AVALIACAO DA CV. CABERNET SAUVIGNON
PARA ELABORACAO DE VINHO TINTO?!
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RESUMO

A uva Cabernet Sauvignon, originaria da regido de Bordeaux, Franca, foi introduzida no Brasil em 1921, mas foi somente a partir de
1980 que houve incremento de seu plantio na Serra Gaucha. E uma cultivar destinada a elaboragéo de vinho tinto de guarda ou
jovem. Devido a sua importancia, conduziu-se esse trabalho com o objetivo de determinar as caracteristicas agronémicas e enolégicas
da cv. Cabernet Sauvignon para a elaboracédo de vinho tinto. Para isso, realizaram-se estudos para caracterizar o cacho, 0 mosto e o
vinho tinto nas safras de 1987 a 1992. Os resultados evidenciaram que a cv. Cabernet Sauvignon tem cacho de tamanho médio de
149.39/L e baga pequena de 1.40g. O mosto possui bom teor de agUcar e acidez titulavel de 120meqg/L, adequada para a producéo de
vinho tinto, o qual se caracteriza por apresentar teores elevados de alcoois superiores. Sob o aspecto sensorial, o vinho Cabernet
Sauvignon se caracteriza pela cor vermelha relativamente intensa e com reflexos violaceos acentuados; pelo aroma tipico que lembra
pimentéo-verde, que é sua caracteristica varietal; e pelo corpo, estrutura e boa distinguibilidade.
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SUMMARY

EVALUATION OF THE CV. CABERNET SAUVIGNON IN THE MANUFACTURE OF RED WINE. The Cabernet Sauvignon grape was
developed in Bordeaux, France. It was introduced in Brazil in 1921, but its cultivation in the viticultural region of Serra Gadcha only
grew since 1980. It is used in the manufacture of aged or young red wines. Due to its importance, this work was carried out to
determine its agronomic and winemaking characteristics. To achieve this purpose, variables related to the berries, clusters, must, and
wine were performed from 1987 to 1992. The results showed that clusters of Cabernet Sauvignon are of medium size (149.3g) and its
berries are small (1.40g). The must have good sugar content with adequate titratable acidity (120megL™). The wine is characterized by
high concentrations of higher alcohols; its predominant aroma is of bell pepper, which is a varietal characteristic. It has a nice body and
structure and a very nice distinguishability.

Keywords: enology; grape; Vitis vinifera; wine; characterization.

1 - INTRODUGAO

A uva Cabernet Sauvignon, originaria da regido de
Bordeaux, Franca, esta atualmente difundida na maior
parte dos paises vitivinicolas. E uma cultivar de brotacdo
e de maturacéo tardia, relativamente vigorosa, com ra-
mos novos de porte ereto, de média producao e elevada
qualidade para vinificacdo [9, 10, 12, 31]. A uva tem
gosto particular e elevada resisténcia a podriddo do ca-
cho. No entanto, é sensivel ao dessecamento do ca-
cho, especialmente quando é enxertada sobre os por-
ta-enxertos SO4 e 5BB, que atrasam a maturacao da
uva.

Embora a cv. Cabernet Sauvignon tenha sido intro-
duzida no Brasil em 1921, foi somente depois de 1980
que houve incremento de seu plantio na Serra Galdcha
e na Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul. A partir de
1984 observa-se aumento do volume de producéo da
uva Cabernet Sauvignon na Serra Gaucha, alcangando
4,91 milhdes de quilos de uva vinificada na safra de
1995 [6]. Segundo dados da Divisdo de Enologia da Se-
cretaria da Agricultura e Abastecimento do Estado do
Rio Grande do Sul, entretanto, a producdo em 2001 foi
de 3,83 milhdes de quilos, com um teor médio de agu-
car de 14,5%. Atualmente, é uma das cultivares de Vitis
vinifera com maior demanda para a implantacao de no-

vos vinhedos. A Cabernet Sauvignon destina-se a ela-
boracéo de vinho tinto de guarda, o qual requer amadu-
recimento e envelhecimento, ou para ser consumido
jovem.

Entre os trabalhos efetuados com a Cabernet
Sauvignon no Rio Grande do Sul, destacam-se 0s que
estudaram as transformacdes fisico-quimicas que ocor-
rem na maturacdo da uva [11, 13, 14, 15, 23]; os que
determinaram o efeito do porta-enxerto sobre a compo-
sicdo da uva em geral [28] e sobre a das antocianinas
em particular [27]. A avaliacdo da evolucéo da acidez do
mosto foi feita com a Cabernet Sauvignon cultivada em
trés diferentes regides viticolas do Rio Grande do Sul
[26]. Quanto ao vinho, salientam-se os trabalhos que
determinaram as caracteristicas analiticas dos vinhos
da Serra Gaucha [17, 24, 25] e os que caracterizaram o0s
elaborados em diferentes regides viticolas do Rio Gran-
de do Sul [17, 26]. Além disso, avaliaram-se os efeitos
da desfolha e da colheita na composicéo e na qualidade
do vinho [13, 14, 15]. No que se relaciona as praticas
enoldgicas, ha trabalhos que determinaram o efeito do
tempo de maceracao (16) e da fermentacdo malolatica
[25] na composi¢cdo do vinho Cabernet Sauvignon.

Devido a demanda e a valorizagcdo dos vinhos
Cabernet Sauvignon que se tém verificado nos merca-
dos nacional e internacional e a pouca disponibilidade
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de informagbes sobre esse varietal na Serra Gaucha,
realizou-se o presente trabalho para avaliar o potenci-
al dessa cultivar para a elaboragdo de vinho tinto.

2 - MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na EMBRAPA Uva e Vinho,
Bento Gongcalves, RS, nas safras de 1987 a 1992. Utili-
zaram-se gquinze plantas previamente marcadas de um
vinhedo da cv. Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.), for-
mado em 1981 e enxertado sobre o porta-enxerto SO4
(Vitis berlandieri x Vitis riparia — Selecdo Oppenheim n¢
4). O vinhedo era conduzido em espaldeira e o
espacamento entre plantas era de 1,5m e entre fileiras
de 2,5m.

O acompanhamento da maturacéo da uva foi feito
com 10 a 12 amostragens por ano, através da coleta de
300 bagas em cada amostragem. O trabalho iniciava em
22/12 de cada ano e finalizava por ocasido da colheita
da uva. As amostras eram levadas ao laboratério em
sacos plasticos onde efetuava-se a pesagem de trés
grupos de 100 bagas para determinar a evolucéo do peso
da baga. A seguir, eram esmagadas manualmente para
extrair o mosto, o qual foi centrifugado. Analisaram-se
as variaveis °Brix, densidade, acidez titulavel e pH por
métodos fisico-quimicos [1].

As caracteristicas da uva foram determinadas atra-
vés de medidas efetuadas por ocasido da colheita da
uva. O peso do cacho, o niamero de bagas por cacho, o
peso da raquis e a relacao peso da raquis/peso do ca-
cho foram determinados através das medidas feitas em
15 cachos de uva colhidos ao acaso. O peso da semen-
te e a relacdo peso da semente/peso da baga foram
determinados retirando sementes de 100 bagas.

As variaveis da baga - peso, comprimento, largura e
peso da semente - foram determinadas através da ava-
liacdo efetuada por ocasido da colheita da uva. Seu peso
foi determinado através da pesagem de trés grupos de
100 bagas. A medida de seu comprimento e de sua lar-
gura foram efetuadas em 30 bagas, com um paquimetro.

As variaveis do mosto, como densidade, °Brix, aci-
dez titulavel, relacdo °Brix/acidez titulavel, pH, acido
tartérico, acido malico e relagdo &cido tartarico/acido
malico foram determinadas no mosto extraido por oca-
sido do esmagamento da uva para microvinificacéo.

Os &cidos tartarico e mélico foram analisados atra-
vés da cromatografia liquida de alta eficiéncia. Utili-
zou-se um cromataégrafo liquido Varian operando em con-
dicdo isocratica, um detetor espectrofotométrico UV/VIS,
modelo UV-50 e um injetor Rheodyne 7125 com volume
de 20nL. A separacdo dos &cidos tartarico e malico foi
realizada com uma coluna Varian MCH-NCAP-5 de
4,6mm x 15cm. O detetor foi fixado em um comprimen-
to de onda de 212nm. Na eluicdo utilizou-se um solvente
constituido de agua ultrapura acidificada com acido
fosférico a pH 2,5 [2].

Os vinhos foram elaborados em pequena escala,
sendo realizadas trés microvinificagbes de 18Kg de uva

em cada safra. Inicialmente a baga foi separada da
raquis e, a seguir, esmagada com uma desengacadeira-
esmagadeira, momento em que retiraram-se amostras
de mosto para analise. O mosto foi, entdo, colocado em
recipientes de 20L, adaptados com uma valvula de
Mdller, nos quais adicionou-se SO, na concentragao
de 50mg L e leveduras secas ativas (Saccharomyces
cerevisiae) na proporgédo de 0,20g L. N&o foi feita corre-
¢do de acucar do mosto. O tempo de maceracéo foi de
cinco dias, com duas remontagens diarias. A fermenta-
¢do alcodlica ocorreu em uma sala com temperatura
entre 23°C e 25°C. O vinho foi trasfegado, filtrado, en-
garrafado e depois analisado.

Inicialmente, foi feita a avaliacdo sensorial para des-
crever as principais caracteristicas visuais, o olfato e o
gosto/flavor do vinho Cabernet Sauvignon. As determi-
nacgdes fisico-quimicas dos vinhos, como densidade, al-
cool, acidez titulavel, acidez volatil, pH, extrato seco,
acucares redutores, cinzas, alcalinidade das cinzas, ni-
trogénio total e diéxido de enxofre total foram feitas con-
forme metodologia descrita por RIBEREAU-GAYON et al.
[20]. As antocianinas foram determinadas pelo método
de diferenca de pH e os taninos através da hidrdlise
acida [21, 22]; a densidade 6tica, com comprimentos de
onda de 420nm e 520nm; e os polifendis totais foram
determinados com um espectrofotbmetro UV/VIS, a
280nm, usando cubetas de 1mm de percurso 6tico para
os indices de cor e de 10mm para os polifendis totais.

Os compostos volateis aldeido acético, acetato de
etila, metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-
1-butanol + 3-metil-1-butanol foram determinados por
cromatografia gasosa. Utilizou-se um aparelho equipa-
do com um detetor de ionizacdo de chama e coluna de
aco inoxidavel Carbowax 600 a 5% mais Hallcomid M-
18 OL a 1% como fase estacionaria e Chromosorb W de
60-80mesh como suporte, de 3,2m de comprimento e
de 1,8” de didmetro interno. A amostra de vinho (3nL)
foi injetada diretamente no aparelho apds ter recebido
10% do volume de uma solucao de 4-metil-2-pentanol
a 1g L* como padréo interno [3]. O teor de P foi deter-
minado por colorimetria usando molibdato de amonio;
o Ca, Mg, Mn, Fe, Cu e Zn foram analisados por absor-
¢ao atdbmica, enquanto que o K, Na Li e Rb por emissao
de chama [19].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Maturacédo da uva

A evolucdo do peso da baga da uva Cabernet
Sauvignon a partir de 22/12 até a colheita esta indicada
na Figura 1.

Constataram-se desvios padrdes elevados no peso
da baga da uva Cabernet Sauvignon em consequéncia
da variabilidade de seu peso nas diferentes safras
viticolas. O peso médio da baga aumentou durante a
maturacdo da uva, praticamente duplicando-o0 no pe-
riodo compreendido entre o inicio da maturacao e a co-
lheita da uva. Esses valores sdo mais elevados que
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aqueles indicados para essa cultivar na regidao de
Bordeaux, onde constataram-se aumentos de 50% no
peso médio da baga no mesmo periodo [4].
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FIGURA 1. Evolucdo do peso da baga durante a maturacgéo
da uva Cabernet Sauvignon. Média e desvios padrdes
das safras de 1987 a 1992.

O tamanho da baga é pequeno, pois pesa menos de
2,09 [18]. Deve-se considerar que seu peso durante a
maturacdo e o amadurecimento estéo relacionados com
0 numero de sementes, com o acumulo de aguicar no
fruto e com o nivel de umidade do solo e da atmosfera
[7, 8]. As deficiéncias hidricas entre a floracdo e o ini-
cio da maturacgdo causam uma reducdo no tamanho fi-
nal da baga [4], mas elevada precipitacdo pluviométrica
no final do periodo de maturacéo, apés um periodo de
seca, provoca consideravel aumento no tamanho da
baga. Em principio, bagas pequenas favorecem a libera-
¢édo de maior quantidade de minerais para o mosto, es-
pecialmente K, Ca e Mg, que interferem na salificacdo
dos acidos organicos e, conseqiientemente, no pH e na
acidez titulavel do vinho [29, 30].

A evolugéo do °Brix do mosto esté indicada na Figu-
ra 2. Nas duas primeiras semanas avaliadas observou-
se pequena variacdo do °Brix. A partir de 05/01, até
proximo da colheita, incrementos semanais mais im-
portantes foram detectados.
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FIGURA 2. Evolugéo do °Brix do mosto durante a matura-
¢do da uva Cabernet Sauvignon. Média e desvios padrées
das safras de 1987 a 1992.

O inicio da sintese de antocianinas nos frutos foi
constatado na primeira semana de janeiro e o inicio da
fase de maturacéo da uva, considerada quando 50% das
bagas mudaram de cor, ocorreu entre 12/01 e 19/01,
conforme o ano. Na safra de 1986, segundo trabalho
realizado em Santana do Livramento, o inicio da matu-
racéo da uva foi em 04/01 [13], antecipacgédo essa devida
ao clima. Nas condi¢des de cultivo da videira na Serra
Gaucha, nao se tem estudos indicativos do grau de
participacéo dos fatores climaticos no aumento do teor
de agUcar do mosto durante a maturacao da uva.

O teor de aguicar mais elevado foi registrado em 1991
enquanto o mais baixo, 1987. A evolucdo da maturacédo
da uva mostra que a cv. Cabernet Sauvignon apresenta
potencial elevado de producao de aglcar na Serra Gau-
cha, possibilitando a elaboracédo de vinhos sem chap-
talizacdo. Isto se deve, principalmente, ao potencial
genético dessa cultivar e a sua maior resisténcia a po-
driddo do cacho.

A evolucéo do °Brix mostra que na fase do cresci-
mento herbaceo da baga, seu teor de acucar é baixo.
Nesse periodo, ele é utilizado para o desenvolvimento
do fruto, sobretudo para o crescimento e a maturacao
da semente [4]. Na fase de maturacao da uva, uma mo-
dificacdo metabdlica na utilizacdo do aglcar ocasiona

um acumulo rapido deste componente na baga.

A evolugédo da acidez titulavel do mosto da cv.
Cabernet Sauvignon a partir de 22/12 até a colheita da
uva esta indicada na Figura 3. Observou-se um aumen-
to inicial no teor de acidez titulavel, que em algumas
safras se prolongou até a avaliagéo efetuada em 12/01.
Entretanto, nas avalia¢cbes semanais seguintes ocor-
reu reducédo da acidez titulavel. Essa diminui¢do no de-
correr da fase de maturacgéo da uva é devida principal-
mente ao processo respiratério do acido malico, a di-
luicdo dos acidos organicos em funcdo do aumento do
tamanho da baga e a sua salificagdo [5]. A acidez
titulavel do mosto na colheita da uva foi mais baixa em
1991 e 1992 e mais elevada em 1987, 1988 e 1990.
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FIGURA 3. Evolucéo da acidez titulavel do mosto durante a
maturacgdo da uva Cabernet Sauvignon. Média e desvios
padrdes das safras de 1987 a 1992.
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A evolucdo do pH do mosto da cv. Cabernet
Sauvignon a partir de 22/12 até a colheita da uva esta
indicada na Figura 4.
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FIGURA 4. Evolugédo do pH do mosto durante a maturacao
da uva Cabernet Sauvignon. Média e desvios padrdes
das safras de 1987 a 1992.

O pH determina as condi¢cbes que a fermentacédo
alcodlica esta se processando [29, 30]. No caso da uva
para vinho, o pH recomendavel para o mosto é no maxi-
mo 3,30. Por ocasidao da colheita das safras de 1990 e
1991 o mosto apresentou valores superiores a 3,30; nas
demais safras ele foi inferior. Na fase inicial da avalia-
¢ao, observaram-se algumas diminuicées do pH do
mosto, mas de 05/01 até a colheita da uva constatou-
se aumento gradativo, devido a respiragdo celular e a
salificacdo dos acidos organicos. Esses fatores sdo os
mesmos que interferem na acidez titulavel [8]. Consi-
dere-se, ainda, que determinadas cultivares absorvem
mais rapidamente o K, o que pode ter interferéncia na
acidez titulavel e no pH do mosto [7].

3.2 - Caracteristicas da uva

Algumas caracteristicas fisicas da uva Cabernet
Sauvignon sao indicadas na Tabela 1. Esta cultivar se
caracteriza por apresentar cacho de formato cénico, com
pedunculo comprido, geralmente alado, solto, de tama-
nho médio [10].

TABELA 1. Caracteristicas fisicas do cacho e da baga da uva
Cabernet Sauvignon. Médias e desvios padrdes de 1987
a 1992.

Observaram-se, nas diferentes safras, variacdes
importantes no niumero de bagas/cacho e no peso do
cacho. O numero de bagas/cacho tem forte influéncia
genética, estando em funcdo do pegamento efetivo da
baga. Mas, em alguns casos, fatores biéticos - como a
incidéncia das doencgas fungicas mildio e antracnose -
e abioticos - como o desavinho fisiolégico - podem re-
duzir o namero de bagas/cacho. O peso do cacho de-
pende diretamente do nimero de bagas e do tamanho
da baga. A safra de 1990 se caracterizou por apresentar
o maior numero de bagas/cacho (163,4) e 0 maior peso
da raquis (12,6g), conseqiientemente o maior peso do
cacho (231,8g). O peso médio da raquis (7,3g) indica
que ela é pequena, representando 4,7% do peso do ca-
cho.

A baga tem formato esférico e sua pelicula é es-
pessa, de coloragéo azul escura acentuada e com pruina
abundante. O peso e as dimensdes da baga ndo mos-
traram variacdes acentuadas em funcao das safras es-
tudadas. BLOUIN & GUIMBERTEAU [4] constataram,
na regido de Bordeaux, correlacao elevada entre o peso
da baga da cv. Cabernet Sauvignon e a pluviosidade
medida entre as fases fenoldgicas floragéo e inicio de
maturacédo. A dimensao da baga depende principalmen-
te das caracteristicas genéticas da cultivar, do equili-
brio hormonal, da quantidade de agua absorvida e da
concentracdo de acucar [8]. A baga da cv. Cabernet
Sauvignon nado se desprende facilmente da raquis e
apresenta gosto vegetal ou herbaceo caracteristico. Ela
geralmente possui duas sementes, com peso médio
de 37,52mg cada semente; isso representa 3,77% de
seu peso, 0 que é considerado elevado em relagédo a
outras cultivares.

A semente da uva se caracteriza por ter quantidade
elevada de compostos fenolicos, especialmente tani-
nos, 0s quais sdo em parte solubilizados no processo
de vinificagdo em tinto e sdo importantes para dar es-
trutura ao vinho de guarda.

3.3 - Caracteristicas do mosto

As principais caracteristicas analiticas do mosto da
cv. Cabernet Sauvignon s&o indicadas na Tabela 2.

TABELA 2. Caracteristicas analiticas do mosto da uva
Cabernet Sauvignon. Médias e desvios padrdes das sa-
fras de 1987 a 1992.

Variavel Sdfra Méda Desiic
1987 1988 1989 190 1991 19 padréo
Composicdo Safra Média Desvio- Dma'(hbam(‘,(gntl) 1006 1079 1077 1055 1086 1055 1078 + 0004
dauva 1987 1988 1989 1990 1991 1992 padréo Brix 172 185 17,7 176 201 177 181 + 11
Caracteristicas do cacho Addez tituidvel (meqL?) 144 W 126 114 % 12 120 + 163
Peso do cacho (g) 1220 1249 1524 2318 1434 1215 1493 + 423 Brix/Addez tituldvel 159 206 187 206 285 193 206 + 424
Ntimero de bagas/cacho 91,3 944 1138 1634 1055 90,0 1097 + 279 pH 314 313 314 315 321 315 315 + 003
Peso daréqis (g) 63 6,6 79 128 58 46 73 + 28 Adido tartérico (gL 51 37 64 39 67 48 51+ 12
Eﬁod;/rsqupemdo 52 53 52 54 40 38 47 + 07 Addorrﬂioo(g’L'l) 34 50 50 56 53 57 50 + 08
Addo tatéico’Addo médlico 15 07 13 07 13 08 11 + 04

Caracteristicas da baga

Peso da baga (9) 141 1,26 141 148 1,49 135 1,40
Comprimento da baga (cm) 124 1,27 1,212 1,22 1,25 1,20 1,23
Larguradabaga (cm) 1,25 1,245 1,20 1,23 1,27 1,22 124

0,09
0,03
0,02

oW

Comprimento/Largurada 0,99 1,02 101 0,99 0,98 0,98 1,00 0,02
baga

Peso da semente (mg) 38,1 38,5 37,7 34,6 37,2 39,13 3752 + 158
Peso da semente/Peso da 37 4,2 4,2 34 34 37 377 + 036
baga (%)

Em relacdo a época de amadurecimento e colheita
da uva, a cv. Cabernet Sauvignon é considerada uma
variedade tardia. Deve-se considerar que nas condicfes
da Serra Gaucha um dos fatores determinantes da época
da colheita é a precipitagdo pluviométrica.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 22(2): 192-198, maio-ago. 2002 195



Cv. Cabernet Sauvignon brasileira na fabricagdo de vinho tinto, Rizzon e Miele

Ela tem um bom potencial de producédo de agucar,
pois sempre foi colhida com °Brix igual ou superior a
17,2, ultrapassando os 20,0°Brix em 1991. A densidade
teve um comportamento similar ao °Brix.

A acidez titulavel teve um valor médio de 120meq L1,
que poderia ser considerado relativamente elevado.
Entretanto, é um valor adequado porque na vinificagédo
em tinto dessa cultivar ocorre uma consideravel redu-
¢do da acidez titulavel, devido principalmente a salifi-
cacao e a precipitacdo do acido tartarico e a fermenta-
¢édo malolatica [26]. O pH do mosto, no entanto, é ideal
para a vinificagdo em tinto, pois em todas as safras foi
inferior a 3,30. Valores mais elevados pressupdem ab-
sor¢cdo elevada de K pela videira e consequente salifi-
cacao dos acidos organicos, especialmente o tartarico
[4, 7,8, 31].

O teor do acido tartarico é considerado normal,
embora variavel em funcéo da safra. O acido malico re-
presenta aproximadamente 50% dos acidos organicos
do mosto da Cabernet Sauvignon, o qual é transforma-
do em &cido latico na fermentacdo malolatica.

A relacdo °Brix/Acidez titulavel teve um valor mé-
dio de 20,6. Essa relagdo é um dos indices de matura-
¢do da uva e de sua qualidade enolégica. A utilizagéo
dessa relagdo como indice de maturagédo da uva deve
ser feita com cuidado, pois um aumento de aglUcar nem
sempre corresponde a igual reducédo da acidez titulavel.
Ela também néo é indicada para comparar mostos de
diferentes cultivares. Entretanto, como a safra de 1991
foi a melhor dos ultimos 15 anos, deduz-se que rela-
¢Oes préximas a 28 sdo as mais indicadas para a cv.
Cabernet Sauvignon nas condi¢fes de cultivo da videi-
ra na Serra Gaucha.

3.4 - Caracteristicas analiticas do vinho

As analises classicas do vinho Cabernet Sauvignon
séo indicadas na Tabela 3.

TABELA 3. Caracteristicas analiticas do vinho Cabernet
Sauvignon. Médias e desvios padrdes das safras de 1987
a 1992.

Variavel Sdfra Média Desvio
1987 1988 1989 1990 1991 1992 padréo
Densdadea20°C (g mL™) 09987 09950 09962 09951 009942 09957 09958 + 0,002
Alcool (% viv) 970 1069 1003 1020 1262 1020 1057 + 105
Acidez titulavel (meq L) 82 5] 70 62 =] & 2+ 9
Acidez vol4il (meq L) 16 9 12 9 7 9 10 + 3
pH 378 38 38 379 38 372 381 + 006
Extrato seco (g L) 272 26 252 28 216 220 247 + 23
Aclicares redutores (g L) 180 206 257 18 221 1% 207 + 029
Extrato seco reduzido (g L) 2640 2254 2363 2197 2639 2104 2366 + 228
Relagio dlcool empeso/Extratoseco 294 379 339 371 38 388 350 + 036
reduzido
Cinzas(gL™) 425 330 28 230 310 285 311 + 065
Alcalinidade das cinzas 200 260 256 212 256 200 21 + 30
(meqL™)
Nitrogéniototal (mgL™) 252 243 313 304 420 166 283 + 8
Polifendis totais (I 280) 291 238 35 271 340 290 318 + 61
Taninos (gL™) 23 11 16 11 11 11 14 & 05
Antocianinas (mg L) 404 302 366 383 430 361 393 & 27
DO 420 nm 0228 0270 0270 0163 0310 0161 023 s+ 006l
DO 520 nm 0252 0388 0351 0188 0412 0204 0299 + 0097
Intensidade de cor (DO 420 + DO 0480 0658 0621 0351 072 0365 053 & 0157
520
ca?;ra;éo(ooz;zo/noszo) 0905 0695 0769 087 0752 0789  07% + 0077
Diéxido de enxofretotal (mg L) 1242 204 858 640 192 947 696 + 402

A densidade do vinho é consequiéncia do teor al-
codlico e da quantidade de agucar residual. O vinho de

1991 teve a maior concentracao de alcool e a densidade
mais baixa; por outro lado, o inverso ocorreu com o0
vinho de 1987. Essa concentracdo de alcool mostrou
uma variabilidade acentuada em funcao da safra, pois
na de 1987 foi de 9,7% v/v.; o teor mais elevado foi em
1991, devido as condig¢des climaticas favoraveis
verificadas no periodo de maturacédo da uva.

Os resultados analiticos da acidez titulavel eviden-
ciam que ela é menor no vinho que no mosto. Isso se
deve a fermentagcdo malolatica e a precipitacdo do acido
tartarico na forma de bitartarato de potassio. A acidez
volatil dos vinhos foi baixa, exceto para a safra de 1987
gue apresentou o teor mais elevado (16meq L*), mes-
mo assim inferior ao teor maximo estabelecido pela le-
gislacdo brasileira (20meq L?). Os vinhos Cabernet
Sauvignon geralmente tém pH elevado, em decorréncia
da extracdo acentuada de K da pelicula da uva por oca-
sido de sua maceragdo durante a vinificagdo. Valores
elevados de pH expdem os vinhos a alteracdes
microbioldgicas e fisico-quimicas, prejudiciais a sua es-
tabilidade. Quanto ao extrato seco reduzido, essa cul-
tivar apresenta vinhos com teores elevados. Em conse-
gUéncia, a relagao alcool em peso/extrato seco reduzi-
do sempre foi inferior a 5,20, maximo estabelecido pela
legislacdo brasileira.

O teor de acUcar mostra que o vinho sempre foi
seco, pois todos eles apresentaram concentracdes de
acguUcar residual inferiores a 3,0g L. Isso mostra que
as leveduras transformaram eficazmente a glicose e a
frutose do mosto em etanol.

As cinzas correspondem aos elementos minerais
presentes nos vinhos e representam aproximadamen-
te 10% do valor do extrato seco reduzido. No caso do
vinho tinto de mesa, o valor minimo estabelecido pela
legislacao brasileira é de 1,5g L, o que evidencia que os
vinhos de todas as safras avaliadas apresentaram teo-
res elevados de cinzas, pois variaram de 2,30 a 4,259 L.
A alcalinidade das cinzas da uma indicacao sobre o grau
de salificagcdo dos acidos organicos do vinho - teor bai-
X0 indica maior proporcao de acidos organicos livres e
teor elevado, a predominancia de &acidos orgéanicos
salificados [29, 30]. Consideram-se teores normais 0s
compreendidos entre 15,0 e 25,0meq L, mas os vinhos
Cabernet Sauvignon geralmente apresentaram teores
da alcalinidade das cinzas elevados, o0 que indica uma
maior concentracao de acidos organicos salificados.

O nitrogénio total aparece nos vinhos em teores
variaveis em funcao da safra. Em 1991, quando a uva
amadureceu melhor, o vinho teve teor de nitrogénio to-
tal mais elevado, mas a de 1992 se caracterizou por
apresentar o vinho com o menor teor de nitrogénio to-
tal, possivelmente em conseqiiéncia da deficiente ma-
turacdo da uva. Com relagdo aos polifendis totais e aos
taninos, o vinho de 1988 se caracterizou por ter con-
centracdo mais baixa de polifendis totais enquanto que
o de 1987, por apresentar mais tanino. As variagdes
dos teores de polifendis totais e taninos estdo relacio-
nadas com o sistema de vinificacdo, pois somente uma
parte desses compostos passa para o vinho.
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As antocianinas sdo os pigmentos vermelhos respon-
saveis pela coloragcdo dos vinhos tintos novos. Todas
as safras avaliadas originaram vinhos com teores ele-
vados de antocianinas e, portanto, de intensidade de
cor. Os indices de cor confirmam que 0s vinhos possu-
em intensidade e tonalidade de cor adequadas para vi-
nhos tintos.

Os principais elementos minerais dos vinhos da
cv. Cabernet Sauvignon séo indicados na Tabela 4.

O K é o céation mais abundante no vinho. Os teo-
res detectados em todas as safras foram considera-
dos elevados — superiores a 1,0g L. Isso foi devido em
grande parte a liberagdo desse mineral pela parte s6-
lida da uva (pelicula e semente) por ocasido da
maceracdo pelicular. Geralmente o teor de K repre-
senta de 40% a 60% das cinzas dos vinhos. Embora a
concentracdo de K no vinho esteja relacionada ao solo,
a planta, as condicdes climaticas e ao sistema de
vinificagdo, seu teor final depende do equilibrio iénico
que ocorre no vinho.

TABELA 4. Elementos minerais do vinho Cabernet
Sauvignon. Médias e desvios padrdes das safras de 1987
a 1992.

Minerais Sdfra Média Desvio
(mgL™ 1987 1988 1989 1990 1991 1992 padrdo
K 1725 1350 1387 1311 1490 1235 1426 + 173
Ca A 64 87 76 43 v 74 + 18
Mg B 84 81 74 9 v 8L + 7
Mn 33 18 19 14 15 15 19 + 07
Na 6,7 26 56 30 51 32 44 + 17
Fe 19 32 31 18 21 19 23 + 06
Cu 05 20 09 10 04 08 09 + 06
Zn 09 12 09 09 09 08 09 + 02
Li* 78 17 26 23 18 04 28 + 26
Rb 70 82 75 65 64 6,2 70 + 09
P 107 123 N0 8L 142 N9 107 + 25
*rrg Ll

Os teores de Na foram inferiores a 7,0mg L?, o que
os situa como baixos, e podem ter sido devidos a umi-
dade da Serra Gaucha. O Ca também é um constituinte
natural do vinho. Sua determinacdo é necessaria para
monitorar a precipitacdo do bitartarato de Ca, que ocorre
lentamente no vinho engarrafado. Um dos fatores res-
ponsaveis pelo aumento do teor de Ca no vinho é a
pulverizacdo de calda bordalesa nos vinhedos para con-
trolar as doencas fungicas. Por isso, as diferencas ob-
servadas nos teores de Ca desses vinhos podem ter
sido consequiéncia dessas pulverizagcfes e das condi-
¢bes climaticas na época de maturacao e colheita da
uva. O teor médio de Mg normalmente é superior ao de
Ca, o que esta de acordo com os dados desse trabalho,
pois 0s seus sais sdo mais solGveis.

Os demais elementos minerais analisados, exceto
o P, aparecem em pequenas concentracdes nos vinhos.
O Fe e 0 Cu sdo muito importantes, uma vez que parti-
cipam das reacdes de oxidorreducdo e podem ser res-
ponsaveis por turvagdes quando aparecem em concen-
tracOes elevadas. Com relacédo ao P, a variacdo obser-
vada entre os vinhos das diferentes safras pode ser
atribuida a intensidade da prensagem da uva por oca-
sido da vinificagéo.

Quanto aos compostos volateis (Tabela 5), o vinho
Cabernet Sauvignon teve baixo teor de etanal, possi-
velmente em decorréncia da utilizacdo de baixas doses
de diéxido de enxofre. O teor de acetato de etila sem-
pre foi inferior ao limiar de percepcéo, que, segundo a
literatura, ¢ de aproximadamente 180mg L*. A maior
concentracdo desse éster ocorreu na safra de 1987. O
teor médio de metanol foi baixo (128mg L), embora o
vinho de 1987 tenha apresentado teor mais elevado.

TABELA 5. Compostos volateis do vinho Cabernet
Sauvignon. Médias e desvios padrdes das safras de 1987
a 1992.

Compostos volateis Sra Méda Desiic
(mgL?h 1987 198 1989 190 1991 19® pectio
Eierdl 106 237 26 12 20 12 102 + 106
Acetzto deetila 1254 689 458 412 784 540 690 + 310
Metanal 2148 1058 1565 1107 1058 742 1280 + 501
1-Propend 43 314 IO 2 284 160 02 + 81
2-Meil-1-propendl 82 1147 1037 1080 780 790 96 + 161
2Meil-I-buand +3metil-- 2063 5028 4048 5122 4770 495 4271 + 1147
butandl
Somadosdoonisapaiores 308 6489 5435 6504 584 545 5519 + 1175

Com relagdo aos alcoois superiores (1-propanol, 2-
metil-1-propanol, 2-metil-1-butanol + 3-metil-1-
butanol), os vinhos Cabernet Sauvignon se caracteri-
zaram por apresentar teores superiores a 300mg Lt em
todas as safras. A presenca de altas concentracdes de
alcoois amilicos (2-metil-1-butanol + 3-metil-1-butanol)
é uma caracteristica dos vinhos dessa cultivar, o que
pode favorecer o aroma vegetal ou herbaceo muitas ve-
zes encontrado nesses vinhos.

3.5- Caracteristicas sensoriais do vinho

O vinho Cabernet Sauvignon se caracteriza por apre-
sentar cor vermelha com reflexos violaceos acentua-
dos. A intensidade de cor é variavel com a safra. Nesse
sentido, aquelas de 1988, 1989 e 1991 originaram vi-
nhos com maior intensidade de cor.

No olfato, ele apresenta caracteristicas marcantes,
muitas vezes identificado como de aroma vegetal ou
herbéaceo. Destaca-se a nota de pimentédo, que é tipica
da cultivar, devido a substéncias volateis do grupo das
pirazinas, e, com menor frequiéncia, de canela.

Na boca, logo apés elaborado, o vinho apresenta-se
um pouco adstringente, tornando-se macio e suave de-
pois de um certo periodo de amadurecimento e enve-
Ilhecimento. Tem boa estrutura, o que lhe confere ca-
racteristicas para amadurecer em barricas de carvalho.

Trata-se de um vinho com tipicidade marcante e,
por isso, tem boa distinguibilidade.

4 — CONCLUSOES

A cv. Cabernet Sauvignon se caracteriza por apre-
sentar cacho de tamanho médio de 149,3g e baga pe-
quena de 1,40 g. E uma cultivar bem adaptada as condi-
¢Oes edafoclimaticas da Serra Gaucha. O mosto apre-
senta teores de acUcar e de acidez titulavel adequados
para a vinificacdo. O vinho tem teor elevado de alcoois
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superiores; € tipico e de boa distinguibilidade devido
ao aroma de pimentdo verde que apresenta.
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