromas de Noble et al.
(1987).

Em cada sessdo, apds avaliarem e descreverem as similaridades e diferengas entre
as amostras, com o auxilio de um lider os julgadores reuniram-se ao redor de uma mesa e
discutiram os termos levantados por cada amostra. Foram selecionados, de forma
consensual, os termos que melhor descrevem as similaridades e diferencas entre as
amostras avaliadas. A equipe também definiu cada termo gerado e sugeriu referéncias de

qualidade e intensidade.

Apos avaliar comparativamente todas as amostras cv. Syrah foi elaborado pela
equipe sensorial uma lista contendo todos os termos descritivos gerados, suas respectivas
definicdes e referéncias de intensidade. Esta lista auxiliou os provadores no treinamento
realizado na etapa seguinte. Outra ficha de analise descritiva dos vinhos também foi

elaborada consensualmente pela equipe, contendo todos os termos descritivos, associados a
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escalas ndo estruturadas de 9 cm, ancoradas nas suas extremidades com termos que

expressam intensidade, como “nenhum/fraco” e “forte”.

Nome: Data:

Vocé esta recebendo duas amostras de vinho tinto. Por favor, avalie as similaridades e diferengas entre as
amostras enquanto a Aparéncia, Aroma, Sabor e Sensagdes Bucais (textura) das mesmas.

Amostras: e
SIMILARIDADES DIFERENGAS
Aparéncia:
Aroma:
Sabor:
Sensacoes

bucais (textura):

FIGURA 5: Modelo de ficha utilizada para o levantamento de termos descritivos dos vinhos
estudados
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FIGURA 6: Mesa montada contendo as 23 referéncias utilizadas para o treinamento dos
julgadores nos descritores de aparéncia, aroma, sabor e sensa¢des bucais (textura) por
eles levantados para descrever os vinhos avaliados.

2.1.7. Treinamento da equipe sensorial

O treinamento da equipe sensorial consistiu em sessfes de 40 minutos cada,
onde inicialmente, os julgadores leram a definicdo de cada descritor e avaliaram cada
referéncia a ele associada. Na sequéncia, os julgadores individualmente, avaliaram pelo
menos trés amostras de vinho tinto cv. Syrah. Foi solicitado a cada julgador a registrar
em uma planilha comum, todas as notas que ele/ela deu a cada amostra, comparando e
discutindo seus resultados com os demais membros da equipe. Esse procedimento

permitiu que cada julgador desenvolvesse um melhor poder discriminativo dos atributos
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nas amostras, uma melhor repetibilidade e um adequado consenso com o0s demais

julgadores da equipe.

2.1.8. Selecao final da equipe de provadores

Com os provadores adequadamente treinados para a avaliacdo dos vinhos cv
Syrah, ocorreu a selecdo final dos provadores, tendo-se como critérios: poder
discriminativo, repetibilidade e consenso de cada individuo com a equipe em relacédo
aos atributos avaliados. Para tanto, cada avaliador avaliou, em cabines individuais, trés
das amostras de vinhos cv Syrah, que apresentaram mais diferenca sensorial entre si. As
amostras foram avaliadas em trés repeti¢cbes, utilizando a ficha descritiva

consensualmente desenvolvida para cada um deles.

Os resultados individuais de cada provador, para cada atributo, foram avaliados
por Andlise de Variancia (ANOVA), tendo como fontes de variagdo: amostras e
repeticdes. Os niveis de significancia (p) dos valores de F (amostras) e F (repeticdes)
foram computados para cada provador em todos os atributos avaliados. Para compor a
equipe descritiva final, seguindo-se recomendagfes de Damasio e Costell (1991), foram
selecionados 0s provadores que apresentaram bom poder discriminativo
(PFamostra<0,30), boa reprodutibilidade nos julgamentos (pFrepeticaes™>0,05) € consenso
com a equipe em no minimo 80% dos descritores. A equipe sensorial final ficou

composta por 12 julgadores.

2.1.9. Avaliacédo das amostras

Para, finalmente, definir o perfil sensorial de cada amostra de vinho tinto cv. Syrah,
todos os julgadores selecionados avaliaram todas as amostras, em trés repeticGes, em
cabines individuais utilizando a ficha descritiva consensualmente desenvolvida. Em
cada sessdo de avaliacédo, a ordem de apresentacdo das amostras foi balanceada entre os

julgadores, sendo os mesmos solicitados a avalia-las da esquerda para a direita.
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2.1.10. Anélise estatistica

Utilizando-se do programa estatistico Statistical Analysis System — SAS e XL
STAT, os dados sensoriais dos vinhos cv Syrah foram submetidos a Andlise de
Variancia (ANOVA) (F.V.: amostra, julgador, amostra*julgador), teste de comparacéo
de médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia, e Analise de Componente
Principais (ACP).

2.2. Definicéo do perfil sensorial dos vinhos da cv Syrah utilizando a técnica de
Analise Descritiva por Ordenacdo (ADO).

O perfil sensorial das amostras de vinho cv Syrah também sera definido
utilizando a técnica de Anélise Descritiva por Ordenagdo - (ADO), conforme descrito
por Richter et al.(2010). Foram avaliados somente os vinhos cv Syrah obtidos das uvas
cultivadas sob os porta-enxertos IAC 766, IAC 572 e Palsen 1103, em sistemas de
conducéo Lira e Espaldeira; totalizando seis amostras. As amostras servidas em tacas de
vidro transparentes tipo tulipa, em aliquotas de 30mL, codificadas com nimeros de trés
digitos. A temperatura das amostras foi de 18°C, para permitir melhor detec¢do dos

odores nos vinhos.

2.2.5. Avaliagéo das amostras

A equipe previamente selecionada composta por cerca de 12 julgadores,
recrutados entre alunos de graduagéo do curso de Viticultura e Enologia, estudantes de
po6s-graduacdo e funcionarios da Embrapa Semidrido. Primeiramente foi realizada a
etapa de descricdo das amostras as pares usando a ficha da Figura 4, para que 0s
voluntarios descrevam as semelhancas e as diferencas entre as amostras com relacdo a
aparéncia, aroma, sabor e textura; gerando uma lista de atributos que caracterizam o
perfil sensorial das amostras. Foram realizadas trés sessdes de treinamento, em dias
consecutivos com duracdo de 40 min cada. Nesta etapa foi desenvolvido também um
protocolo de instrucBes para as sessdes de avaliacdo. Entdo, na sequéncia, foram
realizadas trés sessdes de treinamento, em dias consecutivos com duracdo de 40 min

cada. Nesta etapa foi desenvolvido também um protocolo de instrucGes para as sessdes
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de avaliacdo. Foi realizada uma sesséo teste para verificar da concordancia quanto a

lista de descritores, definicdes e forma de avaliagdo das amostras.

A etapa posterior compreende a andlise das amostras. As amostras foram
apresentadas simultaneamente e foi solicitado do julgador que ordenassem em ordem
crescente de intensidade para cada um dos atributos selecionados. O mesmo
procedimento foi repetido mais duas vezes, totalizando trés sessdes de avaliagdo. As
amostras foram servidas em tacas proprias para a degustacdo de vinhos padrdo I1SO, em
aliquotas de 30mL, codificadas com ndmeros de trés digitos. A temperatura das

amostras entre 18°C, para permitir boa detec¢do dos odores dos vinhos.
2.2.6. Andlise estatistica

Os dados gerados foram analisados estatisticamente pelo Teste de Friedman ao
nivel de 5% de significancia e tabela Christensen et al., 2006.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

3.1. Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Dezesseis termos descritivos foram gerados para caracterizar as amostras de vinhos
tintos da cv Syrah sob diferentes porta-enxertos e sistema de condugdo. Dois termos
referem-se a aparéncia do vinho (cor vinho, brilho), sete referem-se ao aroma (intensidade
aromatica, frutas vermelhas, alcoolico,especiarias, vegetal,caramelizado e microbiolégico),
cinco ao sabor (persisténcia gustativa, acidez, amargor, adocicado, sabor alcodlico) e duas
sensacOes bucais de textura (adstringéncia e corpo). A Tabela 2 apresenta os 16
descritores, suas respectivas definigdes e referencias, as quais foram utilizadas para o

treinamento dos julgadores da equipe sensorial.
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TABELA 3. Definicdo dos termos descritivos e respectivas referéncias de intensidade
consensualmente desenvolvidas pela equipe sensorial para os vinhos analisados.

APARENCIA

COR VINHO

Referéncias

Intensidade da tonalidade vinho no corpo do vinho tinto.
Pouco intensa  Livro de cor Munsell 2.5 R 4/8

Muito intensa Livro de cor Munsell 5R 3/6

BRILHO

Referéncias

Qualidade do vinho de apresentar reflexdo da luz, que pode ser mais ou

menos intensa

Pouco 100 ml de vinho em fermentacgao alcdolica.

brilhante

Muito brilhante Vinho tinto Syrah (com IPT 46) diluido na proporcao
de 1:1 de ou Gelatina de cereja (Marca Royal) feita
conforme recomendacao do fabricante

AROMA

INTENSIDADE AROMATICA

Concentragdo de compostos volateis da amostra (no caso do vinho
tinto, basicamente ésteres, aldeidos, alcoois), cujo efeito é captado
pelos 6rgdos olfativos do degustador. Excluem-se desde conceito os
compostos volateis indesejaveis, resultantes de problemas de matéria-
prima ou tecnoldgicos.

AROMA DE FRUTAS
VERMELHAS

Referéncias

Aroma que lembra framboesa, cereja, ameixa, amora silvestre e/ou
morango.
Nenhum Agua destilada

Forte 40g de ameixa fresca picada; ou 20 g de morango
fresco amassado; ou 100mL de cha de amora
silvestre marca Casino®, feito de acordo com a
recomendacado do fabricante; ou 1 gota esséncia de
framboesa (Le Nez du Vin) em tira de papel
cromatografico ou 1 gota esséncia de cereja (Le Nez
du Vin) em tira de papel cromatografico ou 1 gota
esséncia de amora (Le Nez du Vin ) em tira de papel
cromatografico ou 50 mL de vinho tinto Syrah com
20g de morango + 20g de ameixa fresca picadas + 1
gota esséncia de framboesa (Le Nez du Vin) + 1 gota
esséncia de amora (Le Nez du Vin).

AROMA ALCOOLICO

Referéncias

Aroma caracteristico do alcool etilico, que provoca ardéncia devido ao
etanol.

Fraco Solugdo com 9% de &lcool etilico em agua destilada
Forte Solug¢éo com 14% de éalcool etilico em agua destilada

AROMA DE ESPECIARIAS

Referéncias

Aroma que lembra especiarias como pimenta do reino ou cravo da
india.

Nenhum Agua destilada

Forte 2g de cravo da india ou 2g de pimenta do reino
moida ou 40mL de vinho tinto Syrah com 1g de
pimenta do reino; ou 1g de cravo da india com 40 mL
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TABELA 3: Defini¢do dos termos descritivos e respectivas referéncias de intensidade consensualmente
desenvolvidas pela equipe sensorial para 0s vinhos analisados.

de vinho tinto Syrah tinto.

AROMA VEGETAL

Referéncias

Aroma que lembra feijéo verde cozido ou pimentéo verde.
Nenhum Agua destilada

Forte 30 g de feijao verde cozido em agua destilada
durante 15 min; ou 30 mL de vinho + 10g de feijao
verde cozido; ou 15g de pimentdo verde fresco
picado; ou 10g de pimentdo verde fresco picado + 40
mL de vinho tinto Syrah.

AROMA CARAMELIZADO

Aroma doce e que lembra melado de cana e mel.

Nenhum Agua destilada
Referéncias Forte 9g de melaco de cana + 40 mL de vinho tinto
Nenhum Aroma associado & presenca de leveduras
AROMA MICROBIOLOGICO Saccharomyces cerevisiae.
Forte Agua destilada

Levedura Saccharomyces cerevisiae (Maurivin
PDM®) ativada em &gua destilada conforme as
instrugdes do fabricante ou no vinho tinto Syrah.

SABOR E SENSACOES BUCAIS DE TEXTURA

PERSISTENCIA GUSTATIVA

Deve ser avaliada imediatamente apos a passagem do vinho em boca,
guando o degustador engole uma pequena porcdo da amostra, rejeita o
restante e expira pela boca e pelo nariz simultaneamente. E o tempo
em que a sensacéo retronasal (percepcao aroméatica/gustativa/tictil) se
faz sentir até dissipar-se completamente. Dura poucos segundos e pode
variar do simples ao quintuplo.

ACIDEZ Gosto “azedo” associado aos acidos tartarico, malico, lactico e/ou
citrico.
Pouca Solucdo aquosa de acido tartarico a 0,05%
Referéncias
Muita Solucdo aquosa de acido tartarico a 0,10%
AMARGOR Gosto “amargo” associado a solugéo de cafeina.
Pouco Solugéo aquosa de cafeina a 0,06%
Referéncias
Muito Solucdo aquosa de cafeina a 0,1%

ADOCICADO

Referéncias

Leve presencga de gosto “doce” associado a agucares no vinho.
Nenhum Agua destilada

Muito Solucéo aquosa de sacarose a 0,8%

SABOR ALCOOLICO

Referéncias

Sabor caracteristico de bebida alcodlica, que provoca ardéncia devido
ao etanol.

Pouco Diluicdo de 1:1 de vinho tinto Syrah (com teor
alcéolico de 11%) em agua.
Muito Destilado de vinho com 36% de teor alcodlico marca

Osborne (Miolo Wine Group)

CORPO

Referéncias

Sensac¢do de volume na boca.

Pouco Amostra de vinho tinto de menor intensidade de
corpo e menor IPT igual a 46 diluida em agua
mineral na propor¢éo 1:1
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TABELA 3: Definicdo dos termos descritivos e respectivas referéncias de intensidade consensualmente
desenvolvidas pela equipe sensorial para os vinhos analisados.

Muito Vinho Syrah com IPT igual a 72.
ADSTRINGENCIA Sensacéao bucal de “secura” e “amarragao” na boca

Pouca Solucdo aquosa com 0,1 % de acido tanico
Referéncias Muita Solucdo aquosa com 0,3 % de acido tanico

Por sua vez, a Ficha de Avaliacdo Descritiva dos vinhos tintos, consensualmente
desenvolvida pela equipe de julgadores e utilizada para gerar o perfil sensorial dos vinhos
esta apresentada na Figura 6.

Nome: Repetigao: Amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de vinho tinto. Por favor, prove a amostra e avalie a intensidade de cada
atributo abaixo listado, marcando um traco vertical no lugar adequado da escala correspondente.

Cor Vinho Pouco intensa Muita intensa

Brilho

Pouco brilhante Muito brilhante

Intensidade aromatica

Fraca Forte
Aroma de frutas vermelhas ‘ ‘
Nenhum Forte
Aroma alcodlico ’ ‘
Fraco Forte
Aroma Microbiolégico
Nenhum Forte
Aroma de especiarias ‘ ‘
Nenhum Forte

Aroma vegetal
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Nenhum Intenso
Aroma caramelizado/ doce ’
Nenhum Forte
Persisténcia Gustativa ’
Pouca Muita
Acidez
Pouca Muita
Amargor
Pouco Muito
Adocicado
Nenhum Muito
Sabor Alcodlico ‘
L Pouco Muito
Adstringéncia
Pouca Muita
Corpo
Pouco Muito

FIGURA 7: Ficha de Avaliagdo Descritiva Quantitativa das amostras de vinho tinto
analisadas na presente pesquisa.

3.2. Perfil sensorial dos vinhos

Os perfis sensoriais dos vinhos da cv Syrah elaborados sob diferentes porta-
enxertos e sistema de conducdo gerada pela equipe de julgadores treinada encontram-se
apresentados na Figura 7.

Nessa Figura, o valor zero da escala de intensidade situa-se no centro do gréfico, e
0 valor maximo no extremo exterior. A média de intensidade que a equipe sensorial gerou

para cada vinho em cada atributo foi alocada no lugar adequado de cada eixo (escala) e, na
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sequéncia, para cada vinho, os pontos foram unidos, formando uma representacéo do perfil
sensorial de cada amostra. Conforme pode ser observado na Figura 7, as amostras de vinho
mostraram razodvel variabilidade entre si, essas diferencas podem estar relacionadas,
principalmente, a o sistema de condugéo e porta-enxertos avaliado.

Nota-se que as amostras, no porta-enxeto Paulsen 1103 em sistema de conducgéo
lira se destacou na persisténcia gustativa, sabor alcoolico e na cor vinho. Na figura 7,
também fica claro que os vinhos elaborados com uvas sob o porta-enxerto IAC 766 e IAC
572 ambos no sistema de conducdo lira e espaldeira, respectivamente também
apresentaram mais sabor alcodlico, j& amostra de vinho no sistema espaldeira e porta-
enxerto IAC 572 destacou-se no atributo brilho. Entretanto, o ndmero de amostras,
dificulta uma melhor visualizacdo e interpretacdo do grafico mostrado na Figura 7. Por este
motivo, as similaridades e diferencas entre os perfis sensoriais das seis amostras estudadas
podem ser visualizadas pelo grafico da Analise de Componentes Principais (ACP),
apresentado nas Figuras 8 e 9. As variagcbes na ACP existentes entre as amostras sdo
expressas em Componentes Principais (CP) ortogonais. Na Figura 8 o primeiro
componente (CP 1) explicou 73,8% da variabilidade existente entre os vinhos. Objetivando
explicar uma maior variabilidade entre os vinhos analisados, tragou-se uma segunda figura

onde CP 1 x CP 3, explicaram 72,09% das varia¢@es entre as amostras
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cor vinho
9,0

adstristigéncia intensidade aromatica

sabor alcodlico aroma frutas vermelhas

aroma alcodlico

adocicado |

amargor aroma microbioldgico

acidez aroma especiarias

persisténcia gustativa aroma vegetativo

aroma caramelizado

— | 572
eeeeee F1103
= e = E766
= = |1103
— ©|766

e— E 572

FIGURA 8: Representacao grafica do perfil sensorial das amostras de vinhos tintos da cv

Syrah em diferentes porta-enxertos e sistema de conducéao.
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FIGURA 9: Analise de Componentes Principais (ACP) CP 1 x CP 2 dos resultados obtidos com a avaliacdo sensorial dos vinhos tintos da cv Syrah, onde CP 1 x CP 2, explicaram

73,8% da variabilidade total
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FIGURA 10: Analise de Componentes Principais (ACP) CP 1 x CP 3 dos resultados obtidos com a avaliacdo sensorial dos vinhos tintos da cv Syrah, onde CP 1 x CP 3, explicaram 72,09%

da variabilidade total
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Nas Figuras 9 e 10, cada vetor representa um atributo assinalando para a amostra
que apresenta maior intensidade destes atributos, e cada amostra esta representada por
simbolos, estes simbolos representam uma repeticéo realizada pela equipe sensorial. As
amostras proximas representam vinhos que possuem perfis sensoriais similares,
enquanto que amostras que ocupam regides opostas no grafico representam vinhos
bastante distintos entre si com relagdo a seus perfis sensoriais.

No grafico da ACP, a Figura 9 sugere que os vinhos dos porta-enxertos IAC
766, Paulsen 1103 em sistema lira e IAC 766 em sistema de conducdo espaldeira,
situado na parte negativa do PC 1 e 2, diferenciou-se dos outros vinhos por apresentar
maior acidez, amargor, adstringéncia,sabor alcodlico, aroma especiarias e aroma
vegetal. Entretanto, na parte superior da PC 2 no porta-enxerto IAC 572 e Paulsen 1103
ambos, em sistema lira apresentaram maior intensidade do aroma de frutas vermelhas e
corpo no vinho.

Entretanto, na ACP 1 x 2 o sistema de conducéo espaldeira, independente do
porta-enxerto apresentou maior brilho, sabor alcodlico, aroma caramelizado,
microbioldgico e alcoolico. Enquanto que, no sistema de conducéo lira foi destacado cor
vinho, intensidade aromaética, aroma de frutas vermelhas, especiarias, sabor alcodlico,
acidez, persisténcia gustativa, adstringéncia e amargor.

O que sugere que os vinhos elaborados com uvas no porta-enxerto I1AC 766,
IAC 572 e Paulsen 1103, em sistema de conducgédo lira representados na figura 10
localizados na parte positiva da CP 3, estes se assemelham destacando-se no corpo,
amargor, adstringéncia, sabor alcodlico, aroma especiarias, aroma vegetal e intensidade
aromatica. Por outro lado o vinho sob o porta-enxerto espaldeira e sistema de condugéo
Paulsen 1103, destacaram-se em sabor adocicado e aroma alcodlico. Adicionalmente, 0s
vinhos sob o porta-enxerto IAC 572 e IAC 766 localizado na parte positiva do CP1
assemelharam-se em aroma microbioldgico e aroma caramelizado.

Sensorialmente ndao houve diferengas significativas (p<0,05) nos atributos de
aroma (frutas vermelhas, alcodlico, microbioldgico, especiarias, vegetativo e
carmelizado) e sabor (adocicado e alcodlico).

Todos os resultados mostrados na ACP podem ser confirmados na Tabela 4, que
apresenta para cada amostra, as médias de intensidade de todos os atributos julgados

pela equipe de sensorial.
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TABELA 4: Médias da equipe sensorial com relacdo aos 16 atributos que caracterizam as amostras de
vinho da cv Syrah, sob diferentes porta-enxertos e sistema de conducdo pela Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ).

AMOSTRAS!

1(L.572) 2(E.1103) 3(E.766) 4(L.1103) 5(L.766) 6(E.572)
ATRIBUTOS
Aparéncia
Cor vinho 7,2° 3,7° 4,8° 7,2° 51° 3,7°
Brilho 2,9° 59  49™ 33%® 419 63
Aroma
Intensidade aromatica 5,57° 5,29° 3,9° 4,1° 45% 4 7%®
Frutas vermelhas 4,22 4,6° 3,8° 4,6° 4,32 3,8
Alcodlico 3,7° 3,6° 3,1° 3,1° 3,7° 3,5°
Microbiolégico 1,12 0,92 1,0? 0,92 1,12 1,32
Especiarias 2,0 1,9° 2,5° 2,12 2,12 2,12
Vegetativo 2,0 1,6° 1,8° 1,72 1,72 2,12
Caramelizado 2,6 2,7° 2,5° 3,12 3,2% 3,3%
Sabor
Persisténcia gustativa 4,6° 3,4° 4,1% 4,7 41® 35
Acidez 3,9° 32%  34® 36" 32 28
Amargor 29  20° 29  371° 2,60 28%
Adocicado 1,52 1,9? 1,32 1,42 1,42 1,7
Alcodlico 3,9 3,5° 4,0 4.4° 3,7 3,6
Sensacbes bucais
Adstringéncia 2,0%¢ 2 4Pc 2,9% 35° 31 21°
Corpo 330 24 31 38 31 25

! Médias com letras em comum numa mesma linha néo diferem significativamente (p<0,05)
entre si, segundo o teste de Tukey.Amostra 1. IAC 572 Lira, 2: Paulsen 1103 Espaldeira, 3:
IAC 766 Espaldeira, 4: Paulsen 1103 Lira, 5: IAC 766 Lira e 6: IAC 572 Espaldeira.
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3.3. Analise Descritiva por Ordenacéo (ADO)

Os termos descritores levantados na ADQ foram aproveitados para a ADO.
Apresentando apenas o padrdo qualitativo para a avaliagdo das amostras em sesséo

anterior.

A Tabela 5 mostra as totais de ordenacdo para as amostras analisadas pela ADO.
De modo geral ndo se observou diferencas estatisticas de intensidade de atributos para
as amostras principalmente nos atributos que se referem a aroma, sabor e sensacoes
bucais. No entanto para os atributos cor vinho e frutas vermelhas em sistema de
conducdo espaldeira e porta-enxerto IAC 572 apresentaram diferengas significativas
(p<0,5), neste mesmo porta-enxerto mas em sistema de conducdo lira atributo brilho
também apresentou diferengas significativas (p<0,5) em relagdo as outras amostras
avaliadas. Houve resultados similares entre ADQ e ADO no que se referem aos
atributos de aroma: frutas vermelhas, alco6lico, microbioldgico, especiarias, vegetativo,
caramelizado. E para os atributos de sabor: adocicado e alcodlico, em ambas as técnicas

ndo apresentou diferencas significativas (p<0,5).

Comparativamente a ADQ foi mais eficiente na discriminagdo das amostras do que
a ADO. Neste caso devemos considerar 0 uso de escala para quantificar os termos
descritores das amostras, 0 numero de amostras (seis) e a complexidade sensorial do

produto.
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TABELA 5: Totais de ordenacdo para os atributos sensoriais pela Analise Descritiva por

Ordenacdo (ADO).
AMOSTRAS

ATRIBUTOS 1(L.572) 2 (E.1103) 3(E.766) 4 (E.572) 5(L.1103) 6 (L.766)
Cor vinho 47° 40° 50° 22° 52° 41°
Brilho 30° 36% 51° 42 47 48°
Intensidade aromatica ~ 48° 45% 47% 447 33? 442
Frutas vermelhas 45% 4% 45% 4% 28° 42
Alcoolico 51° 39° 35° 36° 48° 442
Microbiolégico 39° 43 412 45 41° 45
Especiarias 48° 40° 43? 41° 42° 36°
Vegetativo 442 46° 43 38° 42° 40°
Caramelizado 417 447 45% 33° 48° 39°
Persisténcia gustativa ~ 51° 43 42° 39° 36° 39°
Acidez 37t 45° 40° 477 412 412
Amargor 442 39° 39° 412 46° 44°
Adocicado 39° 42° 43? 417 428 46°
Alcoolico 43° 49° 41% 42° 43* 43*
Adstringéncia 39° 42° 44° 40° 42° 478
Corpo 46° 42° 35° 41% 41% 47%

! Médias com letras em comum numa mesma linha ndo diferem significativamente (p<0,05)
entre si, segundo o teste de Friedman. 1: IAC 572 Lira, 2: Paulsen 1103 Espaldeira, 3: IAC 766
Espaldeira, 4: Paulsen 1103 Lira, 5: IAC 766 Lira e 6: IAC 572 Espaldeira.



101

TABELA 6: Definicdo dos termos descritivos e respectivas referéncias de intensidade consensualmente desenvolvidas pela equipe
sensorial para os vinhos cv. Syrah safra 2014 elaborados em dois sistemas de condugédo (Lyra e Espaldeira) e trés porta-enxertos (IAC

572, IAC 766, Pausen 1103).

Descritor

Definicéo

Referéncia

APARENCIA

COR VINHO (corpo do vinho)

BRILHO

Intensidade da tonalidade da amostra que caracteriza um

vinho tinto (observar o corpo do vinho)

Qualidade de apresentar reflexdo da luz

Livro de cores Munsell referéncia
25R4/8 a5R 3/6

Vinho em fermentacdo/ Gelatina
marca Royalsabor cereja

preparado conforme as

recomendaces do fabricante -

AROMA

PERSISTENCIA AROMATICA

FRUTAS VERMELHAS

ESPECIARIAS/PIMENTA

AROMA VEGETATIVO

ALCOOLICO

MICROBIOLOGICO

CARAMELIZADO/DOCE

Concentracao de compostos volateis da amostra (no caso do
vinho tinto, basicamente ésteres, aldeidos, alcoois), cujo
efeito é captado pelos érgdos olfativos do degustador.
Excluem-se desde conceito os compostos volateis
indesejaveis, resultantes de problemas de matéria-prima ou
tecnoldgicos

Aroma que lembra frutas vermelhas, como framboesa,
ameixa, amora silvestre e/ou morango.

Aroma que lembra especiarias como pimenta do reino

Aroma que lembra feijdo verde, grama e/ou pimentdo verde.

Aroma caracteristico de alcool etilico.

Aroma associado a presenca de leveduras fermentativas

Aroma doce e que lembra caramelo, mel ou melago.

Vinho Winemaker’s Selection
Selecdo dos endlogos Touriga
Nacional 2013, 13% de teor
alcodlico.

50 mL de vinho tinto Syrah com
20g de morango + 20g de ameixa
fresca picadas +1 gota esséncia
de framboesa (Le Nez du Vin) +
1 gota esséncia de amora (Le Nez
du Vin).

40mL de vinho tinto Syrah com
1g de pimenta do reino

30 mL de vinho + 10g de feijao
verde cozido.

Solucéo alcool etilico em agua
destilada.

Levedura Saccharomyces
cerevisiae (Maurivin PDM®)
ativada em agua destilada
conforme as instrugdes do
fabricante e adicionada ao vinho
tinto Syrah

99 de melaco de cana + 40 mL de
vinho tinto

SABOR E SENSACOES BUCAIS DE TEXTURA

PERSISTENCIA GUSTATIVA

ALCOOLICO

ACIDEZ

AMARGOR
ADOCICADO
ADSTRINGENCIA
CORPO

Deve ser avaliada imediatamente apds a passagem do vinho
em boca, quando o degustador engole uma pequena porgéo
da amostra, rejeita o restante e expira pela boca e pelo nariz
simultaneamente. E o tempo em que a sensagéo retronasal
(percepcdo aromatica/gustativa/tactil) se faz sentir até
dissipar-se completamente. Dura poucos segundos e pode

variar do simples ao quintuplo.

Sabor caracteristico de bebida alcodlica, que provoca
ardéncia devido ao etanol.

Gosto “azedo” associado ao acido tartarico, malico ou

citrico.
Gosto associado a cafeina

Gosto associado a presenca de agtcares no vinho

Sensag¢do bucal de “secura” e “amarra¢do”

Sensagdo de volume na boca

Vinho Winemaker’s Selection
Selecdo dos endlogos Touriga
Nacional 2013, 13% de teor
alcoolico.

Destilado de vinho com 36% de
teor alcodlico (marca Osborne,
Miolo Wine Group)

Solugéo aquosa de acido tartarico

Solugéo aquosa de cafeina
Solugéo aquosa de sacarose
Solucéo aquosa de &cido tanico
Vinho Syrah com IPT igual a 72.




Nome: Repeticdo: _ Data:

Por favor, observe, cheire ou prove as amostras de vinho tinto cv. Syrah, em seguida ordene-as em ordem crescente de
intensidade para cada um dos descritores listados abaixo. A cada descritor avaliado verifique e confirme a sequéncia de

| APARENCIA

COR VINHO

Menos intenso

Mais intenso

BRILHO

Menos intenso

Mais intenso

AROMA

PERSISTENCIA AROMATICA

Menos intenso

Mais intenso

FRUTAS VERMELHAS

Menos intenso

Mais intenso

ESPECIARIAS/PIMENTA

Menos intenso

Mais intenso

VEGETATIVO

Menos intenso

Mais intenso

ALCOOLICO

Menos intenso

Mais intenso

MICROBIOLOGICO

Menos intenso

Mais intenso

CARAMELIZADO/DOCE

Menos intenso

Mais intenso

| SABOR E SENSACOES BUCAIS DE TEXTURA

PERSISTENCIA

GUSTATIVA Menos intensa Mais intensa
ALCOOLICO

Menos intenso Mais intenso
ACIDEZ

Menos intenso Mais intenso

AMARGOR

Menos intenso Mais intenso
ADOCICADO

Menos intenso

Mais intenso

ADSTRINGENCIA

Menos intensa

Mais intensa

CORPO

Menos intenso

Mais intens

Figura 11: Ficha de Avaliacdo Descritiva por Ordenacdo para as amostras de vinho tinto

analisadas na presente pesquisa.
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4. CONCLUSAO

O estudo do perfil sensorial através da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) e
da Analise Descritiva por Ordenacdo (ADO) gerou 16 termos descritores como cor
vinho e brilho; intensidade aromatica, frutas vermelhas, especiarias, vegetativo,
alcoolico, microbiolégico e caramelizado; notas de sabores descritas: persisténcia
gustativa, alcoodlica, acidez, amargor, adocicado; sensa¢des bucais: adstringéncia e
corpo.

Na ADQ os vinhos elaborados sob o porta-enxerto IAC 572 e Paulsen 1103
ambos em sistema de conducdo lira apresentaram maior intensidade de cor vinho, e para
o atributo brilho o porta-enxerto IAC 572 espadeira foi mais intenso. Os atributos
relacionados ao aroma nao foram importantes na discriminacdo das amostras, apenas
para a caracterizacdo da bebida. Porém, para as sensacfes bucais: adstringéncia e corpo
apresentaram maior intensidade desse atributo no porta-enxerto Paulsen 1103 em
sistema de conducao lira.

De forma geral, neste contexto, a ADQ foi mais eficiente na discriminagéo das

amostras que a ADO.
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