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Através de pesquisas ja desenvolvidas, observaiseas| regides de altitude (acima de
900 m do nivel do mar) sdo interessantes paratwaue uvas viniferas\tis viniferaL.).
Condi¢Oes de elevada amplitude térmica reduzem e atiimentam os niveis de acidez das uvas,
condicbes que favorecem a elaboracdo de vinhosmespes. Entretanto, as cultivares
tradicionais utilizadas na elaboracdo de vinhowumegmtes como Chardonnay e Pinot Noir
possuem brotacdo precoce, e por isso, podem sefadss diferentes cultivares como matéria
prima para espumantizacdo que possuem melhor gdaptiméatica a regido. O objetivo deste
estudo foi avaliar vinhos espumantes elaboradabfeeentes variedades cultivadas em regido de
altitude. As atividades se referem ao periodo daliapdo quimica de vinhos espumantes
elaborados pelo método tradicional, no Laborat@® Enologia do Centro de Ciéncias
Agroveterinarias, em Lages. A proveniéncia da uvdeéum vinhedo experimental de S&o
Joaquim. As variedades utilizadas para este estudon: Ribolla Gialla, Riesling Renano,
Solaris, Sangiovese, Canaiolo Nero, Chardonnaynet Riloir atributos quimicos analisados
foram a intensidade de cor amarela (420 nm), aadimtal, pH e o contetdo de polifendis totais.
As avaliacbes ocorreram apds 6 meses de termintatanantacdo em garrafa de espumante. O
pH foi determinado com um peagametro de bancada-RIFDA calibrado com solucdes pH 4 e
pH 7. Para determinacdo da acidez total (AT), cmmeiu-se a metodologia de titulacdo de 5 mL
de mosto e 10 mL de 4gua destilada, sob agitagacsotucéo alcalina padronizada de hidréxido
de sodio 0,1 N, utilizando duas gotas de azul @enbtimol como indicador, até o ponto de
viragem (mudanca de coloracéo), com o resultadcesgp em meqt A cor foi determinada a
partir da leitura da absorbancia no compriment@miga 420 nm, em cubetas de quartzo de 1
mm. O conteddo de polifendis totais das amostraddterminado utilizando o reagente Folin-
Ciocalteu, tendo o acido galico como padrao, cotarbs da absorbancia em 760 nm. A curva de
calibragéo foi construida utilizando-se concentea¢de 0, 100, 200, 300, 400, 500, 600 e 1000
mg L de &cido galico. Os resultados foram expressomgri® de polifendéis totais expressos
em equivalentes de acido géalico. Os menores valtegsH foram observados nos espumantes
das variedades Riesling Renano, Solaris e Pinot. Nbn pH baixo inibe o crescimento de
algumas bactérias e facilita a hidrélise de digsdeas, também tendo relacdo a prevencao da
deterioracdo quimica do vinho. Verificou-se queespumantes da variedade Riesling Renano
resultaram em acidez mais elevada, entretanto, lar extrapola o limite permitido pela
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legislacdo brasileira, sendo necessario o empregtéchicas de correcdes de acidez, ou uma
colheita da uva com maior teor de maturacdo. Aeacftbde ser considerada uma caracteristica
favoravel aos vinhos espumantes, uma vez ela banpara a qualidade organoléptica da bebida,
com volume de boca e frescor. Quanto a intensidilecor, valores acima de 0,120 de
absorbancia para 420 nm, relacionado a cor amguelado vinhos de intensidade de cor amarela
elevada, o que pode comprometer a qualidade, ptéie sujeitos a oxidacao. Estes valores foram
observados em espumantes das variedades, CarRimdd,Noir e Chardonnay. Em relagcdo ao
teor de polifendis totais, foram observadas nosireaptes das variedades, Riesling Renano e
Pinot Noir as maiores concentracfes. Estes conmgpgsdim importantes, pois contribuem para a
cor, corpo, adstringéncia e aroma do vinho. Aléssali seu efeito antioxidante e antibiético é
importante para a qualidade conservagdo do virlbo de serem substancias benéficas a saude
humana. Todas as variedades avaliadas em regidliitdde possuem potencial para elaboracéo
de espumantes. As variedades Riesling Renano @oS8asg obtiveram resultados desejados para
elaboracdo de espumantes de qualidades em toddsmgos avaliados, com o monitoramento
da acidez.

Tabela 1. Atributos quimicos de espumantes provenientes fdeedtes variedades de videira. Lages,
2020.

Cultivar pH AT(meq L™ Cor (420 nm) Polifendis totais (ppm)
Ribolla Gialla 3.25a 95,3¢c 0,063 c 238,0 ab
Riesling Renano 293 e 149,1 a 0,047 c 282,0a
Canaiolo 3,20 b 1171 b 0,754 a 253,0 ab
Solaris 295e 1145b 0,066 ¢ 207,5b
Sangiovese 3,01d 113,8b 0,081 c 243,5 ab
Pinot Noir 2,96 e 121,1b 0,492 b 280,0 a
Chardonnay 3,10 c 128,2 b 0,566 b 250,5 ab

CV (%) 0,25 2,99 11,49 4,50

*Médias seguidas por diferentes letras na mesrha litiferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.

Palavras-chave:Vitis viniferaL. Polifendis. Viticultura de altitude.
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