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RESUMO

Dentre as possiveis articulacdes para promover uma alimentagdo mais saudavel no Brasil
destaca-se o incentivo a producdo de alimentos locais ou regionais derivados de frutas.
Dentre inimeras frutas produzidas no pais, a uva BRS Violeta (BRS Rubea x IAC 1398-
21) tem se destacado devido ao elevado contetido de compostos fendlicos (CF) e ao
potencial para elaboragéo de produtos derivados. Com o intuito de agregar valor a esta
uva brasileira a partir de uma proposta de processamento que vise a sustentabilidade e a
economia circular, este estudo objetivou: a) estudar as alteracbes CF e outras
caracteristicas de qualidade de vinhos de BRS Violeta, que foram submetidos as
fermentagdes alcodlica (FA) e malolatica (FM) e, tratados com carvalhos de origem
americana (Quercus alba) e francesa (Quercus petreae) na forma granulada ndo tostada
durante armazenamento sob diferentes temperaturas; b) utilizar o coproduto gerado da
vinificacdo do presente estudo como matéria-prima para a elaboracdo de trés produtos
alimenticios, e desenvolver e testar uma plataforma de microvinificagdo de baixo custo
como proposta de tecnologia social. Na primeira etapa no estudo foi avaliado as alteracdes
qualitativas e quantitativas das antocianinas (ANT) presentes em vinhos BRS Violeta,
tratados com os dois tipos de carvalho ap6s apenas a FA, durante 180 dias a 16 °C, 25 °C
e 50 °C, por meio de cromatografia liquida de alta eficiéncia com detector de arranjo de
diodo acoplado a sistema de ionizacdo por eletronebulizacdo e espectrébmetro de massas
(CLAE-DAD-SIE-EM/EM"). A partir dos resultados pode-se inferir que o vinho tratado
com carvalho francés resultou em uma melhora na estabilidade das ANT, com
predominancia das derivadas da malvidina e as aciladas cumariladas. Em uma segunda
etapa, a qualidade de vinhos BRS Violeta com inibicdo e inducdo da FM, tratados com
carvalho granulado francés, foram avaliados por meio da determinacdo de caracteristicas
fisico-quimicas basicas, além da concentracdo dos principais CF (ANT, flavonois, acidos
fenolicos, estilbenos, flavan-3-0is e procianidinas) presentes no vinho por meio de
CLAE-DAD-FD. As analises foram realizadas nos vinhos durante 120 dias a 16 °C, 25
°C e 50 °C. A partir dos resultados, pode-se observar que a FM ocorreu de forma
adequada diante do perfil de CF da uva BRS Violeta, com um vinho apresentando boa
acidez total (AT) e volatil. Diferentemente do que ocorre normalmente para os vinhos
tintos de uvas viniferas, a concentragdo de ANT, determinada a partir das ANT

majoritarias, do vinho ndo diminuiu em comparagdo ao vinho apenas com FA, porém



houve perda de quase a totalidade destes compostos apds 120 dias a 50 °C. Os resultados
indicam também que todos os vinhos tintos produzidos apresentaram uma Otima
estabilidade dos flavonais, acidos fendlicos, estilbenos, flavan-3-0is e procianidinas ao
longo do tempo de armazenamento, permanecendo praticamente estaveis ou com
aumentos pontuais de determinados compostos até o final dos 120 dias, mesmo nas
temperaturas de 50 °C. Por fim, uma plataforma de microvinificagdo foi desenvolvida
para a producdo de vinho de BRS Violeta e seu coproduto foi utilizado para a elaboracao
de produtos de facil producdo e aceitacdo, visando criar novas possibilidades de geragédo

de renda a pequenos produtores a partir de um processamento da uva mais sustentavel.

Palavras-chave: Vinhos BRS Violeta. Carvalho. Fermentacdo. Elaboracéo de produtos.

Plataforma de microvinificacao.



ABSTRACT

Among the possible articulations to promote a healthier diet in Brazil, the incentive for
the production of local or regional foods derived from fruits stands out. Among numerous
fruits produced in the country, the BRS Violeta grape (BRS Rlbea x IAC 1398-21) has
stood out due to its high content of phenolic compounds (PC) and the potential for the
elaboration of derived products. In order to add value to this Brazilian grape from a
processing proposal aimed at sustainability and circular economy, this study aimed to: a)
study the PC changes and other quality characteristics of BRS Violeta wines, which were
submitted alcoholic (AF) and malolactic (MF) fermentations, and treated with American
(Quercus alba) and French (Quercus petreae) oaks in unroasted granulated form during
storage at different temperatures; b) use the co-product generated from the vinification of
the present study as raw material for the elaboration of three food products, and develop
and test a low-cost microvinification platform as a social technology proposal. In the first
stage of the study, the qualitative and quantitative changes in anthocyanins (ANT) present
in BRS Violeta wines, treated with both types of oak after AF alone, were evaluated for
180 days at 16 °C, 25 °C and 50 °C, by means of high performance liquid chromatography
with a diode array detector coupled to an electronebulization ionization system and a mass
spectrometer (HPLC-DAD-SIE-MS/EM"). From the results, it can be inferred that the
wine treated with French oak resulted in an improvement in the stability of ANTS, with a
predominance of malvidin derivatives and acylated coumarylated. In a second step, the
quality of BRS Violeta wines with inhibition and induction of MF, treated with French
granulated oak, were evaluated by determining basic physicochemical characteristics, in
addition to the concentration of the main PC (ANT, flavonols, phenolic acids, stilbenes,
flavan-3-ols and procyanidins) present in wine by means of HPLC-DAD-FD. The
analyzes were carried out on the wines for 120 days at 16 °C, 25 °C and 50 °C. From the
results, it can be observed that the MF occurred in an adequate way in the face of the PC
profile of the BRS Violeta grape, with a wine presenting good total acidity (TA) and
volatile. Differently from what normally occurs for red wines from vinifera grapes, the
concentration of ANT, determined from the majority ANTSs, of the wine did not decrease
compared to wine with AF alone, but there was a loss of almost all of these compounds
after 120 days at 50 °C. The results also indicate that all red wines produced showed

excellent stability of flavonols, phenolic acids, stilbenes, flavan-3-ols and procyanidins



over the storage time, remaining practically stable or with punctual increases of certain
compounds until the end of the storage period 120 days, even at temperatures of 50 °C.
Finally, a microvinification platform was developed for the production of BRS Violeta
wine and its co-product was used for the elaboration of products of easy production and
acceptance, aiming to create new possibilities of income generation for small producers

from a processing of the more sustainable grape.

Keywords: BRS Violeta wines. Oak. Fermentation. Product elaboration.

Microvinification platform.
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1.  INTRODUCAO GERAL

O vinho € considerado um produto complexo e a sua qualidade depende, além
das caracteristicas inerentes de cada espécie e variedade de uvas, do grau de maturacao e
do estado sanitario da uva, do “terroir” e das praticas culturais e enoldgicas aplicadas.
Existem numerosos procedimentos de vinificacdo que resultam em produtos muito
variados. Estes vinhos distinguem-se pelo modo de separacédo aplicada as partes do cacho
de uva (engago, casca, polpa e semente), pelo uso que se faz destas partes, isto €, se 0
vinho é obtido apenas a partir da polpa da uva ou de uma extracdo fracionada das
substancias presentes nas cascas e nas sementes, incluindo o engaco. Assim como 0s
vinhos podem se diferenciar pelo tipo de fermentacdo e pela forma como séo armazenados
e envelhecidos (LAGO-VANZELA; BAFFI; SILVA, 2015).

Diferentemente do que antigamente se pensava, a busca por produtos
diferenciados de qualidade que proporcionem a criacdo de uma identidade regional
prépria tem sido uma importante estratégia para o0 mercado nacional (LAGO-VANZELA,;
BAFFI; SILVA, 2015). Na ultima década e mais pronunciadamente nos ultimos anos
houve um aumento no consumo de vinho finos e de mesa no Brasil, porém especialmente
os de mesa devido ao valor mais acessivel. Tendéncias tecnoldgicas, comportamentais e
culturais estéo alterando o mercado de forma acelerada e influenciando de forma decisiva
sobre o consumo das bebidas, incluindo os vinhos.

O Instituto Brasileiro do Vinho (lbravin) busca incentivar no pais o consumo de
vinhos de mesa nacionais, quebrando a barreira do consumo sofisticado de vinhos e o
aproximando ao consumo no dia a dia. Uma das estratégias de mercado atual € investir
em campanhas que explorem a qualidade e singularidades do vinho brasileiro, no qual
trabalha-se o conceito “Seu vinho, suas regras”. Busca-se acabar com as ideias
tradicionais do consumo do vinho, sempre ligado a ambiente aristocratico e a sofisticacéo
e agregar valor ao produto nacional (FILTER et al., 2017).

O grupo de pesquisa no qual este estudo estd envolvido, juntamente com a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA), tem explorado as
potencialidades de uma uva brasileira tintoreira denominada BRS Violeta, que foi obtida
a partir do cruzamento entre BRS Rdbea x IAC 1398-21 (CAMARGO; MAIA;
NACHTIGAL, 2005) para a producédo de vinho. Esta uva apresenta expressivo contetdo

de CF (REBELLO et al., 2013) e ja se mostrou uma matéria-prima vidvel para elaboracdo



de vinhos jovens (LAGO-VANZELA et al., 2013, LAGO-VANZELA et al., 2014; DE-
CASTILHOS et al., 2017; DE-CASTILHOS et al., 2019) e apresenta boas perspectivas
para o envelhecimento alternativo com carvalho granulado (NOGUEIRA, 2017).

Sabe-se que a inter-relagdo entre 0s compostos presentes nos vinhos que séo
oriundos, por exemplo, das uvas, da acdo de leveduras e bactérias inoculadas nas etapas
fermentativas ou transferidos do carvalho podem apresentar um efeito simbidtico que
potencializa a cor do produto final (LI et al., 2020; JU et al., 2021). De acordo com
Sanchez-Goémez et al. (2020), a cor € uma das caracteristicas mais importante nos vinhos
tintos, na qual além de estar relacionada aos primeiros atributos a serem apreciados pelos
consumidores, pode ser utilizada como marcador de idade no vinho. No entanto, o nimero
de estudos sobre este tema dedicados a uvas ndo-viniferas ndo ¢ uma discuss&o recorrente.
A ampliagdo do conhecimento sobre o processamento de uvas brasileiras para a
elaboracdo de vinhos com foco para a obtengdo de produtos com estrutura quimica que
Ihes confira uma coloracdo atrativa e elevada concentragdo de CF, ainda com
personalidade prépria e complexidade sensorial é condicdo sine qua non para alavancar a
qualidade dos vinhos brasileiros.

Diante do exposto, o objetivo geral do projeto foi avaliar a evolucdo dos CF,
especialmente as ANT, em vinhos tintos de uva BRS Violeta jovens, com inibicdo e
inducdo de FM, e tratados (30 dias/15 °C) com carvalho granulado néo tostado americano
(Quercus alba) e francés (Quercus petreae), seguido de armazenamento em condic6es
aceleradas sob trés temperaturas, utilizando tanto tecnicas espectroscopicas quanto
técnicas cromatograficas acoplada a detector de arranjo de diodos (DAD), de
fluorescéncia (FD) e a espectrémetria de massas (EM). Visando agregar valor a esta uva
brasileira a partir de uma proposta de processamento que vise a sustentabilidade e a
economia circular, o coproduto gerado do processo de vinificagdo foi utilizado para o
desenvolvimento de produtos alimenticios e uma plataforma de microvinificacdo

artesanal como proposta de tecnologia social foi desenvolvida.



CONCLUSAO GERAL

A uva BRS Violeta mostrou potencial para producdo de vinhos com FA e FM
seguido do envelhecimento em carvalho francés contendo ainda uma importante
concentracdo de CF. O vinho com FM apresentou reducdo da AT quando comparada a
acidez determinada no vinho apenas com FA, e com adequada acidez volatil. Dependendo
da safra utilizada e do local utilizado para a producdo, o vinho apresentou uma
concentracdo de ANT diferente, porém, ainda com cor intensa e atrativa. Pode-se concluir
que ap6s a avaliacdo das alteracGes qualitativas e quantitativas das principais ANT
presentes em vinhos BRS Violeta, tratados com os dois tipos de carvalho (americano e
francés) apenas com a FA, durante 180 dias a 16 °C, 25 °C e 50 °C, por meio de CLAE-
DAD-SIE-EM/EM"), o vinho tratado com carvalho francés resultou em uma melhora na
estabilidade das ANT. Além disso, pode-se observar que vinhos BRS Violeta com
inibicdo e indugéo da FM, tratados com carvalho granulado francés, e armazenados a 120
dias a 16 °C, 25 °C e 50 °C apresentaram similar evolugdo das ANT, porém com
expressiva degradacdo de ANT, especialmente com o aumento do tempo e da
temperatura. Neste vinho, as ANT cumariladas apresentam importante papel de
estabilidade dos compostos. Quanto aos compostos ndo-antocianicos, todos os vinhos
tintos produzidos apresentaram uma Gtima estabilidade dos flavonois, &cidos fendlicos,
estilbenos, flavan-3-6is e procianidinas ao longo do tempo de armazenamento,
permanecendo praticamente estdveis ou com aumentos pontuais de determinados
compostos até o final dos 120 dias, mesmo nas temperaturas de 50 °C.

Para finalizagdo do trabalho com foco na sustentabilidade desta atividade no
Noroeste Paulista, a plataforma de microvinificacéo foi desenvolvida para a producao de
vinho de BRS Violeta, seu coproduto foi utilizado para a elaboracdo de produtos de facil
producdo e aceitacdo, e uma cartilha ilustrativa da producédo da plataforma de vinificacao
e da elaboracgéo de alguns produtos foi elaborada. Vislumbra-se com a finalizagéo este
trabalho, no ambito da formacédo de recursos humanos, compartilhar experiéncias que
valorizem os produtos desenvolvidos, que aumentem a produtividade e aproveitamento
integral da uva e, por conseguinte, que incrementem as possibilidades de aumento de
renda, de oportunidades de trabalho e de crescimento econdmico para os produtores

rurais, melhorando o desenvolvimento socioecondmico da regido.
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