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RESUMO

Com o objetivo de estudar o efeito da podridao cinzenta da uva, causada por Botrytis cinerea na composicao do vinho Gewiirztraminer
(Vitis vinifera L.), foram analisados vinhos obtidos a partir de uvas com 0; 2,5; 5; 10; 15; e 20% em peso de podridao cinzenta. O
experimento consistiu de seis tratamentos e quatro repeticoes. As variaveis avaliadas foram densidade, alcool, acidez total e volatil,
extrato seco, extrato seco reduzido, actucares redutores, relacdo alcool em peso/extrato seco reduzido, cinzas, alcalinidade das cinzas,
indice de cor (I 420), polifendis totais (I 280), N total, glicerol, acido gliconico, minerais (P K, Ca, Mg, Na, Mn, Fe, Cu, Zn, Rb, Li),
compostos volateis (etanal, acetato de etila, metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-1-butanol e 3-metil-1-butanol). A analise
de regressao polinomial que avaliou o efeito da podridao cinzenta da uva na composicao fisico-quimica do vinho Gewiirztraminer,
mostrou que houve efeito linear significativo e positivo em relacao a densidade, acidez total e volatil, extrato seco, extrato seco reduzido,
acucares redutores, cinzas, alcalinidade das cinzas, indice de cor (I 420), polifenéis totais (I 280), acido gliconico, P, K, Ca, Mn, Fe,
Rb, etanal e acetato de etila; efeito linear significativo e negativo nas variaveis 4lcool, relacdo alcool em peso/extrato seco reduzido,
2-metil-1-butanol e 3-metil-1-butanol; efeito quadréatico sobre N total, glicerol e metanol; e efeito ctibico sobre Mg, Zn, Li e 1-propanol.
Nao houve efeito significativo nas variaveis Na, Cu e 2-metil-1-propanol.
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SUMMARY

EFFECT OF Botrytis cinerea ON THE COMPOSITION OF GEWURZTRAMINER WINE. The aim of this work was to determine the effect
of grape gray bunch rot, caused by Botrytis cinerea, on the composition of Gewiirztraminer (Vitis vinifera L.) wine. The treatments
consisted of increasing percentages (in weight) of grape gray bunch rot, i.e., 0, 2.5, 5, 10, 15, and 20%. The experiment underwent
six treatments and four replications. The variables evaluated were density, alcohol, total and volatile acidity, dry extract, reduced
dry extract, reducing sugars, alcohol in weight/reduced dry extract ratio, ashes, alcalinity of ashes, color (I 420), total polyphenols
(I 280), total N, glycerol, gluconic acid, minerals (P, K, Ca, Mg, Na, Mn, Fe, Cu, Zn, Rb, Li), volatile compounds (ethanal, ethyl acetate,
methanol, propanol-1, methyl-2-propanol-1, methyl-2-buthanol-1, and methyl-3-buthanol-1). Results showed that there was a significant
linear and positive effect between gray bunch rot and the following variables: density, total and volatile acidity, dry extract, reduced
dry extract, reducing sugars, ashes, alkalinity of ashes, color (I 420), total polyphenols (I 280), gluconic acid, P, K, Ca, Mn, Fe, Rb,
ethanal, and ethyl acetate; there was a significant linear and negative effect on alcohol, alcohol in weight/reduced dry extract ratio,
methyl-2-buthanol-1, and methyl-3-buthanol-1; a quadratic effect on total N, glycerol, and methanol; and a cubic effect on Mg, Zn, Li,
and propanol-1. There was no significant effect on Na, Cu, and methyl-2-propanol-1.

Keywords: viticulture, enology, grape, wine, gray bunch rot, Botrytis cinerea.

para o desenvolvimento deste fungo. Mas solos com estru-
tura fisica que favorecam uma boa drenagem reduzem a
incidéncia de Botrytis cinerea na uva [17].

1 - INTRODUCAO

A podridao cinzenta da uva € causada pelo fungo Botrytis

cinerea. Ha varios fatores que propiciam a infeccdo e o
desenvolvimento desse patégeno, destacando-se a suscepti-
bilidade da cv. Gewiirztraminer, precipitacdo pluviométrica
elevada e alta umidade relativa do ar, as quais propiciam
a formagao de um microclima favoravel a infeccao da uva
pelo patégeno. Altos teores de matéria organica no solo e
utilizacdo de porta-enxertos vigorosos também contribuem
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A podridao cinzenta da uva reduz a produtividade do
vinhedo e afeta a qualidade da uva e do vinho, pois diminui
o teor de acticar do mosto, aumenta a acidez volatil e o
torna mais vulneravel a oxidacao [6, 9]. Além disso, a uva é
colhida antes de atingir seu potencial de agticar o que leva
a uma chaptalizacdo mais intensa do mosto. A principal
causa de alteracdo da uva e do vinho é devida a atividade
enzimatica de Botrytis cinerea, onde a sua enzima especifica,
a lacase, atua sobre todos os constituintes oxidaveis da uva.
Embora alguns desses problemas sejam conhecidos no meio
enolégico, as suas conseqiiéncias na composicao quimica
do vinho Gewiirztraminer ainda nao foram estudadas na
Serra Gaucha.

2 - MATERIAL E METODOS

A uva Gewiirztraminer utilizada no experimento foi
coletada em um vinhedo conduzido no sistema latada, e os
fatores climéaticos da safra foram favoraveis ao desenvolvi-
mento da podridao cinzenta da uva.
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Por ocasiao da colheita, foram separados dois grupos
de uva: um, formado por uva sadia € outro, por uva com
podridao. Pesaram-se uvas sadias e com podridao de ma-
neira que se obtivessem parcelas com 0; 2,5; 5; 10; 15; e
20% de podridao. Essas parcelas foram repetidas quatro
vezes. Inicialmente separou-se a raquis da uva, que foi
posteriormente esmagada.

O mosto obtido foi colocado em recipiente de vidro de
20 L de capacidade, onde foram adicionados 50 mg/L de
S0,. A seguir, a fim de clarifica-lo, foram transferidos para
uma camara fria a 5 °C durante 10 h. O mosto clarificado
e separado das borras por meio de sifonagem foi colocado
em uma sala com temperatura controlada de 20 °C e lhe foi
adicionado 0,20 g/L de levedura seca ativa Saccharomyces
cerevisiae. Uma vez finalizada a fermentacao alcodlica, o
vinho foi resfriado a - 3 °C por um periodo de 10 dias e
filtrado. Antes do engarrafamento, foram aplicados mais
50 mg/L de SO,

As variaveis densidade, alcool, acidez total, acidez vo-
l1atil, extrato seco, extrato seco reduzido, agticares reduto-
res, relacdo alcool em peso/extrato seco reduzido, cinzas e
alcalinidade das cinzas, foram analisadas pela metodologia
descrita por AMERINE & OUGH [1], enquanto o N total foi
determinado pelo método de micro-Kjeldahl [18].

O indice de cor e os polifendis totais foram medidos
num espectrofotometro UV/VIS a 420 nm e a 280 nm, res-
pectivamente (AMERINE & OUGH, 1976) [1].

O acido gliconico foi analisado pelo método enzimati-
co [4], sendo o resultado da reacao enzimatica medido a
520 nm.

Os compostos volateis (etanal, acetato de etila, metanol,
1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-1-butanol e 3-metil-
1-butanol) foram determinados por cromatografia gasosa.
Foi utilizado um aparelho marca Instrumentos Cientificos
(CG), modelo 3537-D equipado com detetor de ionizacao
de chama e coluna de vidro de 3,2 m de comprimento e
1/8” de diametro interno. A fase estacionaria foi constituida

de Carbowax 600 a 5% mais Hallcomid M-18 OL a 1% € o
suporte foi Chromosorb W de 60-80 mesh. A amostra de
vinho (3 puL) foi injetada diretamente no aparelho apés ter
recebido 10% do volume de uma solucao de 4-metil-2-pen-
tanol a 1 g/L como padrao interno [3].

O P foi determinado por colorimetria usando molibda-
to de amoénio; o Ca, Mg, Mn, Fe e Zn foram analisados por
espectrofotometria de absor¢ao atdomica; enquanto que o K,
Na, Rb e Li, por emissao de chama [11].

Os dados observados foram submetidos a anéalise de
regressao polinomial.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A podridao cinzenta da uva teve efeito significativo
na maior parte das variaveis do vinho Gewdiirztraminer
(Tabelas 1, 2 e 3), excecao ao Na e Cu (Tabela 2) e ao
2-metil-1-propanol (Tabela 3). Entretanto, as variaveis nao
responderam da mesma forma as crescentes concentragoes
da podridao cinzenta da uva.

Foi constatado efeito significativo linear e positivo em
relacdo a densidade, acidez total e volatil, extrato seco, ex-
trato seco reduzido, aguicares redutores, cinzas, alcalinidade
das cinzas, indice de cor (I 420), polifendis totais (I 280),
acido gliconico, P, K, Ca, Mn, Fe, Rb, etanal e acetato de eti-
la; efeito significativo linear negativo para o 4lcool, relacao
alcool em peso/extrato seco reduzido, 2-metil-1-butanol e
3-metil-1-butanol; efeito quadratico para o N total, glicerol
e metanol; e efeito cabico para o Mg, Zn, Li e 1-propanol.
Contudo, nao houve efeito significativo nas variaveis Na, Cu
e 2-metil-1-propanol.

A podridao cinzenta da uva aumentou a densidade do
vinho provavelmente devido a presenca de maiores quanti-
dades de componentes, como por exemplo o aguicar residual.
Paralelamente, ha liberacdo de substancias téxicas pela
Botrytis cinerea, o que dificulta a transformacao da glicose
e da frutose pelas leveduras. Com a elevacao da densidade,
ocorreu a diminuicao do teor alcodlico do vinho pois a den-

TABELA 1 - Regressao polinomial entre as variaveis classicas do vinho Gewiirztraminer e a podridao cinzenta da uva.

Variavel Equacéo de regressao P>F R?
Densidade 20/20 °C (g/mL) Y =0,9960 + 0,00021X 0,00001 0,9630
Alcool (%v/v) 20 °C Y =8,74 - 0,08581X 0,00001 0,9676
Acidez total (meq/L) Y =117,4 + 1,45684X 0,00001 0,9615
Acidez volatil (meq/L) Y=4,5+1,61631X 0,00001 0,9690
Extrato seco (g/L) Y =19,45 + 0,12926X 0,00001 0,7575
Extrato seco reduzido (g/L) Y =19,15 + 0,08733X 0,00001 0,6975
Acucares redutores (g/L) Y =1,33 + 0,04192X 0,00001 0,8464
Relagao alcool em peso/ Extrato seco reduzido Y = 3,65 — 0,04865 X 0,00001 0,9340
Cinzas (g/L) Y =1,62+0,01531X 0,00223 0,6115
Alcalinidade das cinzas (mg/L) Y =14,72 + 0,22021X 0,00002 0,9184
indice de cor (1 420) Y = 0,088 + 0,00355X 0,00001 0,7729
Polifendis totais (I 280) Y =6,99 +0,17761X 0,00001 0,8561
Nitrogénio total (mg/L) Y =152,9 + 2,553X — 0,19571 X? 0,00477 0,6136
Glicerol (g/L) Y =5,90 — 0,20132X + 0,008569X? 0,00001 0,9604
Acido gliconico (g/L) Y =2,15+ 0,13099X 0,00001 0,8820
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TABELA 2 - Regressao polinomial entre os minerais do vinho Gewiirztraminer e a podridao cinzenta da uva.

Variavel Equacgao de regressao P>F R?

P (mg/L) Y = 40,8 + 0,88579X 0,00001 0,6312

K (mg/L) Y =739,8 +4,52105X 0,00003 0,7042
Ca (mg/L) Y =51,1+0,89631X 0,00001 0,8717
Mg (mg/L) Y = 42,3 -0,5889X + 0,14315X? — 0,00538X® 0,00002 0,8118
Na (mg/L) NS NS NS
Mn (mg/L) Y = 1,25 + 0,04105X 0,00001 0,7777
Fe (mg/L) Y =0,19 + 0,039579X 0,00001 0,9037
Cu (mg/L) NS NS NS
Zn (mg/L) Y =1,29 - 0,2382X + 0,02731X? — 0,000836X° 0,00082 0,9146
Rb (mg/L) Y = 4,81 + 0,005337X 0,00001 0,7201

Li (ug/L) Y = 1,68 — 0,0556X + 0,01753X? — 0,000629X° 0,00001 0,7424

TABELA 3 - Regressao polinomial entre os compostos volateis do vinho Gewiirztraminer e a podridao cinzenta da uva.

Variavel Equacéao de regresséo P>F R?
Etanal (mg/L) Y =41,1+0,73284X 0,00051 0,9173
Acetato de etila (mg/L) Y = 39,8 +9,64263X 0,00001 0,9533
Metanol (mg/L) Y =35,5+1,6817X + 0,056423X? 0,00001 0,9586
1-Propanol (mg/L) Y =15,6 + 0,3716X — 0,07863X? + 0,003160X* 0,00018 0,6922
2-Metil-1-propanol (mg/L) NS NS NS
2-Metil-1-butanol (mg/L) Y = 27,6 - 0,84915X 0,00001 0,7548
3-Metil-1-butanol (mg/L) Y =172,2 - 5,66010X 0,00001 0,8747

sidade deste alcool é menor que a da agua. A diminuicdo do
teor alcodlico do vinho foi devida, principalmente, ao baixo
teor de acticar no mosto em funcdo da podridao. Mostos
com baixo teor de acucar necessitam de chaptalizacao mais
intensa, pratica responsavel pela diminuicdo da qualidade
do vinho, isto é, vinhos com pouco corpo e menor tipicidade
[13]. A reducao maxima estimada pela equa¢ao polinomial
do teor alcodlico devido a podridao da uva foi de 1,72% v/v,
o que representa uma perda de aproximadamente 1/5 de
seu valor, o que é consideravel em termos qualitativos e
econdmicos.

Foi constatado um aumento significativo da acidez total
no vinho. Este resultado deveu-se possivelmente a formacao
dos acidos gliconico e acético. Conforme FREGONI et al. [7],
a acidez total aumentou nas uvas atacadas pela Botrytis
cinerea devido a perda de peso das bagas e a formacao
dos acidos gliconico e acido pirtavico. As principais causas
do aumento da acidez volatil do vinho estao relacionadas
com a qualidade da uva utilizada. Varios microrganismos
podem provocar alteragdes na acidez volatil dos vinhos,
destacando-se as bactérias dos géneros Acetobacter e
Gluconobacter, as quais podem agir concomitantemente
com o fungo Botrytis cinerea.

O extrato seco e o extrato seco reduzido aumentaram
em funcao do aumento da porcentagem de uvas atacas
por Botrytis cinerea. Isto provavelmente ocorreu devido
a presenca dos acidos organicos, actcares redutores, po-
lissacarideos, pectinas e elementos minerais. A maturacao
deficiente da uva, causada especialmente por motivos
climaticos, elevada fertilidade do solo e alta produtividade
do vinhedo, é determinante do baixo teor de agucares dos
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mostos e, conseqiientemente, do baixo teor de extrato dos
vinhos [16]. Com a diminui¢ido do 4lcool e o aumento do
extrato seco reduzido, houve diminuicao da relagdo alcool
em peso/extrato seco reduzido. Concentragoes mais elevadas
de acticares residuais nos vinhos estao relacionadas com
a diminuicao do nitrogénio amoniacal disponivel para as
leveduras como conseqiiéncia da podridao [6].

O aumento no teor das cinzas pode ter sido devido a
degradacao da pelicula da uva, que favorece a liberacao de
maior quantidade de elementos minerais ao mosto, uma
vez que € a parte da uva que proporcionalmente apresenta
maior quantidade destes constituintes. Além disso, a difi-
culdade de clarificacao dos vinhos com maior porcentagem
de podridao do cacho, devido aos coléides protetores,
mantém em suspensao maior quantidade de minerais que,
conseqilentemente, aumentam o teor das cinzas. O aumento
da alcalinidade das cinzas pode indicar maior salificacao
dos acidos organicos nos vinhos com maior porcentagem
de podridao. Por outro lado, o teor alcodlico mais elevado
obtido com uvas sadias e com menor porcentagem de po-
dridao cinzenta da uva teria favorecido a precipitacao do
tartarato acido de potéssio e, conseqiientemente, originaria
menor alcalinidade das cinzas.

O indice de cor (I 420) aumentou com o aumento da po-
dridao. Valores superiores a 0,080 nos vinhos brancos indi-
cam coloracao dourada intensa. Segundo FREGONI et al. [7],
o aumento da cor se deve a oxidagdo das catequinas e
epicatequinas. Os polifendis totais nos vinhos brancos re-
presentam a soma dos compostos fendlicos de baixo peso
molecular, que sao responsaveis pela coloracdo amarela,
tais como as catequinas, as epicatequinas e as flavonas [19].
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Mesmo que estes componentes nao tenham sido determi-
nados individualmente no presente estudo, pressupoe-se
que eles sdo os responsaveis pelo aumento dos polifendis
totais observados.

Os constituintes nitrogenados das uvas, dos mostos e
dos vinhos sao importantes na vinificacao, conservacgao e
estabilizacdo dos vinhos, podendo representar de 5% a 10%
do extrato seco total e, também, interferem em suas carac-
teristicas sensoriais. MENEGUZZO et al. [10] observaram
que o N total do mosto aumentou até uma determinada
concentracao de podridao cinzenta da uva, diminuindo a
seguir. No vinho, registraram a mesma relacdo quadratica
entre o teor de N total e a concentracao de podridao cinzenta
da uva, ou seja, os vinhos obtidos de uvas com 0; 2,5; ¢ 5,0%
de podridao tiveram teores mais elevados de N total e, com
proporcoes mais elevadas de uvas com Botrytis cinerea, a
concentracdo de N foi diminuindo.

O glicerol é um produto secundario da fermentagao
alcodlica. O seu teor no vinho esta relacionado com a
quantidade inicial de agticar no mosto, com o estado sa-
nitario da uva, a natureza das leveduras e as condigoes de
fermentacao (temperatura, acidez, aeracao e sulfitacdo).
Quanto ao teor de glicerol, nao foram obtidos os resultados
esperados, ou seja, este tridlcool ndo aumentou proporcio-
nalmente com o aumento da podridao cinzenta da uva, pois
sua presenca respondeu a um efeito quadratico. Segundo
RIBEREAU-GAYON [12], uma das caracteristicas do fungo
Botrytis cinerea € formar alguns gramas de glicerol ainda
no mosto, mas a maior parcela é formada durante a fer-
mentacao alcodlica.

Segundo McCLOSKEY [8], o acido gliconico pode ser
um indicativo da contaminacédo das uvas, podendo afetar a
qualidade organoléptica do vinho. Sua presenca indica que
as uvas usadas na vinificacao foram atacadas por Botrytis
cinerea, pois geralmente a concentragao deste acido orga-
nico é diretamente proporcional a porcentagem de uva com
podridao cinzenta. E o caso constatado neste trabalho, em
que os resultados detectados de acido glicénico no vinho
Gewiirztraminer indicam uma relacao linear positiva em
funcao do aumento da podridao do cacho (Tabela 1). O teor
de acido gliconico presente nos vinhos Sauternes variou de
1,3 g/L a 5,9 g/L (RIBEREAU-GAYON [12]; na Califérnia, de
0a 3,09 g/L [8]; no vinho Gewlirztraminer brasileiro variou
de 1,5 g/L a 4,0 g/L segundo a porcentagem de podridao [9].
Teores de acido gliconico baixos, inferiores a 1,5 g/L, sao
indicativo de vinhos elaborados com uvas sem problemas
de podridao.

O P é um elemento encontrado principalmente na forma
de fosfato. Quando seu teor é muito elevado, pode precipitar
causando turvacdo no vinho [1]. A deterioracao da pelicula
pela podridao favoreceu a liberacdo do K para o mosto.
Além disso, os polissacarideos, destacando-se os glucanos,
de Botrytis cinerea favorecem a presenca deste cation em
maior quantidade em suspensao no vinho, pois funcionam
como coléides protetores [13]. O Ca € outro elemento nor-
malmente encontrado nos vinhos, em concentracao que varia
de 60 a 150 mg/L. Os tratamentos fitossanitarios efetuados
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na videira com calda bordalesa, podem ter se constituido
numa fonte deste elemento mineral no vinho. Devido a maior
acidez dos vinhos brancos, a qual favorece a dissolucao
do tartarato de calcio, geralmente eles possuem maiores
concentracoes de Ca que os vinhos tintos. Os riscos de pre-
cipitacao do tartarato de calcio podem ocorrer quando as
concentracoes desses elementos sao superiores a 80 mg/L
[14]. Em relagao ao efeito da podridao da uva no teor de
Ca do vinho Gewiirztraminer, constatou-se um aumento
significativo deste mineral (Tabela 2). Uma vez que o Ca
se encontra em maior quantidade na pelicula [14], a acado
dos microrganismos sobre ela favorece a sua liberacao no
mosto e, conseqiientemente, nos vinhos. Contudo, os teores
presentes nos vinhos analisados nao sao suficientes para
causar problemas de turvagao.

O Mn ¢ encontrado nos vinhos em teores inferiores
a 5 mg/L. Embora sua concentracao esteja em funcao da
caracteristica do solo, a vinificagdo pode contribuir para
aumentar seu teor, uma vez que este mineral é encontrado
em maior quantidade nas sementes da uva. O emprego de
certos produtos fitossanitarios para controle das doencas
da videira e alguns produtos enolégicos podem interferir no
teor de Mn do vinho. A pequena variacao de Mn constatada
neste trabalho pode ter ocorrido pela liberacao deste cation
da semente da uva por acdo do ataque da podridao [15].
O Fe ¢ um cation normalmente encontrado nos vinhos em
pequenas quantidades, geralmente inferiores a 7 mg/L. Este
mineral esta relacionado ao problema de é6xido-reducéo,
causando turvacgdes nos vinhos [1]. O ataque da pelicula da
uva pelos microrganismos causadores da podridao pode ter
favorecido a liberacao de maior quantidade de Fe no mosto
e no vinho. O Zn ¢ encontrado regularmente nos vinhos em
concentracoes inferiores a 4,0 mg/L [14]. A incorporacao
de Zn aos vinhos pode ter ocorrido devido ao contato de
material galvanizado ou produtos fitossanitarios aplicados
na videira. A resposta de terceiro grau do Zn a podridao
provavelmente foi devida a uma possivel contaminacao,
totalmente independente do fator microbiolégico.

Assim como o Li, o Rb tem sido util para discriminar
os vinhos de diferentes regides viticolas do mundo. As in-
formacgoes disponiveis atualmente sobre o teor de Rb nos
vinhos sao reduzidas, mas sabe-se que este componente
estd sempre presente em pequenas quantidades, em con-
centracoes geralmente inferiores a 10 mg/L. No entanto, no
caso da vinificacdo em tinto, constatou-se que a concen-
tracdo deste cation aumenta com o tempo de maceracao
da pelicula [15]. O vinho Gewiirztraminer elaborado com
uvas sadias ou com menor indice de podridao teve maior
concentracao de Rb que aqueles elaborados com maiores
concentracoes de uvas atacadas por Botrytis. Isto ocorreu
devido, provavelmente, a maior degradacao da pelicula e a
presenca de coldides protetores, que evitam a precipitacao
desse cation nos vinhos elaborados com uvas atacadas por
Botrytis cinerea.

Quanto ao efeito da podridao da uva nos teores de Mg,
Zn e Li do vinho Gewiirztraminer, observou-se um efeito de
terceiro grau. A liberacao desses minerais para o mosto e

: 527-532, jul.-set. 2006



Efeito de Botrytis cinerea na composicao do vinho Gewlirztraminer, Meneguzzo et al.

para o vinho, possivelmente tenha ocorrido em fungao da
degradacao da pelicula da uva. Os teores de Mg normalmente
encontrados no vinho variam de 50 a 120 mg/L e podem
contribuir para a tipicidade dos vinhos de uma determinada
regiao viticola [14].

Com relacao aos compostos volateis, o etanal é, quan-
titativamente, o aldeido mais importante do vinho, pois
geralmente € encontrado em teores proximos a 75 mg/L. Sua
formacéao, por ocasido da fermentacao alcéolica, depende
da natureza das leveduras, pH, substancias nitrogenadas e
temperatura, mas sobretudo da quantidade de SO, aplicada
no mosto [2]. A variacao encontrada neste trabalho, entre-
tanto, nao pode ser atribuida as doses de SO,, uma vez que
a quantidade usada foi a mesma em todos os tratamentos.
No entanto, o grau de podridao interfere diretamente na
atividade fermentativa do mosto, dificultando a reducéo do
etanal a alcool etilico.

O acetato de etila contribui, juntamente com o acido
acético, para o avinagramento do vinho. Por isso, teores
baixos de acetato de etila estdo sempre relacionados com
vinhos de qualidade. Além do fungo Botrytis cinerea, as
uvas provavelmente também foram atacadas por bactérias
acéticas que favoreceram a formacao da acidez volatil,
como foi visto anteriormente, e do acetato de etila. Além
disso, a esterificacao enzimatica do acido acético pode ter
sido favorecida nos vinhos elaborados com uvas com maior
intensidade de podridao [5].

A presenca de metanol nos vinhos esta relacionada a hi-
droélise das pectinas que, por sua vez, depende de uma maior
ou menor maceracao da parte sélida da uva, especialmente
da pelicula. A fermentacao alcodlica ndo conduz a formacao
de metanol nos vinhos [3, 14]. Os agentes causadores da po-
dridao modificam a composicao da pelicula da uva, liberam
maior quantidade de pectina e favorecem a acao enzimatica. A
participacao da podridao cinzenta da uva no teor de metanol
do vinho Gewiirztraminer ¢ semelhante a que foi observada
na maceracao pelicular e na vinificacao de mostos de uvas
sobremaduras [3]. De outra parte, RIBEREAU-GAYON [12]
observou que o mosto de uva botritizada nao apresentava
mais pectina que aquele de uva sadia. BERTRAND [3] atribuiu
o teor mais elevado de metanol das uvas que passaram do
ponto de maturacao a sua maior concentracio na baga e a
maior esterificacdo das pectinas.

Sao designados alcoois superiores os que possuem
mais de dois atomos de carbono. Eles sao considerados
compostos secundérios da fermentacao alcoélica, resultan-
tes do metabolismo das substancias nitrogenadas do mosto
pela acao das leveduras [3]. Os teores de 2-metil-1-butanol
e 3-metil-1-butanol sofreram uma diminuicdo acentuada
em conseqiiéncia da podridao da uva, pois sdo formados
durante todo o processo fermentativo. Portanto, o teor final
destes dois alcoois superiores no vinho é proporcional a
quantidade de etanol formado.

O 1-propanol, ao contrario dos demais &lcoois superiores
analisados, é formado pelas leveduras preferencialmente no
inicio da fermentacao alcodlica quando ha disponibilidade
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de maior quantidade de substancias nitrogenadas [3]. O
2-metil-1-propanol € mais influenciado pelos fatores relacio-
nados a clarificagdo do mosto, sendo que vinhos obtidos de
mostos clarificados possuem teores mais baixos deste 4lcool
superior [3, 16]. Uma vez que os mostos foram clarificados
da mesma maneira, o efeito da podridao cinzenta da uva nao
foi significativo na concentracao do 2-metil-1-propanol.

4 - CONCLUSOES

A vinificacdo da uva Gewiirztraminer com diferentes
niveis de podridao cinzenta, causada pelo fungo Botrytis
cinerea, alterou os teores da maior parte das variaveis ava-
liadas. O efeito deste fungo geralmente foi linear, positivo
ou negativo. Entretanto, algumas variaveis responderam
a sua acao com equacoes de primeiro e de segundo graus;
outras, foram diretamente afetadas pela acao deste patégeno
na uva, como € o caso da densidade e do alcool, de certos
elementos minerais e de compostos volateis. Entretanto, a
podridao cinzenta da uva, por meio de seu agente causal,
interferiu indiretamente na composicao e na qualidade do
vinho, pois provavelmente criou condigoes para a agao de
bactérias acidificantes se desenvolverem e aumentarem a
acidez volatil e o acetato de etila do vinho. Além disso, cons-
tatou-se aumento do indice de cor (I 420), provavelmente
causado por enzimas oxidativas presentes no fungo. Outras
modificacgoes, especialmente a dos 4lcoois superiores, foram
causadas pela interferéncia na atividade fermentativa. Res-
salta-se, entretanto, que algumas variaveis, como o glicerol
e o acido gliconico, nao apresentaram a evolucao esperada
em conseqiiéncia da acao do fungo Botrytis cinerea.
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