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Efeito deeevadasprodutividadesdo vinhedo nascar acter isticasfisico-quimicase
sensoriaisdovinhoMerlot

Effect of high vineyar d yieldson the physicochemical and sensory char acteristicsof theMerlot wine

AlbertoMiele! LuizAntenor Rizzon?

RESUMO

O objetivo do trabalho foi determinar o efeito de
elevadas produtividades dos vinhedos nas caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais do vinho Merlot jovem produzido em
regido de montanha. O experimento foi realizado durante o
ciclo vegetativo da videira de 1999/2000, constando de quatro
tratamentos (produtividades do vinhedo — kg ha* — 22.400,
27.800, 34.700 e 44.900) e trés repeticdes; cada parcela foi
constituida de cinco plantas. A uva foi colhida em fevereiro de
2000, por ocasido de sua maturacao, e levada ao Laboratério
de Microvinificagdo onde foi vinificada em recipientes de vidro
de 20L. Avaliaram-se as variaveis fisico-quimicas por processos
classicos e as sensoriais por um grupo de degustadores
utilizando-se uma ficha de degustacdo ndo-paramétrica. Os
dados obtidos foram submetidos a analise de regressao
polinomial. Os resultados mostram que a produtividade
crescente do vinhedo néo teve efeito significativo sobre as
variaveis fisico-quimicas. Entretanto ela foi significativa sobre
as variaves visuais, olfativas e gustativas. Os vinhos elaborados
com uvas provenientes de vinhedos com a menor produtividade
apresentaram-se visualmente com matiz ver melho-violaceo
mais acentuado; mais francos, finos e tipicos no olfato; e com
gosto mais equilibrado, tipicos, frutados e mais encorpados.
Os vinhos de média produtividade tiveram cor mais intensa;
olfato também mais intenso, mas com notas vegetais e de
pimentéo verde mais acentuadas; gosto mais intenso. As demais
variaveis sensoriais nao foram afetadas pela produtividade do
vinhedo.

Palavras-chave: uva, analise sensorial, degustacéao,
viticultura, enologia.

ABSTRACT

The objective of the work was to determine the
effect of high vineyard yields on the physicochemical and sensory
characteristics of the young Merlot wine produced in a
mountainous region. The experiment was conducted during
the 1999/2000 grapevine vegetative cycle. It had four treatments

(vineyard yields — kg ha' — 22,400, 27,800, 34,700 and
44,900) and three replications; each parcel was constituted by
five grapevines. Ripe grapes were harvested in February of
2000 and transported to the Microvinification Laboratory where
they were processed in 20L glass recipients. Physicochemical
variables were determined by the classic methods and sensory
analysis was performed by a panel using a non-parametric
tasting sheet. Data were submitted to the polynomial regression
analysis. The results show that increasing yields did not have
any effect on the physicochemical variables. However, it showed
significant effect on the variables related to vision, smell and
taste. Wines made with grapes from vineyards having the smaller
yield showed a more pronounced red-violet color; in the smell
they were cleaner, elegant and had higher tipicity; concerning
to the taste, they showed a higher equilibrium, tipicity, fruit
notes and body. Those from average yields had a more intense
color; smell more intense too, but with vegetal and green pepper
characters more pronounced; they were more intense in taste.
The other variables were not affected by the vineyard yield.

Key words: grape, tasting, sensory analysis, viticulture,
enology.

INTRODUCAO

Em geral, constata-se uma relacao
significativa e negativa entre a produtividade do
vinhedo e a qualidade da uva e, conseqlientemente,
do vinho (WINKLER, 1954). Tem-se verificado,
entretanto, que esta relagdo, em muitos casos, ndo €
linear, masquadraticadotipoY=a+ bX - cX?, ousgja,
0s melhores vinhos sé@o elaborados com uvas
provenientes de vinhedos com produtividades
intermediérias, excluindo-se osextremosdebaixaeata
produtividades (WINKLER, 1954; COLLALTOeta.,
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1991; KIEFER & WEBER, 1994; SCHALKWYK et dl.,
1995; BOULTON et a., 1998; GRASSL et al., 2002;
NAOR et al., 2002). Este comportamento ocorre
especialmente em regides viticol as caracterizadas por
clima quente e por solos que apresentam composi Gao
guimicae reserva hidricapobre. Mas estarelagcéo ndo
€ evidente em todas as regides viticolas do mundo,
pois haresultados que mostram que o aumento do teor
de aclcar no mosto da uva nao é diretamente
proporciona adiminuic¢do daprodutividade do vinhedo
(FREEMAN, 1983; OUGH & NAGAOKA, 1984;
BRAVDO et al., 1985). H4, inclusive, trabalhos que
concluem que o aumento da produtividade do vinhedo
tem um efeito pequeno, ou mesmo nenhum, sobre a
diminuicdo da qualidade do vinho (LOINGER &
SAFRAN, 1971; BRAVDOet d., 1984; EAWART et dl.,
1985; REYNOLDSet dl., 1986, LAVIN et d., 2001).

O climada Serra Galicha, amaisimportante
regido vitivinicolado Brasil, em geral se caracterizapor
precipitacdes pluviométricas relativamente elevadas,
0 que torna a terra Umida, e por solos com elevados
teores de matériaorgénica. Essas condi¢des diminuem
a possibilidade da uva Merlot exteriorizar todo seu
potencial genético para atingir uma maturacéo ideal
paraelaborar vinhosde qualidade e com caracteristicas
especificas determinadas pelo produtor. Tem-se que
considerar, ainda, que cadaviticultor cultiva, em média,
2,0hade vinhedos. Esta superficie € pequenaparaque
el etenhaumarentabilidade econbmicacompativel com
seu trabalho familiar e suas necessidades. Essas
condicdes, por si sb, justificam préticas viticolas que
favorecam produtividades dos vinhedosrel ativamente
elevadas.

Face a esta realidade, conduziu-se este
estudo com o objetivo de determinar o efeito de
produtividades elevadas do vinhedo sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do vinho
jovem Merlot em fungdo das condi¢bes edafo-
climédticasdaSerraGatcha.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado durante o ciclo
vegetativo davideirade 1999/2000, em um vinhedo da
cv. Merlot. Estevinhedo foi formado em 1983, apartir
de plantas enxertadas sobre o0 porta-enxerto Paulsen
1.103, provenientes de um viveirista da Franca. O
vinhedo foi conduzido no sistema de latada e o
espacamento entrefileirasfoi de 3,0m e entre plantas,
de2,0m. Asvideirasforam podadas no sistemaGuyot.

O protocolo experimental teve quatro
tratamentos, constituidos por quatro niveis médios
de produtividade (kg hat) — 22.400, 27.800, 34.700 e
44.900 —, determinados pela carga de gemas’ha. O
rendimento de 22.400kg ha foi considerado como
testemunha, pois foi similar a média anual deste
vinhedo. Houve trés repeticles, sendo cada parcela
formadapor cinco plantas. O delineamento experimental
foi em blocos ao acaso.

Com amaturacdo fisiolégicadavideira, as
uvas foram colhidas, transportadas ao Laboratério e
imediatamente microvinificadas. A el aboracéo do vinho
de cada parcela foi feita com 18kg de uva as quais,
apos terem sido desengacadas e esmagadas, foram
colocadas em recipientes de vidro com capacidade de
20L. A seguir, adicionaram-se 50mg L* de SO, e
leveduras secas ativas (Saccharomyces cerevisiae) na
proporcdo de 0,2g Lt de mosto. Essesrecipientesforam
fechados com vévulas de Milller, de maneira que a
fermentacdo do mosto se processasse em condicdes
anaerdbias. Foram, entdo, colocadas em sala com
temperatura controlada de 25°C. A maceragéo da uva
foi de seisdias, com umaremontagem/dia. Os mostos
ndo foram chaptalizados. A descubafoi feitacom uma
leve prensagem do bagaco, o que permitiu aelaboracdo
do vinho principamente com afaseliquida. Concluidas
asfermentacOes al codlica— constatadapelaandliseda
concentracdo de agUcar residual e pelo desprendimento
de didxido de carbono — e da malol&tica— constatada
através de cromatografiade papel —, fez-seumatrasfega
afim de separar o vinho da borra. A estabilizagc&o do
vinhofoi realizadaaumatemperaturade-3°C, durante
dez dias. Estabilizado, o vinho foi engarrafado e
conservado a18°C.

As andlises fisico-quimicas dos vinhos —
densidade, dlcool, acidez total, acidez voldtil, acidez
fixa, pH, extrato seco, aglicares redutores, extrato seco
reduzido, relagdo & cool/extrato seco reduzido, cinzas,
dcalinidade dascinzasedidxido deenxofretota elivre—,
foram determinadas pelametodol ogiade RIBEREAU-
GAYON et dl. (1976); asantocianinas, pelo método de
diferenca de pH (RIBEREAU-GAYON &
STONESTREET, 1965). Asdemaisandisesforamfeitas
através da metodologia de RIBEREAU-GAYON &
STONESTREET (1966): ostaninos, por hidrdliseécida;
a densidade 6tica, pelo comprimento de onda a 420,
520 e 620nm, aintensidade de cor e o matiz utilizando
um espectrofotdmetro UV/VIS e cubetas de 1mm de
percurso 6tico pH .

A andlise sensorial foi realizada por um
grupo de degustadores experimentados, utilizando uma
fichade degustacdo com escalando estruturada (Figura
1), com extremos de 100mm de comprimento. As
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Nome: ‘
Data:
Amostra:
Favor colocar um trago vertical no espago correspondente a cada varidvel indicada. Néo
deixar nenhuma variavel em branco.
1. Limpidez ' '
P Turvo Limpido
- 2. Intensidade ' '
Visiao Fraco Forte
3. Matiz — '
Violaceo Tijolo
4. Intensidade 1 |
Fraco Forte
5. Fineza | |
Fraco Forte
6. Tipicidade f l .
P Fraco Forte
7. Franqueza | |
q Fraco Forte
Olfato 8. Descritor:
Pimentio verde l I
Fraco Forte
Frutado ! '
Fraco Forte
Especiaria | |
P Fraco Forte
Vegetal ' |
g Fraco Forte
continuagao...
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Figura 1 - continuagdo

9. Intensidade Fraco I ! Forte
10. Corpo Ligeiro I IEncorpado
I1. Adstringéncia — —Fore
12. Acidez Fraco : Forte
13. Amargor Fraco I Forte
14. Salgado Fraco l l Forte
15. Equilibrio Fraco : I Forte
o L o
17. Tipicidade — Forte
18. Persisténcia Frnoe l ‘ l Forte
19. Descritor:
Pimentdo verde Fraco : Forte
Frutado Fraco l | Forte
Especiaria 'Fr a0 I : Forte
Vegetal Fraco ‘ : Forte

Figura 1 - Ficha de andlise sensorial ndo-paramétrica para vinho tinto.
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variaveisavaliadasforam: 1) Visdo = limpidez (VLI),
intensidade (VIN), matiz (VMA); 2) Olfato =
intensidade (OIN), fineza (OFI), tipicidade (OTI),
franqueza(OFA), pimentdo verde (OPV), frutado (OFR),
especiaria (OEP), vegetal (OVE); 3) Gosto/Sabor =
intensidade (GIN), corpo (GCP), adstringéncia(GAS),
acidez (GAC), amargor (GAM), salgado (GSA),
equilibrio (GEQ), qualidade (GQU), tipicidade (GTI),
persisténcia (GPE), pimentdo verde (GPV), frutado
(GFR), especiaria(GEP) evegeta (GVE).

Os resultados das andlises fisico-quimicas
e sensoriais do vinho Merlot foram submetidos a
andlise deregressao polinomial a5% de probabilidade
deerro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Osresultados mostram que a produtividade
crescente do vinhedo ndo teve efeito significativo
sobre as variaveis fisico-quimicas do vinho Merlot
jovem (Tabela 1). Esses resultados, sem divida,
impressonam, poishouveumadiferencade 22.500kg ha'
de uva entre a maior e a menor produtividade e esta
diferenca ndo influenciou na concentracdo de agUcar
do mosto e, conseqiientemente, no teor de dcool do
vinho.

Entretanto, aandlise de regressdo polinomia
evidenciou efeitos significativos numa parte das
varidveis sensoriais (Tabela 2). Esse efeito foi linear
para algumas variavels e quadrético para outras. Os
vinhos elaborados com uvas provenientes de vinhedos
com a menor produtividade apresentaram-se
visua mente com matiz vermelho-violadceo (VMA) mais
acentuado; no olfato, foram francos (OFA), maisfinos
(OFI) emaistipicos (OT]I); no gosto, maisencorpados
(GCP), equilibrados (GEQ), tipicos (GTI) e frutados

(GFR). Osvinhos de média produtividade tiveram cor
maisintensa(VIN); olfato também maisintenso (OIN),
mas com notas vegetais (OVE) e de pimentdo verde
(OPV) mais acentuadas; e gosto mais intenso (GIN).
Asdemaisvaridveissensoriaisndo foram afetadaspela
produtividade do vinhedo.

Esses resultados mostram que a analise
sensorial seconstitui em poderoso auxiliar naavaliagcdo
dos vinhos, pois detectou diferencas significativas
entre os tratamentos enquanto que 0 mesmo néo
ocorreu em relagdo as andlisesfisico-quimicas.

Em geral, visuamente os vinhos Merlot
jovens (Figura 2) apresentaram-se limpidos (VLI),
possuiam umaintensidade de cor (VIN) relativamente
forteematiz (VMA) vermelho-violaceo. Com relacéo
a0 aspecto olfativo, eram relativamente francos (OFA),
intensos (OIN) ecom certafineza (OF) e certatipicidade
(OTI); osdescritoresfrutado (OFR) e especiaria(OEP)
eram moderados, enquanto que as notas de vegetal
(OVE) e de pimentdo verde (OPV) foram pouco
pronunciadas. No gosto/sabor, apresentaram-se com
intensidade (GIN) e corpo (GCP), equilibrio (GEQ),
tipicidade (GT]), persisténcia(GPE) e qualidade (GQU)
médias a forte; eram pouco adstringentes (GAS), 0s
gostos amargo (GAM) e salgado (GSA) foram muito
pouco percebidos; o carater frutado (GFR),
especial mente de frutas vermel has ndo muito maduras,
eosdeespeciaria(GEP), devegeta (GVE) edepimentéo
verde (GPE) foram fracos.

O efeito da produtividade do vinhedo nas
caracteristicas sensoriais do vinho Merlot jovem pode
ter sido influenciado por varios fatores que regulam a
fisiologia da videira e conseqiientemente a qualidade
da uva e do vinho. Dentre esses fatores, citam-se as
caracterigticasdo solo, o climaeomicroclima, aradiacéo

Tabela 1 - Dados médios das variaveis fisico-quimicas dos quatro tratamentos do vinho Merlot jovem em fungdo de crescentes

produtividades do vinhedo. Bento Gongalves, RS, 2000".

Variével Média Variavel Média
Densidade 0,9942g mL* Alcalinidade das cinzas 22,8meq L
Alcool 11,32 % viv Dioxido de enxofretotal 219mgL?
Acidez total 75,1meq L? Dioxido de enxofre livre 16,8mg L™
Acidez volatil 8,9meq L* Antocianinas 79,0mg L*
Acidez fixa 65,6meq L Taninos 158gL*
pH 347 DO 420nm 0,261
Extrato seco 20,40g L* DO 520nm 0,320
Aclcares redutores 257gL? DO 620nm 0,041
Extrato seco reduzido 18,83gL* Intensidade de cor 0,621
Alcool/Extrato seco reduzido 481 Matiz 0,816
Cinzas 2,00gL*

A andlise de regressdo polinomial n&o teve efeito significativo sobre as variaveia avaliadas com a probabilidade de 5% de erro.
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Tabela 2 - Regressdo polinomia da andlise sensorial — visdo, olfato e
gosto/sabor — do vinho Merlot jovem em fungdo de
crescentes produtividades do vinhedo. Bento Gongalves,

RS, 2000.
Variavel Equacéo Significancia
Visio
Limpidez (VLI) NS
Intensidade (VIN) Y =46 + 14,9X - 2,76X> o
Matiz (VMA) Y=44-2,6X i
Olfato
Intensidade (OIN) Y=49 +9,1X - 1,60X> *
Fineza (OFI) Y=49 + 2,6X? *
Tipicidade (OTI1) Y=48+2,3X *
Franqueza (OFA) Y=51+21X *
Piment&o verde (OPV) Y= 8+ 158X - 3,12X? e
Frutado (OFR) NS
Especiaria (OEP) NS
Vegetal (OVE) Y=18+138X - 2,92X? *
Gosto/Sabor
Intensidade (GIN) Y=44+126X - 2,18X> *
Corpo (GCP) Y=48+22X *
Adstringéncia(GAS)  -.- NS
Acidez (GAC) NS
Amargor (GAM) NS
Salgado (GSA) NS
Equilibrio (GEQ) Y=49+2,3X *
Qualidade (GQU) NS
Tipicidade (GTI) Y=48+ 21X B
Persisténcia (GPE) NS
Pimentdo verde (GPV)  -.- NS
Frutado (GFR) Y=36+3,0X *
Especiaria (GEP) NS
Vegetal (GVE) NS

NS = ndo significativo; * = significativo a 5% de probabilidade; ** =
significativo a 1% de probabilidade.

solar captada pelo dossel vegetativo, a variedade de
uva, as praticas culturais executadas no vinhedo e no
processo de elaboracdo do vinho, o terroir, arelacdo
superficie foliar/peso fresco do fruto e a relagdo
producdo de uva/peso da poda (KLIEWER &
DOKOOZLIAN, 2005).

Verfes quentes e chuvosos e solosem geral
pouco profundos que caracterizam a Serra Galicha,
favorecem a absorcdo praticamente constante e em
volumes consideraveis de dgua do solo pelasraizes, a
qual é transportada através do xilema até as folhas, o
gue induz vigor as videiras. Além disso, a agua
transportada ao fruto dilui o mosto. Estadiluicéo étéo
importante que, a partir de uma determinada
produtividade, acomposi¢cdo do mosto e do vinho ndo
apresenta diferenca significativa. Esta resposta da
videira a fatores ambientais e a préticas enoldgicas
evidenciaum dos principiosenunciados por WINKLER

eta. (1974), queafirmam que cadavideirapossui uma
certa capacidade, ou seja, pode produzir uma
determinada quanti dade de uva com uma determinada
qualidade paraafinalidade desgjada.

Sabe-se que, em geral, existe um estreito
relacionamento entre a produtividade do vinhedo e a
composi¢do quimica do mosto da uva e do vinho
(WINKLER, 1954; SINTON et d., 1978; BOULTON et
al., 1998; SOMERS, 1998). Entretanto, estarelacdo nem
sempre € evidente, pois ha resultados que mostram
gue o0 aumento da concentracdo do aglicar na uva ndo
€ proporcional a diminuicdo da produtividade do
vinhedo (FREEMAN, 1983; OUGH & NAGAOKA,
1984; BRAVDO et a., 1985). Se esses resultados séo
vélidosparaarelacdo produtividade x aglicar do mosto
da uva, é licito concluir que o vinho tera teores mais
elevadosdeetanol. Defato, produtividades maisbaixas
favorecem vinhos com concentragcdes mais elevadas
de seus principais constituintes, como € o caso do
acool, do extrato seco, das cinzas e dos polifendis.
Certostrabal hos, contudo, constatam que hAum efeito
muito pequeno, ou mesmo inexistente, sobre a
qualidade do vinho (LOINGER & SAFRAN, 1971;
EAWART et dl., 1985; JACKSON & LOMBARD, 1993).
Maisrecentemente, pesquisas estudando variosfatores
gue exercem um papel essencial sobre afisiologia da
videira evidenciam que se pode aumentar sua
produtividade e, inclusive, a qualidade da uva
(BOULTON et al., 1998). Entretanto, tem-se que
considerar a durabilidade das plantas, que seria
diminuida pelas altas produtividades dos vinhedos.
Para que isso ndo ocorra, sd0 hecessarias macicas
fertilizagBes, o que implica aumento dos custos de
producdo da uva.

Esses resultados mostram que ndo se pode
simplesmente adotar resultados de pesquisa de
diferentesregides vitivinicolas do mundo e aplica-los
no Brasil, como é o caso da Serra Galicha que possuli
caracteristicas edéficas, climéticas e culturais
especificas. E importante considerar, também, que
podem existir terroirs onde a baixa produtividade do
vinhedo favorece a qualidade da uva e do vinho. Para
isso, faz-se necessario desenvolver pesquisas que
harmonizem, para cada condi¢cdo, a maximizagéo da
produtividade do vinhedo e a qualidade da uva e do
vinho. Ndo se deve, entretanto, esquecer arentabilidade
dapropriedade viticola e apreferénciado consumidor
por produtos com caracteristicas especificas.

CiénciaRural, v.36, n.1, jan-fev, 2006.



—8—Prod.: 22.400 kg ha-1

—&— Prod.: 34.700 kg ha-1

—&— Prod.: 27.800 kg ha-1
—8—Prod.: 44.900 kg ha-1

G = Gosto / Sabor

Amargor; SA = Salgado;
Persisténcia.

ipici ueza; PV = Pim verde;
Frutado; EP = Especiaria; VE = Vegetal; CP = Corpo;
ia AC = i " =
idade; PE = Persi

CiénciaRural, v.36, n.1, jan-fev, 2006.




278 Miele & Rizzon

CONCLUSDES

Em vinhedos de alta produtividade, seu
aumento ndo teve efeito significativo sobreasvariavels
fisico-quimicas do vinho Merlot jovem.

Quanto ao seu efeito sobre as
caracteristicas sensoriais, houve efeito significativo
sobreasvaridveisdavisdo, do olfato e do gosto/sabor.
Os vinhos elaborados com uvas provenientes de
vinhedos com amenor produtividade apresentaram-se
visualmente com matiz vermelho-violaceo mais
acentuado; mais francos, finos e tipicos no olfato; e
com gosto mais equilibrado, tipico, frutado e mais
encorpados. Osvinhos de médiaprodutividadetiveram
cor maisintensa; olfato também maisintenso, mascom
notas vegetais e de piment&o verde mais acentuadas,
gosto maisintenso. Asdemaisvaridveis sensoriaisndo
foram afetadas pela produtividade do vinhedo.
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