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RESUMO

l.Introducdo As variedades de uvas cldssicas para elaboracdo de
espumantes, pertencem ao grupo das Vitis vinifera, no entanto, nos
Gltimos anos novas estratégias tém sido adotadas para diversificacao do
setor enolégico, dentre elas, a exploracdo de caracteristicas e
particularidades de diferentes variedades de uvas (Caliari et al.,, 2014;
Sartor et al.,, 2019). As uvas Vitis rotundifolia sao importantes
comercialmente nos Estados Unidos, devido ao seu consumo como fruta
in natura, e producao de vinhos, sucos e geleias (Wei et al., 2017).
Mediante a importancia do mercado em potencial para o consumo de
alimentos e bebidas, que sejam fonte de compostos relacionados a
promocdo da salde e prevencdo de doencas, associada a busca constante
por novos produtos com maior valor agregado, o objetivo deste trabalho
foi avaliar os aspectos fisico-quimicos de vinhos espumantes elaborados
com uvas da espécie Vitis rotundifolia enriquecidos com licor de
expedicao contendo suco de amora preta. 2. Material é métodos Foram
utilizadas uvas da espécie Vitis rotundifolia, ‘Carlos’ e ‘Summit’. A
elaboracao dos espumantes ocorreu em duas etapas, elaboracao do vinho
base em tanque de aco inoxiddvel e tomada de espuma em garrafas
champanheiras com capacidade de 750 mL, adicionados de licor de
tireage contendo 24 g.L'! de sacarose, leveduras e solucédo de bentonite,
posteriormente selados com tampas tipo corona. Os espumantes
passaram pelos processos de remoagem e posteriormente pela degola. O
volume foi ajustado com diferentes composicdes de licores de expedicao,
que consistiram nos tratamentos: T1- Concentracdo de 20g. L'! de acucar;
T2 - Concentracdo de 20 g.L'! de aclicar + suco de amora; As andlises
fisico-quimicas de acidez total (AT), acidez volatil, pH e teor alcodlico
foram realizadas seguindo Instrucdo Normativa n°® 24 (BRASIL, 2005). Para
0s acUcares totais utilizou-se o método DNS descrito por Maldonade et al.
(2016).0 experimento contou com delineamento inteiramente
casualizado. As andlises fisico-quimicas (realizadas em triplicata), em
esquema bifatorial (2X2), fator A avaliou variedades (‘Carlos’ e ‘Summit’)
e fator B as composicoes do licor de expedicao (Tl e T2). As médias foram
comparadas pelo Teste Tukey a 5% de probabilidade de erro. 3.
Resultados e discussao Os espumantes elaborados com ‘Carlos’
obtiveram maior teor de acidez total e menor valor de pH em relacéo aos
de ‘Summit’, independente da composicao do licor de expedicao. No
entanto, os espumantes que receberam o T2 apresentaram valores
inferiores ao Tl para ambas as variedades. A legislacao brasileira
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determina limites de 40 a 130 meq.L! para acidez total em vinhos
espumantes. Os valores encontrados nos espumantes analisados ficaram
entre 47,94 e 81,60 meq.L!, respeitando os limites estabelecidos em lei.
Tabela 1- Acidez total, pH, teor alcodlico, aclcares totais de vinhos
espumantes elaborados com uvas Vitis rotundifolia ‘Carlos’ e ‘Summit’.
Varidveis Variedades Carlos Summit T1 T2 T1 T2 Acidez Total (meq.L1)
81,6 Aa" 77,49 Ab 55,34 Ba 47,94 Bb pH 2,89 Ba 2,90 Ba 3,44 Aa 3,36 Ab
Teor Alcodlico (%v/v) 9,40A b9,60A a9,40A a9,05 B b Aclcares
Totais(g.L'1) 29,22 Aa 18,38 Bb 18,20 Bb 25,23 Aa * Médias seguidas pela
mesma letra mindscula na coluna ou maidscula na linha nao diferem
estatisticamente. Os espumantes de ‘Summit’ no T2 apresentaram menor
teor alcodlico, diferindo do Tl. Em ambos os casos avaliados o teor
alcodlico ficou abaixo do preconizado por lei para a bebida (10 a 13%
v/v). Para os acucares totais os espumantes de ‘Carlos’ apresentaram
maiores teores no Tl em relacdo ao T2, comportamento oposto ao
verificado nos espumantes de ‘Summit’, que obtiveram maior teor no T2.
A acidez voldtil ndo apresentou interacdo para os fatores avaliados
(Tabela 2). Os espumantes de ‘Carlos’ apresentaram maior acidez volatil
em relagao aos de ‘Summit’. No entanto, a composicao do licor de
expedicao nao apresentou influéncia sobre essa varidvel. Tabela 2-
Varidvel de acidez voldtil em vinhos espumantes elaborados com uvas
Vitis rotundifolia ‘Carlos’ e ‘Summit’. Variedades Varidvel Acidez volatil
(meq.L'!) Carlos 6,17 B* Summit 8,21 A Comp. Licor Acidez volatil
(meqg.Ll) T17,05b T27,34b *Mesma letra mailscula e
minUscula na coluna ndo difere estatisticamente para variedade e
composicao do licor de expedicdao (P<0.05). 4. Conclusao. A variedade
Carlos originou vinhos espumantes com maior acidez total e volatil em
relacao a variedade Summit. As variedades estudas, independente da
composicao do licor de expedicao, apresentaram teor alcoélico abaixo do
definido em lei para vinhos espumantes. O licor de expedicao enriquecido
com suco de amora preta apresentou influéncia na acidez total dos
espumantes para ambas cultivares. 5. Referéncias Botton, M.; Colleta,
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Pelotas.
PALAVRAS-CHAVE: Qualidade, composicao, licor de expedicao
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