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1. INTRODUCAO

O Brasil encontra-se no mercado competitivo, com regides que se
destacam na producéao Vitis vinifera. A maior parte do vinho produzido no Brasil,
nos dias atuais vem do Rio Grande do Sul; em 2017, foram processados
753.219.520 kg, dentre os quais 78.008. 344 kg foram de viniferas, representando
10,36% (IBRAVIN, 2017).

Protas (2011) menciona que na Serra do Sudeste a viticultura teve inicio
na década de 1980, com a implantacdo dos vinhedos da Cia. Vinicola Rio-
grandense, no municipio de Pinheiro Machado. E que, partir do ano de 2000,
empreendedores comecaram a se deslocar da Serra Gaulcha para essa regiao
devido as boas condicbes dos campos para implantacdo da mecaniza¢do dos
vinhedos; portanto, € uma regido produtora de uvas, mas a maioria da producéo é
para abastecer vinicolas de outras regides.

A Serra do Sudeste localiza-se no extremo sul do Rio Grande do Sul, entre
as cidades de Pinheiro Machado e Encruzilhada do Sul. A regido caracteriza-se
por serras onduladas, altitudes medianas, com temperaturas médias mais baixas
e menor pluviosidade que a Serra Gaucha. Duas cidades estdo acima dos 400
metros de altura: Encruzilhada do Sul e Piratini possuem temperatura média anual
de 16,4°C e precipitacdo pluviométrica com média de 1400mm anuais (IBRAVIN,
2013; TONIETTO; MANDELLI, 2003).

A Pinot Noir é uma variedade Vitis Vinifera originaria da Borgonha, na
Franca. Introduzida no Brasil no inicio da década de 80. De baixa producéo e
sensivel ao abuso de umidade, no entanto, vem se ajustando bem em algumas
regibes. E uma variedade precoce, amadurecendo no inicio de janeiro,
fornecendo excelentes brancos para champanhas e tintos de consumo rapido
(LONA, 2006, p. 77).

As propriedades sensoriais do vinho estdo mutuamente ligadas aos seus
aspectos internos e externos, sendo avaliadas usualmente por métodos
sensoriais descritivos. As analises descritivas sdo metodologias mais aprimoradas
que os métodos de discriminacdo ou aceitacdo e geram uma descricdo sensorial
completa através das percepcbes de um grupo de julgadores capacitados
(STONE; SIDEL, 2004). Este tipo de analise é fundamental quando utilizada como
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instrumento de avaliacdo das caracteristicas organolépticas do vinho, fornecendo
dados para uma possivel qualificagéo.

O objetivo foi descrever sensorialmente o vinho Pinot Noir elaborado a
partir de uvas da Serra do Sudeste através da andlise sensorial descritiva.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado com vinho proveniente de uvas da variedade Vitis
vinifera Pinot Noir, safra 2017, cultivadas no Vinhedo Don Basilio, Segundo
distrito de Piratini, na Serra do Sudeste — Rio Grande do Sul. O vinho comercial é
elaborado na mesma localidade, seguindo padrdes e filosofia de processamento
da empresa.

O vinhedo foi instalado em 2007, com espacamentos de 1 metro entre
plantas e de 2,5 metros entre linhas; a conducéo do vinhedo se da no sistema de
espaldeira. O solo é argilossolo vermelho, amarelo distrofico, originarios do
granito com baixa fertilidade natural, na variedade do Pinot Noir, o porta enxerto €
o Paulsen 1103, clone cacho grande - bagé e a poda Guyot.

O vinho foi elaborado na safra de 2017, a colheita das uvas foi
concretizada pela manh@, ficando armazenadas em local apropriado até o inicio
da elaboracdo. A vinificacdo foi realizada pelo método tradicional em recipientes
de aco inoxidavel, sendo adicionado metabissulfito de potassio, levedura
selecionada Saccharomyces cerevisiae, tanino, ativante de fermentacéo e enzima
pectolitica. A fermentacao alcodlica ocorreu com temperatura controlada a 20°C e
com 3 remontagens diarias. O vinho passou por fermentacdo malolatica,
estabilizacdo e filtracdo, e, apdés engarrafado, foi acondicionado na posicao
horizontal ao abrigo de luz e altas temperaturas.

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do
Instituto Federal Sul-Rio-Grandense, Campus Pelotas - Visconde da Gracga, em
cabines individuais providas de cuspidores e iluminagdo adequada. Sendo
realizada por 22 degustadores treinados, com no minimo, dezoito meses de
experiéncia com vinhos.

Os degustadores receberam uma amostra do vinho Pinot Noir em taca de
cristal padrao ISO de degustacao, a temperatura entre 16 e 18°C, e uma ficha da
analise sensorial, desenvolvida especificamente para esta avaliacdo, onde foram
solicitados a avaliar aspectos visuais, olfativos e gustativos.

Os resultados foram usados para caracterizar os vinhos Pinot Noir
elaborados com uvas provenientes da Serra do Sudeste - RS, estabelecendo o
intervalo de confianca a 1% de probabilidade, coeficiente de variagdo em
percentagem e a média, com o uso do programa Excel® 2013.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial do vinho Pinot Noir apresentaram
diferencas significativas em relagcdo aos aspectos visual, olfativo e gustativo.
Quanto a andlise visual, o vinho se encontra limpido para a maioria dos
degustadores (45%), porém, uma grande parcela destes (27%) julgou o vinho
como velado. Em relacdo a tonalidade, o vinho apresentou-se vermelho rubi, e
quanto a intensidade, foi considerado moderado a fraco pela maioria dos
julgadores. Estes resultados estdo de acordo com os encontrados por Martins
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(2006), onde caracterizou o vinho de Pinot Noir da safra 2005, com aspecto visual
tipico de cor rubi brilhante.

Quanto aos aspectos olfativos, constatou-se que o vinho se encontra ligeiro
a intenso para a maioria dos avaliadores. No que tange a persisténcia olfativa, foi
classificado com média persisténcia e foram encontrados descritores aromaticos
de frutas (39%), vegetais (18%), especiarias (18%) e outros aromas (21%). Os
vinhos Pinot Noir tém atributos aromaticos caracteristicamente descritos como
frutas escuras vermelhas e frutas maduras, havendo evidéncias de que estes
aromas estejam estreitamente relacionados com a maturacao das frutas (FANG;
QUIAN, 2006). Ainda podem ser encontrados aromas de frutas frescas, verdes e
picantes (CORTELL et al. 2008).

Na analise gustativa, o vinho mostrou-se ligeiramente acido a equilibrado.
Esta avaliacdo esta coerente, levando-se em consideracdo que se trata de um
vinho jovem com um ano de elaboracgéo, e de uma variedade muito utilizada como
base para elaboracdo de espumantes, em que se busca acidez e frescor.
Conforme Rizzon; Sganzerla (2007), o acumulo dos acidos esta absolutamente
ligado com as condicdes climaticas, tipo de solo e praticas culturais, podendo
variar se comparados aos vinhos de safras diferentes.

No que tange a tanicidade, o vinho foi considerado equilibrado a
ligeiramente tanico, Cortell et al. (2008) encontraram atributos de adstringéncia,
seguindo-se de amargor. Na persisténcia, os avaliadores consideraram as
caracteristicas persistente e moderadamente persistente. Os dados encontrados
nesta avaliacdo sensorial vdo ao encontro dos encontrados por Togores (2011),
onde vinhos provenientes da variedade Pinot Noir, denotaram persisténcia
aromatica em boca e excelentes aromas.

No que se refere as sensacg6es finais, o vinho foi considerado com frescor e
pronto, porém, ndo houve consenso entre os avaliadores em relacdo ao equilibrio,
sendo que o vinho foi apontado como equilibrado e ligeiramente desarmonico.

4. CONCLUSOES

Sensorialmente o vinho possui coloragdo vermelho rubi, com tonalidade
moderada, média persisténcia olfativa com tracos perceptiveis de frutas, vegetais
e especiarias. Em boca, mostrou-se ligeiramente acido, com frescor e persistente.
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