REPUBLICA.FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO

UFCSPA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE PORTO ALEGRE

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS E CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS
VINHOS CHARDONNAY DO VALE DOS VINHEDOS — RS/BRASIL

Leticia de Melo

Porto Alegre, novembro de 2019.



LETICIA DE MELO

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS E CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS
VINHOS CHARDONNAY DO VALE DOS VINHEDOS — RS/BRASIL

Trabalho de Conclusdo de Curso de graduacao
apresentado ao Departamento de Nutricdo da
Universidade Federal de Ciéncias da Saude de
Porto Alegre, como requisito parcial para a
obtencao do grau de Tecnologo de Alimentos.

Orientador: Prof. Dr. Juliano Garavaglia

Porto Alegre
2019



RESUMO

Apesar do grande destaque apresentado no setor vitivinicultor brasileiro pela microrregido Vale
dos Vinhedos, localizada na Serra Gaucha, o volume de material cientifico que estuda a regido ¢
baixissimo. Assim sendo, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a caracterizacdo fisico-
quimica e identificar o perfil sensorial de diferentes amostras de vinhos Chardonnay desta
microrregido. Analisaram-se quatro diferentes amostras de vinhos, com safras de 2017 e 2018.
Foram realizadas analises de acidez total, volatil e fixa, aclicares redutores, anidrido sulfuroso
livre e combinado, densidade, extrato seco, cinzas, teor alcodlico e cor. O perfil sensorial ocorreu
pela metodologia de Analise Descritiva Quantitativa, com uma equipe de oito provadores
treinados. O estudo teve onze descritores aromaticos avaliados: limao, uva, grama, mel, baunilha,
abacaxi, maca verde, acido acético, etanol, manteiga e cravo da India. Todos os resultados das
andlises fisico-quimicas estdo enquadrados nos limites estabelecidos pela legislagdo brasileira
vigente e do Mercosul, com destaque ao teor relativamente elevado de acidez volatil. A analise
sensorial indicou, de forma moderada, a presenga de notas frutadas pela maca verde, abacaxi e
uva, porém baixa influéncia de limao e grama. Deste modo, os vinhos analisados demonstraram

maior tendéncia a apresentar notas frutadas e acidez perceptivel ao paladar.

Palavras-chave: anélise sensorial; vinho branco; Vitis vinifera



ABSTRACT

Despite the great prominence presented in the Brazilian wine sector by the Vale dos Vinhedos
region, located at Serra Gatcha, the studies about the wine of this region is smaller. Therefore,
the aim of this present work was to evaluate the physicochemical characterization and identify
the sensory attributes of different samples of Chardonnay wines from Vale dos Vinhedos region.
Four different wine samples were analyzed, with 2017 and 2018 harvest. Total acidity, volatile
and fixed acidity, reducing sugars, free and combined sulfur dioxide, density, dry extract, ash,
alcohol content and color were analyzed. The sensory profile occurred by the Quantitative
Descriptive Analysis methodology, with a team of eight trained assessors. The study had eleven
aromatic descriptors evaluated: lemon, grape, grass, honey, vanilla, pineapple, green apple, acetic
acid, ethanol, butter and cloves. All results of the physicochemical analyzes are within the limits
established by current Brazilian and Mercosur legislation, with emphasis on the relatively high
volatile acid content. Sensory analysis indicated, moderately, the presence of fruity notes by
green apple, pineapple and grape, but low influence of lemon and grass. Thus, the wines analyzed

showed a greater tendency to present fruity notes and noticeable acidity to the taste.

Key-words: sensory analysis; white wine; Vitis vinifera.
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1. INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

O Brasil ¢ o 15° maior produtor de vinhos do mundo, tendo contribuido, em 2017, com
1,27% da producdo mundial, apresentando um aumento de producdo de 25,9% quando
comparado com a produgdo anual de 2015, que também havia apresentado um aumento
significativo com os volumes de produgdo do ano de 2013. Na América do Sul, o pais € o terceiro
maior produtor, ficando atrds da Argentina e do Chile, sendo o Rio Grande do Sul, o estado com
maior destaque por volume de produgdo de uvas e também o com maior concentracdo de uvas
destinadas ao processamento para elaboracdo de vinhos (Wine Institute 2017; Mello 2017; IBGE,
2017).

Das 138 variedades de cepas de uva produzidas no estado do Rio Grande do Sul, 95% da
area total se resumem a apenas 30 cultivares entre cepas americanas para a produgdo de sucos ¢
consumo in natura e cepas Vitis vinifera L. para a producdo de vinhos finos. Dentre as principais
uvas para elaboraciao de vinhos brancos finos est4 a variedade Chardonnay. Esta ¢ a segunda cepa
branca com maior extensdo territorial de plantio na regido da Serra Gatcha, e a Gnica uva branca
que apresentou um aumento gradual em area plantada ao longo dos anos de 1996 e 2015 (Mello
& Machado, 2017). Este aumento em extensdo de plantio demonstra a valorizagdo desta cultivar
na regiao, podendo ser atrelado ao fato de ser uma cepa de facil cultivo, pela sua boa adaptagao
ao solo, pela sua versatilidade de uso, seja para vinhos jovens ou de guarda, e pelos seus atributos
aromaticos, sendo assim, uma cepa de importante valor econdmico para a regiao (Mello et al,
2015; Mello & Machado, 2017).

A Serra Gaucha ¢ a regido com maior expressao no setor vitivinicultor do Estado. O Vale
dos Vinhedos ¢ uma micro-regido situada entre os municipios de Bento Gongalves, Garibaldi e
Monte Belo do Sul, possuindo uma area total de 72,45km?. Esta foi a primeira regido a conquistar
indicagdo geografica reconhecida no Brasil em 2002, com o registro de Indicagdo de Procedéncia
(IP) do Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) e do Ministério do Desenvolvimento,
Indtstria e Comércio Exterior da Republica Federativa do Brasil e, em 2012, recebeu o
reconhecimento da Denominag¢do de Origem (DO) pelos mesmos o6rgados, a primeira DO de
vinhos conquistada no pais. Para a utilizagao do selo de qualidade de Denominagao de Origem o

produto final precisa ter respeitado diversos detalhes impostos, sendo que para os vinhos finos



brancos, a uva Chardonnay ¢ de uso obrigatorio, podendo ter corte com a Riesling Italico
(Tonietto et al, 2013; Brasil, 2012; Mello et al, 2015).

Além da grande expressividade em volume de producdo, ainda existe a importancia
socioecondmica e cultural da vitivinicultura do estado. O setor ¢ responsavel diretamente por 1%
do PIB, sem considerar a atracdo turistica, gastronomica, enoldgica e cultural que ocasiona um
grande deslocamento de pessoas para a regido, ofertando renda de forma indireta ndo medida pelo
PIB (Mello, 2017; Tonietto et al, 2013; Mello et al, 2015; Paiva& Lentz, 2011) que também
refletem na importancia socioeconomica da regido.

Dentro desse contexto, percebe-se a importancia do desenvolvimento de ferramentas de
controle para que a industria seja capaz de produzir vinhos de qualidade que atendam a demanda
do mercado consumidor, visto que todas as etapas do processo atuam diretamente nos atributos
sensoriais desenvolvidos no produto final, sendo o aroma um dos principais fatores contribuintes
para a qualidade de vinhos.O perfil aromatico ¢ capaz de estabelecer a diferenca entre um vasto
numero de vinhos e estilos de vinhos produzidos ao redor do mundo.

Compostos relacionados ao aroma e ao sabor podem ser desenvolvidos em diversas etapas
do processo. Nos vinhos, os principais atributos a serem considerados sdao o ferroir, os aromas
provenientes da propria uva, ou formados durante as operacdes de extragdo e condicionamento do
mosto. Demais compostos sdo desenvolvidos na etapa fermentativa produzidos por leveduras e
bactérias durante a fermentacdo alcodlica e maloldtica e em etapas pos-fermentativas, por
mudancas derivadas de processos fisico-quimicos ou enzimaticos pelo processo de
amadurecimento dos vinhos (Alvarez et al, 2011; Pretorius & Lambrechts, 2000).

Apesar de andlises instrumentais serem capazes de identificar os compostos responsaveis
por aromas caracteristicos no vinho, sem a avaliacdo sensorial, o mero conhecimento da
composi¢do quimica de um vinho ¢ inadequado para prever o sabor ¢ equilibrio do vinho, como
seria capaz de ser percebido por um avaliador treinado. Considerando que, inimeros compostos
aromaticos podem interagir sinergicamente entre si e ter efeitos de mascarar aromas ou por
interagdes aditivas que ressaltam alguma caracteristica aromatica do vinho. Considera-se entdo, a
importancia ndo apenas da caracterizagdo quimica do vinho, mas da sua relagdo com a qualidade
sensorial. Com esse enfoque, surgiu o projeto que tem o objetivo de identificar o perfil aromatico
e a caracterizagao fisico-quimica de diferentes vinhos brancos elaborados com a variedade de uva

Chardonnay cultivada na regido do Vale dos Vinhedos.



2. ARTIGO CIENTIFICO

O artigo apresentado neste capitulo segue as instru¢des indicadas para submissdo e
publicagdo na revista Food Science and Technology. Este periodico ¢ publicado pela Sociedade
Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, cujo fator de impacto SJR 2018 ¢ de 0,55. Na
mais recente avaliacdo do Qualis Capes esta revista ficou classificada como A2, na éarea de
conhecimento Engenharias II (Quimica/Alimentos), ¢ Bl na area de conhecimentos Ciéncia de
Alimentos. A formatagdo indicada pela revista apresenta uma carta de apresentagdo, uma pagina
de rosto, a pagina resumo com palavras chave (portugués e inglés), a aplicacdo pratica e as
paginas de texto, organizadas da seguinte maneira: introdu¢do; materiais € métodos; resultados e

discussao; conclusdes; referéncias e agradecimentos (opcional).

2.1. Carta de apresentacio

2.1.1. Relevancia do trabalho

O Rio Grande do Sul ¢ responsavel por mais de 64% da area viticola do pais, e ainda assim
poucos estudos refletem as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas dos vinhos brancos do
estado. A micro-regido do Vale dos Vinhedos apresenta o registro de Indicagdo de Procedéncia e
¢ a unica que possui o registro de Denominagdo de Origem, podendo ser vistos como indicativos
da qualidade do vinho para o mercado consumidor, e reflexo da sua relevancia socioeconomica e
cultural para a regido. Assim sendo, ¢ importante a producdo de conteudo cientifico a fim de

ampliar o potencial técnico-industrial deste produto.

2.1.2. Titulos do trabalho

Portugués: Propriedades fisico-quimicas e caracteristicas sensoriais dos vinhos Chardonnay do
Vale dos Vinhedos — RS/Brasil.

Inglés: Physicochemical properties and sensory profile of Chardonnay wines from Vale dos
Vinhedos — RS/Brazil

Cabecalho da pagina: Caracterizagao analitica e sensorial de vinhos Chardonnay
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2.3. Folha de resumos e palavras-chave

O resumo em portugués e inglés e palavras-chave seguem iguais as ja apresentadas

anteriormente no trabalho.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Diante da apresentagdo dos resultados obtidos, foi possivel observar que as amostras dos
vinhos brancos Chardonnay produzidos na microrregido do Vale dos Vinhedos apresentaram um
teor elevado de acidez volatil que pode ser percebido sensorialmente, dando as amostras notas
acentuadas de acidez, e também de frutas tropicais, enquanto descritores citricos e de ervas
frescas ndo se encontram de forma significativa. Os resultados constataram a importancia de se
levar em consideragdo a safra correspondente de cada amostra, visto que diversos dados, tanto
fisico-quimicos, quanto sensoriais, se apresentavam semelhantes entre mesmas safras e distintos
entre safras diferentes.

Apesar de o trabalho ter obtido resultados que inferem significativamente quanto a sua
descricdo aromatica, ele ndo ¢ capaz de concluir que todos os vinhos brancos Chardonnay
produzidos na regido apresentem as mesmas caracteristicas, considerando que a analise de quatro
amostras de apenas duas safras diferentes ndo ¢ capaz de representar o todo, e que ao longo dos
anos os processos tecnologicos se modificam, e com isso, acarretam mudangas sensoriais. Para
inferir com maior precisdo sobre a descricdo aromadtica seria necessario que mais amostras
fossem analisadas e de uma gama maior de safras, ndo tendo sido possivel para este trabalho, mas

que fica como sugestdo para trabalhos futuros.
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4. RELEASE DE DIVULGACAO

Pesquisadores da Universidade Federal de Ciéncias da Saide de Porto Alegre
caracterizaram amostras de vinhos brancos Chardonnay produzidos no Vale dos Vinhedos de
acordo com suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Os vinhos analisados apresentam
teores relativamente altos de acidez volatil percebido sensorialmente e confirmado pelas analises
fisico-quimicas, tendo seus principais aromas descritos como frutados de magad verde, uva e
abacaxi e com baixa percep¢do de aromas citricos ou vegetais. O método utilizado para o perfil
sensorial foi a Analise Descritiva Quantitativa, com uso de um painel treinado de oito integrantes.
As analises fisico-quimicas ocorreram por metodologias padronizadas para vinhos. Os vinhos
produzidos no Vale dos Vinhedos receberam em 2012, a primeira Denominagao de Origem para
vinhos do Brasil, para vinhos brancos, tintos e espumantes. Os vinhos brancos da regido que
carregam o selo de Denominacdo de Origem tém obrigatoriedade de apresentar em sua
formulagdo a cepa Chardonnay. Esta imposicao sinaliza a relevancia da uva Chardonnay para a
regido, tornando relevante a producdo de conhecimentos cientificos, que sejam capazes de
aprofundar o entendimento sobre a uva e sua aplica¢ao na cadeia produtiva, dando apoio ao setor
vitivinicola da regido, visto que este setor cria postos de trabalho de forma direta e indireta,

geragdo de renda, atragdo turistica e enriquecimento cultural da regido.



