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Efeito da safra viticola na composicéo da uva, do mosto e do vinho Isabel
da Serra Gaucha, Brasil

Effect of the vintage on the composition of the Isabel grape, must and wine
from Serra Gaucha, Brazil

Luiz Antenor Rizzon! Alberto Miele?

RESUMO

Entre os fatores que interferem na composicéo e
na qualidade do vinho, destaca-se a safra viticola, com suas
variagdes climaticas. Com este objetivo, avaliou-se o efeito
das safras de 1999, 2000 e 2001 na composicdo da uva, do
mosto e do vinho Isabel da Serra Gautcha. Nesse sentido, foram
selecionados vinte e dois produtores de uva Isabel de onze
municipios dessa regido. Por ocasido da maturagdo, para as
avaliacbes da uva e do mosto e a elaboracdo das
microvinificacdes, foram colhidos 60kg de uva de cada
viticultor. A safra viticola interferiu significativamente no peso
do cacho e da baga, mas ndo alterou a relagdo peso da raquis/
peso do cacho. No mosto, observaram-se diferencas em todas
as variaveis, exceto para a relagéo °Brix/acidez total. No vinho,
teve efeito na maior parte das varidveis avaliadas, com excegdo
aos cations K, Mn, Cu e Rb. Em geral, a safra de 1999 foi a
melhor, pois apresentou parametros mais adequados de acidez
total, extrato seco, extrato seco reduzido, alcalinidade das
cinzas, taninos, antocianinas e glicerol, varidveis essas que
determinam a estrutura e a cor dos vinhos, importantes fatores
para sua qualidade.

Palavras-chave: safra viticola, composi¢do quimica, fatores
climaticos, Vitis labrusca.

ABSTRACT

Variation of the climatic conditions among years
is one of the most important factors having influence on wine
composition and quality. This work evaluated the effect of the
1999, 2000, and 2001 vintages of the Isabel grape, must, and
wine composition from Serra Gaucha, Brazil. In this way,
twenty-two grape growers from 11 communities of this region
were taken. From each grower, 60kg of ripened grapes were
sampled from which evaluations on grape and must were
performed and microvinifications were made. Results showed
that the vintage had a significant effect on cluster and berry
weight, but there was no effect on stem/cluster weight ratio. In

the same way, there was differences on the majority of the
variables of the must of Isabel studied, exception to the °Brix/
total acidity ratio. It also had effect on the majority of the
variables of the wine, exception to the K, Mn, Cu, and Rb
cations. In general, the 1999 vintage was better, because it
showed more adequate parameters for total acidity, dry extract,
reduced dry extract, alkalinity of ashes, tannins, anthocyanins,
and glycerol, variables that determine wine structure and color,
important factors for wine quality.

Key words: vintage, chemical composition, climatic factors,
Vitis labrusca.

INTRODUCAO

O vinho é uma bebida de composicao
complexa, devido as transformacdes bioldgicas,
quimicas, fisicas e enzimaticas que ocorrem em seu
processamento (ZOECKLEIN et al., 1994). Entre os
fatores naturais, a safra viticola exerce influéncia
preponderante na qualidade da uva e,
consequentemente, do vinho. Cada safra apresenta
peculiaridades especificas. Assim, para uma mesma
cultivar, as condi¢Bes climaticas do periodo de
maturacdo da uva podem antecipar ou retardar a
colheita, influir nas concentragdes de agUcar e de &cidos
organicos, no teor de compostos volateis e de
compostos fendlicos da uva (CHAMPAGNOL, 1984).
Nas safras em que a maturagao ocorre em periodo mais
ensolarado e seco, a uva é mais doce e menos &cida.
Na Serra Gaucha, nas ultimas décadas, as safras de
1979, 1986, 1991, 1999, 2002, 2004 e 2005 se distinguiram
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pela qualidade, pois a matura¢do ocorreu em periodo
mais seco (RIZZON, 1986; MANDELLLI, 1999, 2000 e
2001).

Em relagdo as cultivares difundidas na Serra
Galcha, cerca de 85% da superficie é ocupada por
videiras do grupo das americanas e hibridas, com
predominancia da Isabel (Vitis labrusca), que
representa aproximadamente 45% da area plantada. Em
geral, sdo cultivares rusticas e mais produtivas que as
pertencentes a espécie Vitis vinifera. Devido ao volume
de producéo e a sua importancia econdmica, realizou-
se 0 presente estudo para avaliar o efeito da safra
viticola nas caracteristicas da uva e na composicdo do
mosto e do vinho Isabel da Serra Galcha.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente, foram identificados e
selecionados dois produtores de uva Isabel de cada
um dos seguintes municipios da Serra Galcha: Anténio
Prado, Bento Gongalves, Caxias do Sul, Farroupilha,
Flores da Cunha, Garibaldi, Monte Belo do Sul, Nova
Padua, Nova Roma do Sul, Sdo Marcos e Verandpolis.

Por ocasido da maturacéo, foram colhidos
60kg de uva de cada viticultor, amostra essa
representativa do vinhedo. A uva foi transportada para
a Embrapa Uva e Vinho em caixas de plastico de 20kg
de capacidade, onde foram determinados os pesos do
cacho e da baga e a relacdo peso da raquis/peso do
cacho. Ap06s, esmagou-se a uva em uma
desengacadeira-esmagadeira e separaram-se amostras
do mosto para a determinacdo da densidade, s6lidos
sollveis totais (°Brix), acidez total e volatil, pH, potencial
alcodlico, prolina e nitrogénio amoniacal. A relacéo °Brix/
acidez total foi obtida pela divisdo do °Brix pela acidez
total expressa em g 100g* de acido tartarico
(ZOECKLEIN et al., 1994). O mosto foi colocado em
trés recipientes de 20L de capacidade, adicionando-se
dioxido de enxofre na dose de 50mg L e levedura seca
selecionada (Saccharomyces cerevisiae) na proporcao
de 0,20g L. A sequir, foram colocadas valvulas de
Muiller nos recipientes de vidro para permitir a saida de
dioxido de carbono formado durante a fermentagédo
alcodlica. Os recipientes foram colocados em uma sala
climatizadaa 25°C. O periodo de maceragao foi de cinco
dias, com uma homogeneizagdo diaria. Depois da
descuba, os vinhos foram armazenados em dois
recipientes, onde permaneceram até completar as
fermentacdes alcodlica e malolatica. A seguir, foi
efetuada uma trasfega para separagdo das borras,
adicionando-se mais 60mg L de dioxido de enxofre.
Os vinhos foram entdo uniformizados em um Gnico
recipiente, resfriados a -2°C para estabilizacdo do

tartarato acido de potéssio, filtrados, engarrafados e
analisados quanto as variaveis fisico-quimicas
(densidade, alcool, acidez total e volatil, pH, extrato
seco, agUcares redutores, extrato seco reduzido, relagéo
alcool em peso/extrato seco reduzido, cinzas,
alcalinidade das cinzas, DO 420nm, DO 520nm,
intensidade de cor, coloracéo e didxido de enxofre total).
Essas andlises foram realizadas utilizando-se
metodologia descritapor ZOECKLEIN etal. (1994). Além
dessas variaveis, avaliaram-se, ainda, os polifenois
totais, os taninos e as antocianinas segundo
RIBEREAU-GAYON & STONESTREET (1965, 1966);
os cations Ca, Mg, Mn, Fe, Cu e Zn, determinados por
absorcédo atémica, e 0 K, Nae Li, por emisséo de chama
(PERKIN-ELMER, 2000); o P foi determinado por
colorimetria, utilizando-se o molibdato de aménio
(TEDESCOetal., 1995).

O delineamento experimental utilizado foi
inteiramente casualizado, considerando as safras como
tratamentos e os viticultores como repeti¢es. Os
resultados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e ao teste de Tukey para comparacdo das
médias a 5% de probabilidade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A influéncia da safra viticola nas
caracteristicas do cacho da uva Isabel esté indicada na
tabela 1. O peso do cacho de uma cultivar de videira
esta relacionado com o ndmero e o volume da baga
(CHAMPAGNOL, 1984). Tradicionalmente, a uva Isabel
se caracteriza por ter o cacho relativamente pequeno,
com um ndimero reduzido de bagas. No presente estudo,
de modo geral, o peso médio do cacho esta relacionado
ao peso da baga e é similar ao valor indicado para a
Serra Galcha (RIZZON et al., 2000). A menor
precipitacdo pluviométrica que ocorreu no ciclo
vegetativo de 1998-1999 (MANDELLI, 1999) foi um dos
principais fatores que determinaram a diminuigdo do
peso médio do cacho na safra de 1999. Nao se constatou
efeito significativo do ano na relagéo peso da raquis/
peso do cacho.

Com relagdo ao mosto da uva, observou-se
influéncia da safra viticola em todas as variaveis fisico-
quimicas avaliadas (Tabela 2), exceto para a relagdo
°Brix/acidez total. O mosto, nas safras de 1999 e 2000,
apresentou teores mais elevados das variaveis que
caracterizam o agucar — densidade, °Brix e potencial
alcodlico —e a acidez total. Entretanto, ndo houve efeito
significativo sobre a relacdo °Brix/acidez total. A
maturacdo da uva em 1999 ocorreu com tempo mais
seco (MANDELLLI, 1999), fator que a favoreceu. Como
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Tabela 1 - Efeito da safra viticola nas caracteristicas do cacho da uva Isabel na Serra Galcha.

Safra
Variavel Média CV (%) Prob>F
1999 2000 2001
Peso do cacho (g) 129,0b 1355b 147,0a 137,2 11,24 0,00150
Peso da baga (g) 2,98 ab 2,94 b 311a 3,01 7,08 0,02323
Peso da raquis/
2,26 a 249a 2,62a 2,46 22,62 0,09960

Peso do cacho (%)

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

0 agucar é o constituinte que tem maior participagdo na
densidade e no °Brix, as variagdes dessas duas variaveis
estdo sempre bem correlacionadas.

O pH foi mais elevado em 2001, ano que se
caracterizou pelo excesso hidrico na fase de maturagéo
e de colheita da uva e pela elevada produtividade dos
vinhedos. Logo, a absorgdo excessiva de agua pelas
raizes da videira provocou maior absorcéao de K. Isso
ocasionou a salificagdo do acido tartarico, a qual
provocou a elevacdo do pH e a diminui¢do da acidez
total (RIZZON & MIELE, 2002). Aacidez volatil, mesmo
que os valores tenham sido baixos, foi mais elevada em
2001, devido provavelmente ao estado sanitario da uva.
A acidez volatil do mosto, juntamente com os teores de
acido glicénico e de glicerol, sdo indicativos da
qualidade sanitaria da uva para vinificacdo.
Concentrac@es baixas desses compostos indicam uva
com menor ataque de podriddo cinzenta da uva
(MENEGUZZOgetal., 1999).

Quanto & prolina, o teor mais elevado em
1999 é um indicativo de que a uva alcancou melhor
maturacdo nessa safra. Além disso, apesar de a cv. Isabel
ser uma Vitis labrusca e ter baixa concentracdo de
prolina (MIELE etal., 1990), ¢ um aminoé&cido indicador

de estresse hidrico (COOMBE & MONK, 1979), o que
esta de acordo com a menor precipitagdo pluviométrica
dessa safra.

O nitrogénio amoniacal representa a porgdo
do nitrogénio prontamente assimilavel pela levedura
na fermentagdo alcodlica. Durante a maturacéo da uva,
observa-se uma reducdo do nitrogénio amoniacal e,
geralmente, nas safras em que a uva alcanga um estagio
mais avancado de maturacgdo, seu teor & mais baixo
(CHAMPAGNOL, 1984). Nesse sentido, a safra de 2000
se destacou por apresentar menor teor de nitrogénio
amoniacal, embora ndo tenha apresentado diferenga
significativa com a de 1999.

Os resultados das andlises cléssicas do
vinho Isabel das safras de 1999, 2000 e 2001 estdo
indicados na tabela 3. O vinho da safra de 1999 se
caracterizou por apresentar valores de acidez total,
extrato seco, extrato seco reduzido, alcalinidade das
cinzas, taninos, antocianinas, DO 420, DO 520,
intensidade de cor e glicerol mais elevados. Esses
valores determinam maior estrutura e intensidade de
cor nos vinhos dessa safra, fatores indicativos de
qualidade. Entretanto, ndo diferiu significativamente
de 2000 no que se relaciona ao alcool e a prolina, e de

Tabela 2 - Efeito da safra viticola nas caracteristicas analiticas do mosto da uva Isabel na Serra Gadcha.

Safra
Variavel Média CV (%) Prob>F
1999 2000 2001
Densidade a 20°C (g mL™) 1,0742 a 1,0729 a 1,0690 b 1,0720 0,46 0,00297
Sélidos solaveis totais (°Brix) 17,7a 17,3 ab 16,6 b 17,2 6,60 0,00753
Acidez total (meq L'l) 50,5a 45,8 ab 429b 46,4 18,58 0,01685
Acidez volatil (meq L'l) 15b 11c 19a 15 22,12 0,00001
pH 322¢ 3,30b 3,40a 331 2,45 0,00001
Relag&o °Brix/Acidez total 478a 51,7 a 53,3a 50,9 19,37 0,17634
Potencial alcodlico (% v/v) 9,85a 9,69a 9,01b 9,52 8,15 0,00210
Prolina (mg L%) 28,6 a 124c¢c 21,3b 20,8 30,91 0,00001
Nitrogénio amoniacal (mg L'l) 31,0ab 279b 36,4a 31,8 31,32 0,02229

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 3 - Efeito da safra viticola nas caracteristicas analiticas do vinho Isabel na Serra Gadcha.

Variavel Safra Média CV (%) Prob>F.
1999 2000 2001
Densidade a 20°C (g mL™) 0,9969 a 0,9962 b 0,9973 a 0,9968 0,08 0,00014
Alcool (% v/v) 9,77 a 9,52a 8,71b 9,33 8,00 0,00014
Acidez total (meq L™?) 107,5a 914b 90,9 b 96,6 8,21 0,00001
Acidez volatil (meq LY 6,5¢C 78b 89a 7.7 15,90 0,00001
pH 317¢ 3,24b 3,30a 3,24 2,51 0,00003
Extrato seco (g L'l) 225a 19,1b 190b 20,2 7,73 0,00001
AcUcares redutores (g L‘l) 2,14b 240a 212b 2,22 13,07 0,00378
Extrato seco reduzido (g L'1) 214a 17,7b 18,0b 19,0 7,50 0,00001
Relacéo éalcool em peso / Extrato seco reduzido 3,65¢ 432a 392b 3,96 6,93 0,00001
Cinzas (g L™ 2,0la 1,87b 1,98 ab 1,95 9,73 0,03424
Alcalinidade das cinzas (g L™) 26,6 a 232c 25,0b 24,9 9,09 0,00013
Taninos (g L) 1,02a 0,54 b 0,61b 0,72 23,75 0,00001
Antocianinas (mg L) 2036a 140,5b 123,3b 155,8 22,12 0,00001
Prolina (mg L) 66,7 b 67,5b 934a 75,9 27,07 0,00015
Acido tartérico (g L™) 48b 58a 51b 52 11,94 0,00006
D0 420 nm 0,205 a 0,148 b 0,152 b 0,169 25,30 0,00016
D0 520 nm 0,388 a 0,243 b 0,236 b 0,289 29,67 0,00001
Intensidade de cor (DO 420 + DO 520) 0,592 a 0,408 b 0,415b 0,472 28,28 0,00008
Coloragéo (DO 420/ DO 520) 0,536 b 0,630 a 0,646 a 0,604 9,54 0,00001
Glicerol (g L™ 110a 79b 74b 8.8 9,86 0,00001
Didxido de enxofre total (mg L'l) 28,2b 42,1a 244 b 31,6 20,41 0,00001

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

2001 quanto a densidade, aos agucares redutores, as
cinzas, ao acido tartarico e ao diéxido de enxofre total.
Os resultados analiticos dos vinhos da safra de 2000 e
2001, em geral, evidenciaram um nivel qualitativo
inferior, devido as concentragGes mais baixas de
varidveis que determinam a estrutura, tais como o
extrato seco, o extrato seco reduzido, os taninos e a cor
dos vinhos, esta Gltima expressa pelas antocianinas, a
DO 520 e a intensidade de cor.

Quanto ao grau alcoodlico do vinho, os
valores obtidos estdo de acordo com o potencial
alcodlico do mosto, calculado a partir do teor de aglcar.
Em relagdo ao pH, os valores detectados sdo baixos e
conferem com aqueles indicados para os vinhos Isabel.
O pH mais elevado no vinho da safra de 2001 deveu-
se, inicialmente, ao valor mais elevado do mosto nessa
safra e, depois, ao equilibrio i6nico que ocorre entre o
cido tartdrico e o K. O aumento da acidez total
observada na passagem do mosto para o vinho é uma
caracteristica da vinificacdo da uva Isabel na Serra
Gaucha, devido a liberacdo dos acidos organicos da

pelicula (R1IZZON & MIELE, 2002). Assim, 0 mosto de
maior acidez total em 1999 também originou um vinho
com acidez mais elevada; da mesma forma, em 2001, o
mosto de menor acidez originou vinho menos acido.
Quanto a prolina, observou-se uma maior liberagéo da
pelicula por ocasido da maceragdo, pois constatou-se
um aumento de seu teor no vinho em relagéo ao mosto.
Entre os fatores climaticos que participaram
positivamente na qualidade do vinho da safra de 1999,
estdo a precipitagdo pluviométrica inferior a normal
climatoldgica nos meses de janeiro, fevereiro e marco
(MANDELLLI,1999) — periodo de maturacéo e colheita
da uva Isabel — e 0 menor nimero de dias de chuva, o
que também correspondeu & menor nebulosidade e,
conseqiientemente, a maior insolagdo. Ja na safra de
2000, observou-se um excesso de umidade nos meses
de janeiro e margo, maior nimero de dias de chuva e de
nebulosidade e menor insolagdo (MANDELLLI, 2000).
Em relagéo aos compostos volateis (Tabela
4), detectou-se teor mais baixo de metanol nos vinhos
da safra de 2000, o que provavelmente foi devido ao

CiénciaRural, v.36, n.3, mai-jun, 2006.



Efeito da safra viticola na composicéo da uva, do mosto e do vinho Isabel da Serra Galcha, RS. 963

Tabela 4 - Efeito da safra viticola no teor de compostos volateis do vinho Isabel na Serra Gadcha.

Safra
Variavel (mg L™ Média CV (%) Prob>F.
1999 2000 2001
Acetato de etila 54,0 ab 46,8 b 59,9 a 53,5 19,61 0,00085
Metanol 304,5a 2556 b 3115a 290,6 11,31 0,00001
1-Propanol 445a 209b 239b 29,8 50,22 0,00003
2-Metil-1-propanol 40,6 b 37,0b 48,8 a 42,1 13,35 0,00001
2-Metil-1-butanol 456 a 40,8b 354¢ 40,6 13,09 0,00001
3-Metil-1-butanol 180,0a 1629 b 122,8¢ 155,2 11,83 0,00001
Soma dos &lcoois superiores 310,3a 2615b 2309 ¢ 267,6 8,80 0,00001

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

menor teor de pectina na uva dessa safra. No entanto,
mesmo que nenhum vinho tenha apresentado teor
superior a 350mg L%, maximo de metanol estabelecido
pela Legislagdo Brasileira (BRASIL,1998), os teores
registrados sdo elevados. Com relagdo aos alcoois
superiores, em 1999, detectaram-se teores mais
elevados de 1-propanol, 2-metil-1-butanol, 3-metil-1-
butanol e soma dos alcoois superiores. Isto
provavelmente ocorreu devido aos teores de
aminodacidos presentes na uva e as condigdes
fermentativas do mosto. Considerando os aspectos
qualitativos do vinho tinto, recomendam-se baixos
teores de 1-propanol.

Quanto aos minerais (Tabela 5), em 2001,
detectaram-se teores mais elevados de Na, Fe e Zn. No
caso do Na, isso provavelmente foi devido as condigdes
climéticas ocorridas no periodo de maturacdo e de
colheita da uva (MANDELLI, 2001). No entanto, esses
teores sdo baixos e correspondem aqueles indicados

para vinhos dessa cultivar na Serra Gaucha (RIZZON
etal., 2000). No caso do Fe e do Zn, os niveis detectados
sd0 baixos e a varia¢do observada nas safras viticolas
pode estar relacionada com a produtividade dos
vinhedos e com as caracteristicas do clima. Quanto ao
Ca e ao Mg, mesmo que tenham mostrado variagdes
com a safra viticola, os teores séo influenciados pelos
tratamentos com calda bordalesa e pelas condi¢des
climaticas na maturacéo da uva. A safra viticola ndo
exerceu influéncia significativa no K, Mn, Cu e Rb do
vinho Isabel.

CONCLUSOES

A safra viticola teve efeito significativo no
peso do cacho e no peso da baga da uva Isabel, mas
isso ndo ocorreu com a relagdo peso da raquis/peso do
cacho. No mosto, detectaram-se diferencas
significativas em todas as variaveis, exce¢do a relagdo

Tabela 5 - Efeito da safra viticola no teor de elementos minerais do vinho Isabel na Serra Galcha.

Safra
Variavel (mg L™) Média CV (%) Prob>F.
1999 2000 2001
K 850,7 a 809,1a 858,5a 839,4 10,37 0,13736
Na 241b 2,24b 3,70a 2,78 17,53 0,00001
Ca 785a 67,6 b 73,6 ab 73,2 13,31 0,00245
Mg 799b 90,5a 89,1a 86,5 11,84 0,00258
Mn 155a 1,60a 149a 154 31,93 0,78413
Fe 1,43b 153b 1,78a 1,58 20,83 0,00283
Cu 0,16 a 0,18a 0,15a 0,16 37,56 0,32658
Zn 0,32¢c 0,44b 0,55a 0,44 26,50 0,00001
Rb 585a 527a 594 a 5,69 18,80 0,08517
P 44,2 b 60,5 a 68,6 a 57,8 28,14 0,00011

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.
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°Brix/acidez total. No vinho, houve diferenca
significativa nas varidveis classicas e nas relacionadas
aos compostos volateis; quanto aos cations, s6 nao
foi significativa para o K, Na, Cu e Rb. Em geral, a safra
de 1999 foi melhor, pois apresentou parametros mais
adequados de acidez total, extrato seco, extrato seco
reduzido, alcalinidade das cinzas, taninos, antocianinas
e glicerol, variaveis essas que determinam a estrutura e
a cor dos vinhos, importantes fatores para sua
qualidade.
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