Composicao fisico-quimica de vinhos de
‘Calardis Blanc’ elaborados em diferentes
métodos de vinificacao
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RESUMO

A vitivinicultura catarinense vem se destacando no cenario nacional, principalmente em regies de elevada
altitude, que permite a producdo de vinhos com caracteristicas Unicas. A cultivar ‘Calardis Blanc’ teve seu
potencial viticola e enoldgico validado no Planalto Catarinense, porém ainda sdo necessarios ajustes as
necessidades de mercado. O presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica da cv.
‘Calardis Blanc’ empregando diferentes métodos de vinificagdo: T1 - protocolo de vinificagdo em branco, sem
maceracdo a frio e T2 — protocolo vinificacdo em tinto, com maceracdo pré-fermentativa a frio. Os parametros
analisados nos vinhos foram: Acidez Total Titulavel (AT), Acidez Volatil (AV), pH, Teor Alcodlico, Extrato
Seco Total (EST), Cinzas e Acucar Residual Total (ART). Somente para a variavel ART houve diferenca
estatistica entre os tratamentos, sendo que uvas processadas pela metodologia ‘sem macera¢ao a frio’
apresentaram média superior (4,95 g.L™?) quando comparado com o tratamento ‘com maceragdo a frio’ (1,64 g.LL
-1). Conclui-se que as caracteristicas fisico-quimicas ndo foram influenciadas pelo método de vinificagio.
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INTRODUCAO

A vitivinicultura catarinense vem se destacando no cendrio nacional, principalmente em regides de
elevada altitude, que permite a producédo de vinhos com caracteristicas Unicas. A regido serrana de Santa Catarina
é responsavel pela producéo de vinhos denominados Vinhos de Altitude. O maior desafio a elaboragdo de vinhos
finos nesta regido esta ligado ao fato de as cultivares europeias, pertencentes a espécie Vitis vinifera, apresentarem
alta susceptibilidade a doencas fungicas (Loret et al., 2003; Rosier et al., 2004; Hickenbick et al., 2017).
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Diante desse fato, as cultivares resistentes a doencas se tornam uma alternativa atraente para a producgéo
de vinhos na regido. Cultivares resistentes a doencas fungicas, conhecidas como PIWI, melhoradas na Europa,
estdo sendo avaliadas em diferentes terroirs de Santa Catarina, em um projeto que envolve uma forte parceira
entre a UFSC e a Epagri, e institutos de melhoramento genético da videira Europeus. Dentre as cultivares
estudadas, a cv. ‘Calardis Blanc’, desenvolvido no Instituto Julius Kiihn, Alemanha, teve seu potencial viticola e
enolodgico validado no Planalto Catarinense, porém ainda sdo necessarias otimizagdes no processo de vinificagéo,
para atender as necessidades de mercado. O presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica

da cv. ‘Calardis Blanc’ em diferentes métodos de vinificacao.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Area Experimental Agropecudria da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), Campus de Curitibanos, no ano de 2023. O vinhedo esta localizado nas coordenadas 27°16'
28.1"S e 50°30'15.2"W. O experimento consistiu na vinificacdo das uvas com o mesmo ponto de colheita, mas
diferindo somente ao método de vinificagdo. O experimento consistiu em dois tratamentos, sendo o T1 —
protocolo de vinificagdo em branco, sem maceracdo pré-fermentativa a frio e T2 - Protocolo de vinificacdo em
tinto, com maceracdo pré-fermentativa a frio. A metodologia foi adaptada de Caliari (2021). Para aferir a
qualidade dos vinhos elaborados, foram realizadas analises fisico-quimicas de amostras de vinho retiradas do
tanque em triplicata. Foram realizadas as analises de Acidez Total Titulavel (AT), Acidez Volatil (AV), pH, Teor
Alcodlico, Extrato Seco Total (EST), Cinzas e Aglucar Residual Total, seguindo as metodologias descritas por
IAL (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados sdo apresentados na Tabela 1 e Tabela 2. As variaveis Acidez Volétil (AV), acidez Total
(AT), pH, Extrato Seco Total (EST), Cinzas, Teor Alcoolico ndo apresentaram diferenca significativa entre os
tratamentos. Para a varidvel Ac¢lcar Residual Total os vinhos elaborados pelo método sem maceracdo a frio
apresentaram média superior (4,95 g.L ™) quando comparado com o tratamento com maceracéo a frio (1,64 g.L -
1,
Segundo Rufato et al. (2021) em vinhos brancos e tintos, as intervengdes dos métodos de vinificacdo
influenciam diretamente na elaboracdo de um bom vinho. Comumente é realizado o resfriamento das bagas antes
do processo de vinificacdo, que juntamente com a maceragao permite a obtencdo de aromas varietais durante a

fase pré-fermentativa, permitindo uma maior extragdo de compostos fenolicos e volateis.
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Em trabalhos relacionados a prensagem, identificaram a importancia das técnicas pré-fermentativas para
a obtencdo de um mosto de qualidade, visto que o nivel de prensagem influencia na concentracdo de compostos
e reducdo de aromas, dando origem ao amargor (Falcéo, 2007). De modo geral, as caracteristicas aromaticas dos

vinhos brancos estdo relacionadas com as tecnologias de elaboracdo (Rizzon; Meneguzo, 2006).

Tabela 1 - Média + Desvio padrédo das variaveis de Acidez Volatil (AV), Acidez Total Titulavel (ATT) e pH de
vinhos em fungdo de diferentes métodos de vinificagdo. UFSC, Curitibanos-SC, 2023.

Tratamentos Acidez volatil (meq.LY)  Acidez total (meq.L™) pH
T1- Com maceracéo a frio 3,70+0,10 64,86+0,11 3,69+0,01
T2— Sem maceracao a frio 3,69+0,25 79,60+0,20 3,17+£0,00
p-valor 0,1 0,08 0,07

*p-valor pelo teste de Mann Whitney a 5% de probabilidade de erro.
Fonte: Autores, 2023.

Tabela 2 - Média + Desvio padrdo das variaveis de Extrato Seco Total (EST), Cinzas, Teor Alcodlico e Aclcar
Residual Total de vinhos em funcdo de diferentes métodos de vinificacdo. UFSC, Curitibanos-SC, 2023.

Tratamentos Extrato Seco Total Cinza (g.L}) Teor alcodlico  Acucar Residual
(g.L Y 9. (%V/IV) Total (g.L ™)
- Comfg‘oacera‘?ao a 1,67+0,05a 0,23+0,01a 11,08+0,59 1,64+0,04a
T2- Semf:?jcera‘?ao a 1,96+0,02a 0,12+0,00a 10,29+0,07a 4,95+0.22
p-valor 0,1 0,1 0,1 0,00

*Meédias seguidas de letras diferentes, nas colunas, diferem entre si pelo teste de Mann Whitney a 5% de probabilidade; **p-valor
pelo teste de Mann Whitney a 5% de probabilidade de erro.
Fonte: Autores, 2023.

CONCLUSAO

Considerando nas anélises realizadas nos vinhos elaborados da cv. ‘Calardis Blanc’, pode-se considerar
que os métodos de vinificacdo testados (com e sem macerac¢do a frio) ndo influenciaram nas caracteristicas fisico-
quimicas dos vinhos elaborados, com excecdo do agUcar residual. Para detectar diferencas entre os vinhos sdo

necessarias analises adicionais, com a determinacdo do perfil volatil e sensorial dos vinhos.
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