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RESUMO

Os produtores rurais da Regido do Noroeste Paulista tém interesse em investir na produgao de vinhos
artesanais, porém, os custos para iniciar o processo e a falta de informacdo ainda impedem esta
pratica. Assim, o trabalho objetivou o desenvolvimento de uma plataforma de microvinificacdo apta
para a elaboracédo de vinho tinto de BRS Violeta (com e sem fermentacdo malolatica) e caracterizacao
fisico-quimica (teor alcdolico, densidade relativa, pH, acidez total, acidez volatil, acidez fixa, extrato
seco e cinzas) dos produtos elaborados para avaliar a aplicabilidade das etapas executadas na
plataforma. Para producéo do vinho, construiu-se um reator a partir de balde de plastico atoxico com
tampa, registro esfera de PVC, além de outros materiais acessiveis e de baixo custo. Os vinhos com
e sem fermentacdo malolatica foram produzidos e os resultados obtidos da caracterizacdo fisico-

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 6, p.39471-39785, jun. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

quimica indicaram que 0s vinhos apresentaram qualidade microbioldgica aceitavel e estdo de acordo
com a legislacdo brasileira vigente. Pode-se concluir que a plataforma de vinificacédo foi desenvolvida
de forma eficiente e pode ser apresentada aos produtores como uma forma artesanal de producéo dos
vinhos.

Palavras-chave: Reator fermentativo. Baixo custo. Produgéo artesanal. Vinho de mesa.

ABSTRACT

The rural producers of the Northwest Region of S&o Paulo are interested in investing in the production
of artisanal wines, however, the costs to start the process and the lack of information still prevent this
practice. The objective of this work was the development of a microvinification platform suitable for
the elaboration of BRS Violeta red wine (with and without malolactic fermentation) and physical-
chemical characterization (alcoholic content, relative density, pH, total acidity, volatile acidity, dry
extract and ashes) of the products elaborated to evaluate the applicability of the steps performed on
the platform. For wine production, the reactor was built from non-toxic plastic bucket with lid, PVC
ball register, in addition to other accessible and low-cost materials. The wines with and without
malolactic fermentation were produced and the results obtained from the physical-chemical
characterization indicated that the wines present acceptable microbiological quality and are in
accordance with current Brasilian legislation. It can be concluded that the winemaking platform was
developed efficiently and can be presented to producers as an artisanal way of producing wines.

Key words: Fermentation reactor. Low cost. Artisanal production. Table wine.

1 INTRODUCAO

Diferentemente dos paises tradicionais da Europa, a base da producdo de vinhos no Brasil é a
partir de cultivares de origem americana (Vitis labrusca e Vitis bourquina) e hibridos interespecificos
(cruzamento de variedades viniferas e americanas) (LAGO-VANZELA; BAFFI; DA-SILVA, 2015).
Este cenario da producdo de vinhos reflete a preferéncia de consumo dos brasileiros por vinhos
elaborados a partir de uvas americanas e hibridas, em virtude do paladar mais adocicado (FILTER,
2017).

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. Embora o consumo médio de garrafas de vinho por ano por habitante no Brasil seja
demasiadamente baixo, de apenas 2, comparado aos principais paises (Portugal, Franca e Italia)
consumidores de vinhos (que ultrapassam 50 garrafas), deve-se ressaltar que o pais contém 32
milhdes de consumidores esporadicos de vinho e outros 90 milhdes de habitantes aptos em idade e
que ainda ndo consomem essa bebida. Diante destes dados, o setor vitivinicola nacional sabe que a
possibilidade de crescimento é imensuravel (FILTER, 2017). Segundo a pesquisadora Loiva Maria
Ribeiro de Mello, especialista em socioeconomia da Embrapa Uva e Vinho, ja houve uma alteragdo
no segmento de mercado, no qual, o vinho de mesa passou a ser apreciado pelo mercado nacional e
a proporcdo que antes era de quatro garrafas de vinho de mesa para cada garrafa de vinho fino

consumido, hoje é de 11 para 1.
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Levando em consideracdo que tendéncias tecnoldgicas, comportamentais e culturais estdo
alterando o mercado de forma acelerada e influenciando de forma decisiva sobre a consumo das
bebidas, incluindo os vinhos, uma das estratégias de mercado atual é investir em campanhas que
explorem a qualidade e singularidades do vinho brasileiro, no qual trabalha-se o conceito “Seu vinho,
suas regras”, buscando assim, acabar com as ideias tradicionais do consumo do vinho, sempre ligado
a ambientes mais aristocraticos e a sofisticacdo e agregar valor ao produto nacional (FILTER, 2017).
O Brasil tem potencial para expandir este mercado, com consumo moderado pela populacdo, uma
vez que a diversidade climatica e a criatividade do brasileiro aliada ao investimento em inovagéo,
permitiram ao Brasil obter uma vitivinicultura completamente original, no qual cada zona produtora
desenvolveu sua especialidade e sua marca propria (IBRAVIN, 2018).

No Estado de Séo Paulo, em particular na regido do Noroeste Paulista, a producéo de vinhos de
forma artesanal ja& vem sendo incentivada, ha varios anos, por entidades ligadas a agricultura e a
pesquisa, no qual inclui nosso grupo da Universidade Estadual Paulista, Campus de Sao José do Rio
Preto (UNESP/IBILCE). De acordo com Matta et al. (2015), a producao artesanal de vinhos pode ser
uma alternativa para diminuir o desperdico de frutas. Além de ser considerada uma atividade de
extrema importancia para o desenvolvimento rural e para a agricultura familiar, com fixagdo do
produtor na atividade priméria e geragdo de renda (COSTA et al., 2012; RIZZON et al., 1996). Neste
contexto, o desenvolvimento de tecnologias sociais relacionadas ao processo de vinificagdo em
pequena escala utilizando produtos enoldgicos adequados e de qualidade, bem como, equipamentos
simples e de baixo custo € de extrema importancia para alavancar a qualidade dos produtos artesanais
produzidos.

Diante do exposto, 0 estudo visou o desenvolvimento de uma plataforma de microvinificacdo
de baixo custo para a elaboracdo de vinho tinto que pode ser utilizada por produtores rurais e a
caracterizacdo quimica dos vinhos elaborados para avaliar a aplicabilidade das etapas executadas nos

reatores.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 UVA E OUTROS INSUMOS

A amostra de 60 kg da uva BRS Violeta (BRS Rubea x IAC 1398-21) (Figura 1), safra 2018,
foi doada pela Vinicola Gées - Sdo Roque (SP). As uvas foram transportadas cuidadosamente para o
Laboratdrio de Processamento de Frutas e Hortalicas da UNESP, S&o José do Rio Preto, SP, em
caixas com capacidade de 15 kg. No Laboratorio, os cachos de uvas foram higienizados com agua

corrente, eliminando-se pequenas sujidades e bagas atacadas por passaros e/ou insetos. Uma por¢éo

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 6, p.39471-39785, jun. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

representativa do lote foi separada para realizacdo da caracterizacdo quimica da matéria-prima e, o

restante foi reservado para elaboracdo do vinho.

Figura 1. Uva BRS Violeta.

Todos os reagentes quimicos utilizados nas analises quimicas apresentaram grau analitico. Para
a elaboracdo do vinho, o metabissulfito de potéssio (K2S20s) (Dindmica Quimica Contemporanea
Ltda, Indaiatuba, SP) e a sacarose (Guarani, Olimpia, SP) foram adquiridas no comércio local; a
levedura selecionada Saccharomyces cerevisiae (Mauriferm Y-904) e o preparado enzimatico
pectinolitico COAPECT PTE (Coatec Industrial e Comercial Ltda, Bento Goncalves, RS) foram
adquiridos no comércio de Bento Gongalves, RS; e a bactéria acido latica Oenococcus oeni e 0

energizer (Laffort, Burdeos, Franca) foram adquiridos em Flores da Cunha, RS.

2.2 DESENVOLVIMENTO DA PLATAFORMA DE MICROVINIFICACAO

Para desenvolvimento dos vinhos tintos, primeiramente, desenvolveu-se os reatores aptos
para a realizacdo do processo de fermentacdo. Visando futura reproducéo pelos produtores rurais,
materiais de menor custo foram testados para a construcdo, de forma simples, de reatores aptos para
elaboracdo de vinhos tintos. Para tanto, foi necessario a aquisi¢cdo de dois baldes de plastico atoxico
com tampa de 30 litros; duas tampas com didmetro menor que o do balde; uma torneira (Figura 2A)
e/ou um registro esfera de PVC (Figura 2B), sendo este Gltimo o mais aconselhavel em virtude das
sementes; um nipel roscavel (17); um batoque hidraulico; e, para a mesma finalidade, meio metro de
mangueira fina (@ 10 mm) juntamente com um frasco/garrafa de vidro; e trés ferros, um com o
diametro externo do nipel, outro com o diametro externo do batoque hidraulico ou mangueira e outro

para furar a tampa interior.
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Figura 2. Reatores fermentativos elaborados com torneira (A) e registro esfera de PVC (B).

——

Com o auxilio da chama de um fogéo, aqueceu-se os ferros para perfurar o balde (na parte
inferior, com o ferro de maior didmetro e na tampa, com o ferro de diametro menor). Apés obter 0s
furos, na abertura inferior do reator foi colocado o nipel e/ou registro e na tampa a mangueira e/ou
batoque. Além dos reatores conterem airlock e valvula inferior, foi necessario construir tampas
interiores perfuradas que ficavam submersas a uma altura de 2/3 das bases (Figura 3) para impedir
que as cascas subissem e se mantivessem macerando com o mosto em fermentagéo, em conformidade
com o método descrito por Sampaio, Kennedy e Vasconcelos (2007). Para tanto, foi necessério
produzir uma tampa ligeiramente menor que o do reator, onde novamente com o auxilio da chama de

um fogéo, aqueceu-se o ferro (& 5 mm), e perfurou a tampa inimeras vezes.

Figura 3. Suporte interno perfurado.

Recipientes com batoque hidraulicos de diferentes volumes também foram elaborados, na qual,
as tampas foram perfuradas no ponto central apenas uma vez de acordo com a descri¢ao anterior para
passagem da mangueira (& 10 mm) e frascos/garrafa de vidro também foram utilizadas para servir

como batoque.
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2.3 PRODUCAO E CARACTERIZACAO DO VINHO TINTO DE BRS VIOLETA

Os vinhos foram produzidos no laboratério de Processamento de Frutas e Hortalicas do
Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos, Campus da Unesp em S&o José do Rio
Preto, Sdo Paulo. Metodologias descritas por Nogueira (2017) e De-Castilhos (2015a,b), com
pequenas modificacdes, foram utilizadas para a elaborac¢éo dos vinhos tintos jovens com inibicao e
inducao da fermentacdo malolatica.

As metodologias empregadas para realizacdo das analises enologicas do vinho estdo descritas
a sequir:
e Teor alcodlico: definido pelo nimero de litros de etanol contidos em 100 L de vinho e foi
determinado por densimetria, utilizando o densimetro Anton Paar DMA 45, de acordo com a
metodologia de Rizzon (2010), obtendo os resultados em porcentagem (%);
e Densidade relativa a 20 <C: foi determinada pela relagdo expressa, em quatro casas decimais, da
massa volumeétrica (g/mL) do vinho a 20 °C, com a massa volumétrica da &gua a mesma temperatura,
de acordo com metodologia descrita por Rizzon (2010), utilizando densimetro Anton Paar DMA 45;
e Potencial hidrogeniénico (pH): foi determinado diretamente pela leitura em um potenciémetro
digital da marca Tecnal, modelo TEC 11, segundo a metodologia proposta pela OIV (2012);
e Cinzas: que correspondem ao residuo da incineracéo do extrato do vinho ap0s a sua evaporacao.
Para tanto, o contetdo de cinzas do vinho foi determinado utilizando cadinho de porcelana, segundo
a OlV (2012), por meio da equacéo 1 e expresso em g/L.

Cinzas = PfT_Pi (eq. 1)

Onde: Pf — Peso do cadinho com a amostra; Pi — Peso do cadinho vazio; e, V — VVolume da amostra.

e Acidez total, volatil e fixa: a acidez do vinho é uma combinacédo da acidez fixa e da acidez volatil
e corresponde a soma dos acidos titulaveis. Desta forma, titulou-se as amostras de vinho com uma
solucdo padronizada de NaOH 0,1 N. O contetdo de acidez total do vinho foi determinado segundo

AOAC (2005), por meio da equacao 2, com o resultado em mEg/L.

vXNXxfx1000
a

AT (mEq/L) = (eq. 2)
Onde: AT — Acidez total; v — Volume de NaOH gasto na titulagdo; N — Normalidade da solugéo de
NaOH; f — Fator de correcdo da solucdo de NaOH; e, MM — Massa molar do acido tartarico =75, e a

— Volume da amostra.
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A andlise de acidez volatil bruta foi realizada mediante a separacdo prévia dos acidos volateis
por destilacdo por arraste a vapor e, posterior, determinacao por volumetria de neutralizacdo. O
conteudo de acidez volatil bruta do vinho jovem foi determinado por meio da equacéo 3, a qual é
expresso em mEg/L e em g de &cido acético, respectivamente.

vXNXfx1000

AV (mEq/L) = (eq. 3)

a
Onde: AV — Acidez total; v — Volume de NaOH gasto na titulacdo (mL); N — Normalidade da solucéo
de NaOH; f — Fator de correcdo da solucdo de NaOH; e, MM — Massa molar do acido acético = 60
g/mol), e a— Volume da amostra (mL).

A acidez inerente do dioxido de enxofre livre, arrastada com o destilado, foi subtraida seguindo
recomendac6es da norma de Jaulmes (1951), no qual considerou-se completa influencia do diéxido
de enxofre livre e somente a metade no caso do dioxido combinado. Logo, o conteldo de acidez

volatil corrigida do vinho jovem foi determinado por meio da equag&o 4, expresso em mEg/L.
AVc (mEq/L) = AV — 500 = (2v' +v"") (eq. 4)

Onde: AVc — Acidez volatil corrigida; AV — Acidez volatil (bruta), expresso em meq/L; v’ — Volume
gasto na primeira titulagdo; v’> — Volume gasto na segunda titulacdo; e, N — Concentragéo normal de
iodo, e a — VVolume da amostra.

Por fim, a acidez fixa foi determinada pela diferenca entre a acidez total e a acidez volatil, sendo
expressa em mEg/L de &cido tartarico.
e Extrato seco: foi determinado pelo método direto, segundo a metodologia da Rizzon (2010), que
consiste em obter o extrato seco por meio da pesagem do residuo apos a evaporagdo do vinho em

banho-maria, utilizando uma balanga analitica, sendo o volume expresso em g/L de vinho.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 PROCESSO DE PRODUCAO DOS VINHOS

Para producdo dos vinhos, aproximadamente 50 kg de uvas foram pesados (Figura 4A) e as
bagas foram separadas do engaco de forma manual (Figura 4B). Estas bagas foram distribuidas em
dois reatores fermentativos de 30 L e esmagadas levemente de forma manual (Figura 5A), permitindo
assim, a liberacdo do mosto fermentativo. Juntamente com o mosto, as bagas esmagadas foram
imediatamente submetidas a etapa de sulfitagem, a qual adicionou o metabissulfito de potassio (150
mg de K2S;0s/kg de uva) (Figura 5B), visando proteger 0 mosto contra processos oxidativos e
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contaminagdo microbiana, a0 mesmo tempo que permite o desenvolvimento de Saccharomyces

cerevisiae.

Figura 4. Etapas de pesagem dos cachos (A) e desengace manual da uva BRS Violeta (B).

Figura 5. Etapa de esmagamento da uva BRS Violeta para obtencdo do mosto (A) e etapa de sulfitagem do mosto em
reator fermentativo (B).

Transcorrido 2 horas, foram realizadas em cada reator fermentativo as etapas de
despectinizacdo, com a adi¢do do preparado enzimatico pectinolitico (COAPECT PTE) (60 mg de
preparado enzimético/kg de uvas) e a inoculacdo, com a levedura Saccharomyces cerevisiae
(Mauriferm Y-904) (200 mg de levedura/kg de uvas), os quais, foram mantidos a temperatura
controlada (25 + 1 °C). Esta levedura ¢ adicionada com a finalidade de favorecer uma fermentacéo
homogénea e foi previamente hidratada com &gua destilada morna a 37 °C, na proporgao de dez vezes
a sua massa.

Para assegurar que ndo houvesse formacao de bols6es de gas CO2 entre as cascas que estavam
submersas, duas vezes ao dia, foram realizadas remontagens manualmente com o auxilio de uma
escumadeira (Figura 6A). Apos os 7 dias, sendo aproximadamente 3 dias de fermentacdo tumultuosa
e mais 4 dias de fermentacao lenta, foi possivel observar a finalizacdo da fermentacao alcéolica, com

base no valor do calculo (1,010 — 1,025 g/cm?) de densidade do mosto proposto por Meyer e Leygue-
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Alba (1991) (equacdo 5). Para este célculo aliquotas de cada mosto foram retiradas e medidas em

refratbmetro.

261,6
densidade do mosto

°Brix = 261,6 —

(€9. 5)

No momento em que a densidade atingiu 1,010 g/cm3, realizou-se a descuba (separacdo do
mosto e das partes solidas da uva) com a abertura da valvula inferior dos reatores fermentativos, e
em seguida a prensagem suave das partes sélidas da uva com o auxilio de uma peneira e colher (Figura
6B).

Figura 6. Remontagem (A) e prensagem (B).

Os volumes dos vinhos foram aferidos e o célculo da quantidade de acUcar necesséaria para
realizar a etapa chaptalizacdo foi realizada de acordo com a relacdo de Barnabé (2006), a qual diz que
para aumentar 1 °GL necessita-se de 1,8 °Babo ou 18 g/L de aglcar. Apés a chaptalizacdo, os vinhos
foram transferidos para outros recipientes providos de batoques hidraulicos (Figura 7) e
permaneceram nestes por 10 dias visando a liberacdo do gas da fermentacdo sem contato com o

oxigénio externo.

Figura 7. Recipientes providos de batoques hidraulicos.
. P 1 = ‘
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Transcorrido este periodo, realizou-se a primeira trasfega, etapa em que o vinho é transferido
para outro recipiente separando-se assim do decantado (borra) (Figura 8A). Os vinhos elaborados
foram unidos para obtenc¢do de produto homogéneo e novamente divididos em dois volumes iguais.
Desta forma, metade dos vinhos foram destinados a inibicdo da fermentacdo malolética, sendo
novamente submetidos a etapa de sulfitagem (100 mg de K>S:Os/L de vinho) e em seguida
transferidos para recipientes com batoques hidraulicos que apresentassem capacidade e altura que
garantissem uma completa dissolucdo do oxigénio no vinho. Posteriormente, os vinhos foram
mantidos em geladeira a 4 °C (Figura 8B) para estabilizacao tartarica por 30 dias, estando entéo aptos

para serem caracterizados.

Figura 8. Borra isolada ap6s a trasfega do vinho (A) e estabilizacdo do vinho a 4 °C (B).

A outra metade dos vinhos foi destinado a inducdo da fermentacdo malolatica. Para tanto, 0s
vinhos foram transferidos para outros recipientes providos de batoques hidraulicos e ap6s 10 dias
ocorreu a segunda trasfega. Em seguida, ocorreu a inoculacdo da bactéria acido latica Oenococcus
oeni (10 mg de bactéria/L de vinho) e o energizer (0,5 mg de energizer/L de vinho). A finalizacdo da
fermentacdo malolatica foi monitorada por Cromatografia em Camada Delgada (TLC) utilizando a
metodologia descrita por Stamer, Weirs e Mattick (1983). Concluida a fermentacdo malolatica (20
dias, a temperatura de 20 °C) os vinhos foram novamente trasfegados (terceira trasfega), submetidos
a etapa de sulfitagem (100 mg de K2S;Os/L de vinho) e mantidos em geladeira a 4 °C para
estabilizacdo tartarica por 30 dias. Apos este periodo, os vinhos ficaram prontos para a realizacdo das
analises.

Na Tabela 1 estdo apresentadas as caracteristicas enoldgicas convencionais parciais

determinadas para os vinhos tinto jovens de BRS Violeta.
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Tabela 1. Resultados das analises enoldgicas determinadas nos vinhos tintos jovens de BRS Violeta em valores médios
(desvio-padréo).

Vinhos Elaborados

Determinagdes analiticas Sem fermentacao Com fermentacao Legislacéo Brasileira?
malolatica malolatica

Teor alcoodlico (% v/v) 10,90 £ 0,26 10,65 £ 0,21 8,60 — 14

Densidade delativa 0,9854 + 0,00 0,9857 + 0,00 -

pH 3,85+0,02 3,77+0,01 -

Acidez total (mEg/L, acido 64,13 + 1,03 59,75 + 0,65 40 a 130 mEg/L

tartarico)

Acidez volatil (mEg/L, acido 7134085 7,00 + 0,00 Méximo de 20 mEg/L

acetico ou)

Acidez fixa (mEg/L) 57 52,75 -

Extrato seco (g/L) 23,64 + 0,05 22,15+ 0,01 Minimo de 21 g/L

Cinzas (g/L) 1,87 £0,02 1,74 £ 0,06 Minimo de 1,5 g/L

aLimites preconizados pela legislagéo brasileira (BRASIL, 2018).

Segundo a Lei n° 7.678 de 8 de novembro de 1988, que dispde sobre a producdo, circulacao
e comercializagdo do vinho e derivados de uvas e vinhos, alterada pela Lei n° 10.970 de 12 de
novembro de 2004 (BRASIL, 2004), regulamentada pelo Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de
2014 (BRASIL, 2014), e complementada pela Instru¢cdo Normativa N° 14, de 08 de Fevereiro de
2018 (BRASIL, 2018), os vinhos jovens elaborados a partir da uva BRS Violeta enquadram-se como
vinho de mesa com teor alcoodlico entre 8,6% e 14% em volume. Lago-Vanzela et al. (2013), apds
analisar vinhos elaborados a partir de quatro safras (2009 — 2012) da uva BRS Violeta relataram teor
alcoolico maior que o apresentado no trabalho (entre 11,4% e 12,0%). Sabe-se que a densidade
relativa esta relacionada com o teor alcodlico e os agucares redutores do vinho, desta forma os valores
foram inferiores ao encontrado por Lago-Vanzela et al. (2013) (média 0,993), no entanto, a legislacéo
brasileira ndo estabelece limites para vinhos de mesa.

Em relacdo a acidez total, pode-se observar que os valores obtidos dos vinhos BRS Violeta
estdo compreendidos nos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2018) e abaixo da
faixa relatada na literatura para vinhos de uvas ndo viniferas e seus hibridos (78,53 — 137,8 mEq/L)
(De-CASTILHOS et al., 2013, 2015a,b).

De acordo com Zoecklein et al. (1994), a sanidade do vinho esta veiculada aos baixos teores
de acidez volatil. Os resultados obtidos desta analise estdo dentro da faixa preconizada pela legislacdo
brasileira (BRASIL, 2004) e relatada na literatura para vinhos elaborados com uvas ndo viniferas e
seus hibridos (5 - 9,8 mEqg/L) (De-CASTILHOS et al., 2015; De-CASTILHOS et al., 2013),
indicando assim sua qualidade microbioldgica aceitavel. A legislacdo ndo estabelece limites de acidez
fixa para vinhos de mesa, porém, os valores de acidez fixa encontrados estéo relacionados com acidez
total e volatil e, como estas estdo dentro do permitido, os resultados da analise vém corroborar para

a caracterizacéo fisico-quimica do vinho de BRS Violeta.
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Os valores de pH dos vinhos foram de aproximadamente 3,8, porém a legislacao brasileira
ndo estabelece limites para vinhos de mesa. Dependendo da cultivar ou da variedade empregada para
a elaboragdo do vinho, bem como em funcdo das etapas enoldgicas empregadas no processo de
vinificacdo, o vinho pode apresentar pH numa faixa entre 3 e 4 (KONTOUDAKIS et al., 2011).

O extrato seco determinado nos vinhos de BRS Violeta apresentaram valores superiores ao
relatado por De-Castilhos et al. (2013) em vinho de Isabel (20,3 g/L), e inferior ao relatado por De-
Castilhos et al. (2016) para o vinho elaborado a partir da cultivar Bord6 (29,25 g/L).

Os valores do teor de cinzas demonstram que as etapas de maceracgao e prensagem executadas
durante o processo de vinificagdo foram conduzidas de forma correta e que 0s vinhos produzidos se
enquadram dentro dos limites estabelecido pela legislacdo brasileira, uma vez que se padroniza 1,5
g/L como valor minimo de cinzas (BRASIL, 2004).

A Instrucdo Normativa n° 14, de 08 de fevereiro de 2018, atualizou os Padrdes de Identidade

e Qualidade dos vinhos e derivados do vinho, e dentre as analises estdo a de corante artificial e
edulcorante, estas analises ndo foram realizadas uma vez que nos vinhos ndo foram adicionados estes
adulterantes. Diante das analises realizadas e dos resultados obtidos, é possivel afirmar que os vinhos
produzidos se enquadram nos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira e apresentaram

qualidade microbioldgica.

4 CONCLUSAO

Apo0s a elaboracdo e determinacdo das analises enologicas nos vinhos tintos jovens de BRS
Violeta, com inducédo e inibicdo da fermentacdo malolatica, foi possivel observar que ambos 0s
produtos desenvolvidos apresentaram valores semelhantes entre si e dentro dos limites preconizados
pela legislacdo brasileira, demonstrando assim, o potencial da simplificada plataforma de vinificacao
para a elaboracdo dos vinhos. Com a apresentacdo ilustrativa da producdo da plataforma de
vinificacdo espera-se estimular pequenos produtores rurais a produzirem vinhos artesanais, 0 que
certamente podera aumentar sua oferta de produtos desenvolvidos e, por conseguinte, incrementar as

possibilidades de aumento de renda e de oportunidades de trabalho.
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