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RESUMO
Os vinhos espumantes compreendem uma ampla tipologia de vinhos, podendo haver variacéo
nas cultivares de uva, regides produtivas e metodologias aplicadas na sua elaborac¢do. Assim,
este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial de espumantes
elaborados dentro da Indicacdo de Procedéncia Campanha Gaucha, existente desde o ano
2020. Para isso foi realizado um levantamento junto as empresas vinicolas da regido para
selecionar os espumantes identificados com o selo IP Campanha Gaucha, que totalizaram sete
amostras. Foram realizadas andlises através do método de Espectroscopia de Infravermelho
por Transformada de Fourier — FTIR, no equipamento WINESCAN FOSS, sendo elas: teor
alcodlico (% v/v), densidade a 20°C (g mL™), acidez total (g L™de acido sulfdrico), acido
tartarico (g L), acido malico (g L™), acido latico (g L), pH, acidez volatil (g L™de &cido
acético), agucares redutores (g L), glicerol e indice Folin Ciocalteu. Também foi realizada a
avaliacdo sensorial dos espumantes, com 0 objetivo de caracterizar os aromas e demais
atributos sensoriais. Os vinhos apresentaram teores equilibrados de acidez e alcool. Por outro
lado, os agUcares redutores apresentaram maior variagdo entre as amostras. Em relacdo a
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analise visual, os espumantes demonstraram intensidade média de cor. Na avaliacdo olfativa,
o aroma frutado se destacou para a maioria das amostras. Na avaliagdo gustativa, o parametro
de gosto indesejavel apresentou pontuacdo extremamente baixa ou inexistente. Os principais
descritores aromaticos dos espumantes IP Campanha sdo qualitativos e pertencem as classes
de frutados (especialmente o citrico) e de maturacao.

Palavras-chave: Espumante; Indicacdo de Procedéncia; Vinhos da Campanha; Analise
Sensorial; FTIR.

ABSTRACT

Sparkling wines comprise a wide typology of wines, with variations in grape cultivars,
production regions and methodologies applied in their production. Thus, this work aimed to
evaluate the physical-chemical and sensorial quality of sparkling wines produced within the
Campanha Gaucha’s Geographical Indication, existing since 2020. To this end, a survey was
carried out among wine companies in the region to select sparkling wines identified with the
IG Campanha Gaucha seal, which totaled seven samples. Analyzes were carried out using the
Fourier Transform Infrared Spectroscopy — FTIR method, on the WINESCAN FOSS
equipment, namely: alcohol content (% v/v), density at 20°C (g mL™), total acidity (g L™
sulfuric acid), tartaric acid (g L), malic acid (g L), lactic acid (g L), pH, volatile acidity (g
L1 acetic acid), reducing sugars (g L), glycerol and Folin Ciocalteu Index. A sensory
evaluation of the sparkling wines was also carried out, with the aim of characterizing the
aromas and other sensory attributes. The wines had balanced acidity and alcohol levels. On
the other hand, reducing sugars showed greater variation between samples. Regarding visual
analysis, the sparkling wines demonstrated medium color intensity. In the olfactory
evaluation, the fruity aroma stood out for most samples. In the taste assessment, the
undesirable taste parameter presented an extremely low or non-existent score. The main
aromatic descriptors of IG Campanha sparkling wines are qualitative and belong to the fruity
(especially citrus) and ripeness classes.

Keywords: Sparkling Wine; Geographical Indication; Wine’s Campanha Gaticha; Sensory
Analysis; FTIR.

1. INTRODUCAO

O espumante brasileiro vive um periodo de valorizacdo, que se deve basicamente ao
incremento de sua qualidade e ao constante crescimento de consumo no mercado nacional,
onde ja prevalecem os produtos brasileiros frente aos importados (Cunha et al, 2015). Vinhos
espumantes compreendem uma ampla tipologia de vinhos, podendo haver variacdo nas
cultivares de uva, regides de producdo e também nas metodologias empregadas em sua
elaboracdo (Togores, 2011). Toda essa combinacao de variaveis faz com que esses produtos
sejam muito distintos entre si.

No Brasil, 0 Rio Grande do Sul é o principal responsavel pela producdo de vinhos,
sejam eles tranquilos ou espumantes. Além da Serra Gaucha, tradicional regido produtora,
outros polos de producdo estdo em expansao, como a regido da Campanha Gaucha, fronteirica
com o Uruguai e Argentina (Silva, 2016). Nesta regido ha, principalmente, a implantacdo e
producdo de vinhedos de cultivares V. vinifera para elaboracdo de vinhos finos, incluindo
entre estes 0s espumantes.

Recentemente, os vinhos finos, tranquilos e espumantes, da regido da Campanha
Gaucha conquistaram o selo de Indicacdo Geogréfica (IG), que atesta a origem do produto.
Solicitada pela Associacdo dos Produtores de Vinhos Finos da Campanha junto ao Instituto
Nacional de Propriedade Industrial (INPI), a IG foi concedida na modalidade Indicacdo de
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Procedéncia (IP) (Associacdo Vinhos da Campanha, 2022). Algumas normativas da producéo
dentro da IP Campanha sdo a elaboragdo dos vinhos exclusivamente a partir de uvas de
cultivares de V. vinifera, vinhedos declarados e atualizados no cadastro viticola oficial ou, na
falta deste, no cadastro viticola da Associacdo de Vinhos da Campanha Gadlcha e proibicdo do
uso de todas as cultivares de origem americana, bem como de todos os hibridos
interespecificos (Associacdo de Vinhos da Campanha, 2022).

Uma das categorias de vinhos que podem receber o selo da Indicacdo de Procedéncia
Campanha Gaucha s&o os espumantes. Majoritariamente, as vinicolas optam pela elaboracdo
do espumante através do método Champenoise, que consiste na vinificacdo de um vinho base,
que em seguida é envasado e o desenvolvimento da segunda fermentacdo ocorre na garrafa
(Ferreira, 2016). Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2003), este processo pode ser chamado
também de cléssico ou tradicional. Esse processo foi desenvolvido na regido de Champagne -
Franca e elaborado normalmente com uvas Pinot Noir, Pinot Meunier e Chardonnay.
Atualmente é empregado em muitas regides vitivinicolas do mundo e pode ser elaborado com
outras variedades (Moreno-Arribas; Polo, 2009).

Os espumantes elaborados pelo método Champenoise resultam em produtos com
maior complexidade quando comparados com o método Charmat (segunda fermentacdo em
tanques de aco inoxidavel), principalmente pelo fato de que, uma vez finalizada a segunda
fermentacao, estes produtos permanecem em contato com as células de leveduras por longos
periodos, durante o qual essas células liberam no vinho uma série de compostos, volateis ou
ndo, com impacto sensorial aromatico e gustativo (Ferreira, 2016). Depois de finalizado, o
vinho espumante tem uma atmosfera toda particular, rodeada de elegéncia e fineza, que, por
outro lado, exige uma perfeicdo sensorial e estética (Manfroi, 2009). Para avaliacdo dessas
caracteristicas, na enologia, é amplamente utilizada a analise sensorial. A andlise sensorial
busca quantificar medidas subjetivas de caracteristicas sensoriais, tais como aparéncia, sabor,
textura e aroma. Assim, a informagdo que a andlise sensorial produz é unica (Villanueva,
2003).

Os métodos sensoriais podem ser divididos em discriminativos, descritivos e afetivos.
Os testes discriminativos e descritivos necessitam da selecdo ou treinamento prévio dos
avaliadores para realizarem uma avaliacdo objetiva das amostras, na qual sdo desconsideradas
preferéncias ou opinides dos avaliadores (Andrade, 2006). Um dos métodos empregados para
se fazer uma caracterizacdo geral de um produto € a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ),
na qual um grupo de avaliadores treinado avalia os pardmetros previamente definidos do
produto, atribuindo uma nota em escala de 0 a 9 pontos, gerando uma avaliacdo guantitativa
(Pereira, et al. 2021).

A Campanha Gaucha é uma regido que apresenta excelente aptiddo enoldgica para
produzir diferentes tipologias de vinhos finos, embora tradicionalmente esteja vinculada a
elaboracdo de vinhos tintos tranquilos (Cunha, 2020; Triches, 2020) em funcdo de suas
caracteristicas edafoclimaticas (regido quente e seca). Todavia, a producdo de espumantes na
Campanha Gaucha é uma realidade e vem apresentando um cenario de expansao, e se observa
uma lacuna na literatura, sobre a qualidade e a caracterizagdo dos espumantes elaborados
nesta regido, especialmente aqueles que agora sdo certificados como vinhos com Indicacgéo de
Procedéncia. Dessa forma, este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica
e qualidade sensorial de espumantes elaborados dentro da Indicacdo de Procedéncia
Campanha Gadcha.

2. METODOLOGIA

2.1. Amostras de Vinhos Espumantes
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Os vinhos espumantes utilizados no estudo foram selecionados com base na
certificacdo da IP Campanha Gaulcha, de forma a contemplar um recorte geografico
significativo, de forma que foram contemplados na amostragem os municipios de Itaqui,
Bagé, Candiota, Dom Pedrito e Santana de Livramento, totalizando sete amostras de
espumantes elaborados pelos métodos Champonoise ou Charmat, a partir das variedades
Chardonnay, Pinot Noir e Merlot.

Ap0s coletadas, as amostras foram codificadas (com trés digitos de forma aleatoria) e
destinadas as avaliacBes (fisico-quimica e sensorial) na Universidade Federal do Pampa —
Campus Dom Pedrito.

2.2. Avaliacgdes dos Vinhos

As analises fisico-quimicas foram realizadas atraveés do método de Espectroscopia de
Infravermelho por Transformada de Fourier — FTIR, no equipamento FOSS (Dinamarca —
WINESCAN SO3). Antes da obtencéo dos espectros, foi feito uma zeragem e equalizagdo do
equipamento, com produtos fornecidos pelo fabricante. Foram avaliados os seguintes
parametros: teor alcodlico (% v/v), densidade a 20°C (g mL™), acidez total (g L de acido
sulfarico), acido tartarico (g L), acido malico (g L), acido latico (g L), pH, acidez volatil
(g L de acido acético), aclcares redutores (g L), glicerol, e indice Folin Ciocalteu. As
amostras foram previamente desgaseificadas, filtradas e entdo injetadas automaticamente no
equipamento.

As avaliacOGes sensoriais foram realizadas no Laboratorio de Analise Sensorial da
Universidade Federal do Pampa. O painel de avaliacdo foi composto por nove avaliadores
treinados e com experiéncia minima de 3 anos em avaliacdo sensorial de vinhos em mesas
individuais. A sala estava climatizado (22 °C), sendo as avalia¢Ges realizadas no inicio da
tarde. A temperatura de servigo das amostras foi de 10 °C. No servi¢o foram usadas tacas de
cristal (tipo fluté), contendo em cada taga 70 mL de amostra.

A ordem de servico foi estabelecida conforme sorteio prévio, e os vinhos foram
apresentados em codigos de 3 digitos. O tempo de avaliacdo para cada amostra foi de 10
minutos. Nesta avaliagdo sensorial utilizaram-se duas fichas, uma de avaliagcdo descritiva
(para identificar os principais descritores aromaticos dos vinhos) e uma de avaliacdo
quantitativa (em escala de 5 pontos, para avaliar os parametros: intensidade de cor,
intensidade de efervescéncia, quantidade de espuma, tamanho de borbulha, intensidade de
furtado, intensidade de levedura, fineza/nitidez de aroma, odor indesejavel, docura
intensidade de sabor, fineza/nitidez gustativo, acidez, gosto indesejavel, persisténcia e
qualidade geral).

2.3. Tratamento dos dados

Os dados obtidos foram tratados nos softwares Excel 13, para a analise quantitativa foi
calculada a média dos degustadores e desvio padrdo por amostra, e RStudio onde os dados da
andlise qualitativa foi submetida a anélise de frequéncia e formacdo de nuvem de palavras.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos
espumantes elaborados na Campanha Gaucha e demonstraram que os espumantes atendem a
legislacdo vigente (Brasil, 2014). Em relacdo ao teor de &lcool as amostras apresentaram
semelhanca, com teores na faixa entre 10 e 12 %. Este resultado ja era esperado, uma vez que
na elaboragdo de espumantes, o controle da maturagdo das uvas é normalmente padronizado,
objetivando um vinho base com teores alcodlicos entre 9% e 10,5% (Duteurtre, 2014).
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Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica de espumantes elaborados na Indicacéo de
Procedéncia Campanha Gaulcha.

Parametros Espumantes
234 313 429 510 688 751 832
Etanol % V/V 106 108 11,8 119 114 109 116
Acidez Total (g L 4cido sulfarico) 6,5 7,2 78 8,2 7,8 7,8 7,6
pH 327 327 302 299 307 303 298
Acidez Volatil (g L 4cido acético) 0,4 0,2 0,3 0,2 0,5 0,2 0,2
Aclcares Redutores (g L?) 1,0 15 6,7 9,5 7,0 8,9 91
Glicerol (g L?) 3,6 4,9 4,4 4,1 3,7 3,8 4,0
Acido Malico (g L) 0,1 2,1 2,0 2,4 0,3 25 2,1
Acido Latico (g L™ 25 0,1 0,0 0,0 2,4 0,0 0,0
Densidade 099 099 099 099 099 099 0,99
indice Folin Ciocalteu 16,8 6,6 7,6 8,0 6,2 7,5 7,2

Fonte: Dos autores, 2024.

Em relacdo a acidez total também se percebe uma tendéncia de semelhanca entre as
amostras avaliadas. A acidez dos vinhos elaborados na Campanha Gaucha, por ser uma regiao
de clima mais quente, quando comparada a Serra Galcha, apresenta a tendéncia de originar
vinhos de menor acidez total e maior pH (Stein, et al. 2016; Embrapa 2020), todavia esse
resultado ndo se evidenciou nessa caracterizacdo. A causa provavel se relaciona também com
o0 reduzido teor de etanol das amostras, ambos os fatores se explicam pela defini¢do do ponto
de colheita antecipado das uvas. Também chama a atencdo os baixos valores de acidez volatil
identificados, o que demonstra a qualidade do processo de elaboracdo aplicado nos diferentes
estabelecimentos produtores (DuPlessis, et al. 2017).

Os acucares redutores, por outro lado, apresentaram maior variagao entre as amostras.
Este resultado ja era esperado, uma vez que entre as amostras avaliadas, havia produtos de
diferentes classificacdes em relacio aos teores de aglcar (nature, extra brut e brut). O indice
Folin Ciocalteu, que se relaciona com o indice de polifendis dos vinhos (Leite, 2015),
apresentou valores baixos, como se espera para espumantes (Togores, 2011), embora a
amostra 234 tenha apresentado concentracao acentuada frente as demais amostras.

A variagdo entre as amostras quanto ao teor de acido malico e &cido latico evidenciam
gue ndo ha uniformidade quanto a escolha tecnolégica de realizar a fermentacdo malolatica ou
ndo. Uma vez que o acido latico ndo se encontra naturalmente em uvas, a presenca deles em
vinhos se remete a conversdao de acido malico (da uva) em &cido latico e gas carbdnico
(Sumby, Grbin; Jiranek, 2014).

Em relacdo a analise sensorial, os resultados sdo expressos na Tabela 2. Os resultados
demonstram um perfil semelhante entre os espumantes avaliados, indicando que os vinhos
espumantes da Campanha Gaudcha tém um padrdo de identidade. Em relacdo ao aspecto visual
e intensidade de cor os espumantes demonstram intensidade média, com excec¢do das amostras
234 (que apresentou maior intensidade) e 510 (de menor intensidade).

Em relacdo a avaliacdo olfativa, o parametro aroma frutado apresentou, para a maioria
das amostras pontuagdo “médio +” (exce¢do da amostra 234, com menor pontuacdo). O
aroma de levedura apresentou comportamento mais heterogéneo. No entanto, este aroma esta
relacionado ao tempo de maturacdo (Peynaud; Blouin, 2010) e ndo ao terroir da Campanha
Gaucha, uma vez que no periodo de maturacdo as células das leveduras sofrem uma lenta
quebra (lise), que culmina na liberacdo, no espumante, de diferentes componentes que alteram
a caracteristica sensorial do produto (Duteurtre, 2014).

J& na avaliacdo gustativa, para os parametros de: gosto indesejavel e de odor
indesejavel, as amostras apresentaram pontuacdes extremamente baixas, proximas ou iguais a
zero, indicando a boa qualidade dos produtos elaborados na regido. Ja para 0s parametros
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fineza e nitidez aromatica e de sabor apresentaram pontuacdes “médio +” para a maioria das
amostras, novamente com destaque para a amostra 510. Esses s&o resultados que demonstram
uma provavel baixa extracdo de compostos fendlicos durante a elaboracdo dos espumantes, o
que esta em conformidade com os valores dos Indices de Folin Ciocalteu das amostras, uma
vez que maiores concentracfes de compostos fenolicos em vinhos espumantes podem
culminar em amargor e falta de fineza (Flanzy, 2003).

Tabela 2 — Anélise Sensorial de espumantes elaborados na Indicagdo de Procedéncia
Campanha Gaucha.

Parametros 234 313 429 510 688 751 832

Avaliacao Visual

Intensidade de
cor
Intensidade de
efervescéncia

4 22i0,61* 2 99i0,45 2 37i0,62 1 89i1,05 2 28i0,75 2 42i0,78 2 67i1,02

317J_r0,35 313J_r0,72 3’78J_r0,56 3,66i0‘79 3’4810,40 3’3410,78 3,14i0,84

Quaer;ggamd;de 233136 79tl24 9 ggrLI3 3 pE063 9 772092 9 go*l0l ) pgrli3
T%rgft;"uhl?]:e 2025122 44*084 9 1078 ] @309 ] gGr099 p()grli8 1 ggrlil2

Avaliacéo Olfativa

Intensidade do
Frutado
Intensidade de
Levedura
Fineza e
nitidez do 3J_r0,86 3’42J_r0,43 3’41J_r0,74 4,110,74 310,85 3’3610,83 3,26i0,64
aroma
Odor
indesejavel

2 221'0,97 3 481'0,47 3 0910,74 4 1710,61 2 86t0,98 2 86t0,81 3 6310,69

2 511,14 1 7610,83 2 9910,95 2 0311,33 1 98t0,93 3 37t1,54 1 5611,04

0 2210,44 Oi0,0 Oi0,0 Oi0,0 Oi0,0 0 0610,16 Oi0,0

Avaliacdo Gustativa

Dogura 2,26i1’23 2,2111,44 2’511,43 2,28il’32 2’4411,18 2,76i1 2,87i0,93
|ntens~°*;g§?e do 3178055  331%046 339039 4 (040 ) ggr080 3 §gH048 3 36071
Fineza e
nitidez 2,04%063 3 33%035 3331035 3 §1*072 317073 3 19*0.76 3 4042
gustativa
Acidez 3,1810,49 3’3210,59 3’27i0,81 3’44J_rl,l3 3’3610,66 3’2110,78 3,23i0,75
Gosto 0.37:045 () 29t036 000 0.06:016 (11038 () 2g*0.56 000
indesejavel ’ ’ ’ ’ ’
Persisténcia 2,89%0.33 3,5%0.54 3,41%042 329027 3 (09075 3 g*069 2 972061

Apreciacédo Global

Qualidade

8732  87,44*>° 88,78"2%
Geral

+2,
85,67i2’12 86189i2,36 88’5612,40 89,?43

Fonte: Dos autores, 2024.

Com as avaliacdes sensoriais qualitativas, os descritores utilizados para descrever as
amostras foram tratados, e entdo determinada a frequéncia de citacdo de cada palavra
(descritor). A informagéo de frequéncia foi submetida ao software RStudio que formou uma
nuvem de palavras, apresentada na Figura 1.
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Figura 1 — Principais descritores do aroma dos espumantes elaborados na Indicacgéo de
Procedéncia da Campanha Gaucha

Clen

saunina Fruta de carogo
rorbrancatieizo AIMENAOAs

Oxidacgio Floral Cereja Frutas tropicais

Efas Acerola DOCE‘ Flor seca

“'“é‘:%aC|tr|C pmantsigad
Maturacao

Damasco

LAl Morango
Abacaxi " rryas vermelhas
Fruta em calda

Fruta cristalizada
Fonte: Dos autores, 2024.

Os principais descritores apontados para a caracterizacdo dos espumantes Ssao
qualitativos e pertencem as classes de frutados (especialmente frutas de polpa branca e citrico)
e de maturacdo. Esses resultados ja eram esperados, tanto pelas caracteristicas das uvas
utilizadas que eram ndo aromaticas, e dessa forma h& predominio de aromas de formacéo
fermentativa, no caso das notas frutadas (Gabbardo et al., 2023), quanto pelo processo
tecnoldgico de elaboracdo de espumantes (em 5 das 7 amostras): o método tradicional, que
permite incremento sensorial das notas de maturacdo através da autolise das leveduras.

Ademais, essa caracteristica dos espumantes da Campanha Gaucha se assemelha com
o perfil geral do espumante brasileiro, caracterizado anteriormente como sendo um produto
jovem, de carater frutado e floral (Gabbardo, Celotti; Gabbardo, 2019).

A amplitude da variabilidade de descritores aromaticos indica que 0s espumantes
elaborados dentro da IP Campanha Gaucha tém complexidade. Sendo esse um pardmetro
sensorial (complexidade) percebido pelo consumidor como marcador de qualidade do produto
e do processo de elaboracdo (Wang; Spence, 2018). Isso é reforcado pelas notas de apreciacao
global atribuida aos espumantes, que variaram entre 85,67 a mais baixa a 88,78 a mais alta.
Esses valores séo considerados altos dentro da escala de 40 a 100 pontos utilizada para avaliar
vinhos (Peynoud; Blouin, 2010).

4. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho demonstra que os espumantes da Campanha Gadcha, atendem aos
padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento para vinhos tintos finos secos. De modo geral os produtos apresentaram
equivaléncia quanto aos pardmetros fisico-quimicos, com excecdo do teor de agucares
redutores, pois ha a variacdo dentro da classificacdo do produto, dos teores de acido malico e
latico, o que demonstra que realizar ou ndo a fermentagdo malolatica ndo é uma prética igual
entre as vinicolas, e no Indice Folin Ciocalteu onde todos apresentam valores baixos, como se
espera para espumantes, embora a amostra 234 tenha pontuado bastante acima das demais,
demonstrando maior extracdo fenolica na elaboragdo do produto.

Ademais, apresentam perfis semelhantes de caracteristicas sensoriais de acordo com o
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painel de degustacdo. Os principais descritores aromaticos que definem o aroma dos
espumantes elaborados na IP Campanha Gaulcha sdo: citrico, frutas de polpa branca,
maturacao e frutado.
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