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RESUMO - O projeto foi realizado com a cultivar Alicante Bouschet, colhida na safra de 2025 na
regido da Campanha Gaticha, destacando o crescimento da vitivinicultura na regido. A cultivar ¢é
conhecida pelo alto teor de acidez e baixo pH, o que influencia negativamente as caracteristicas
organolépticas dos vinhos. Para mitigar esse problema, o estudo explora a técnica de maceragdo pré-
fermentativa a frio, visando aumentar a extragdo de potassio e, consequentemente, a formagédo de
bitartarato de potassio. Essa abordagem busca reduzir a acidez total dos vinhos, melhorando assim

suas qualidades sensoriais e ampliando sua aceitacdo no mercado.

ABSTRACT — The project focused on the Alicante Bouschet cultivar, harvested in the 2025 season
in the Campanha Gatcha region, highlighting the growth of viticulture in the area. This cultivar is
known for its high acidity and low pH, which negatively affects the organoleptic properties of the
wines. To address this issue, the study explores cold pre-fermentative maceration to enhance
potassium extraction, thereby increasing the formation of potassium bitartrate. This approach aims to

reduce the total acidity of the wines, enhancing their sensory qualities and market acceptance.
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1. INTRODUCAO

O projeto investiga a variedade de uva Alicante Bouschet, amplamente reconhecida por sua
alta acidez e baixo pH, caracteristicas que frequentemente impactam negativamente as propriedades
organolépticas dos vinhos produzidos com essa cultivar (referéncia: Smith, 2018). Devido a
relevancia dessa cultivar na viticultura da regido da Campanha Gaticha, o estudo busca explorar

métodos inovadores para mitigar esses desafios.

A técnica de maceragdo pré-fermentativa a frio € utilizada no projeto com o objetivo de
aumentar a extra¢do de potassio, promovendo a formacdo de bitartarato de potéssio, o que, por sua
vez, pode ajudar a reduzir a acidez total dos vinhos (Jones, 2020). Essa abordagem visa melhorar a

qualidade sensorial dos vinhos e ampliar sua aceitacdo no mercado.

Além disso, a importancia do estudo se destaca pelo fato de que ha poucos trabalhos focados
na aplicagdo dessa técnica especifica para a variedade Alicante Bouschet, tornando-o pioneiro na
busca de solugdes para melhorar a qualidade enoldgica dessa cultivar. Com isso, o projeto contribui
significativamente para o campo da vitivinicultura, oferecendo novas perspectivas e possibilidades

para o manejo e produgdo de vinhos de alta qualidade.
O Projeto esta em andamento e os vinhos acabaram de concluir a fermentac@o alcoodlica.

2. MATERIAL E METODOS
Foram utilizadas uvas da variedade Alicante Bouschet provenientes de Bagé, safra 2025.

O experimento seguiu um delineamento experimental em blocos, composto por quatro
tratamentos, cada um com trés repeticdes (total de 12 amostras), conforme descrito a seguir:

* Tratamento Controle (T0): Uvas imediatamente encaminhadas para fermentagao alcodlica, sem
maceragdo pré-fermentativa a frio.

* Tratamento 1 (T1): As uvas foram submetidas a maceragado pré-fermentativa a frio por 3 dias,
a 3 °C, seguida de 7 dias de fermentacdo alcodlica mantendo o contato entre o mosto e as partes
solidas. Apos esse periodo, as partes solidas foram removidas e a fermentagdo alcoolica foi conduzida

até sua finalizagao.
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* Tratamento 2 (T2): As uvas passaram por maceracao pré-fermentativa a frio por 6 dias, a 3 °C,

seguidas de 7 dias de fermentagdo alcodlica com maceragdo. Apos esse periodo, os soélidos foram
removidos e a fermentagao prosseguiu até o término.
* Tratamento 3 (T3): As uvas foram submetidas a maceracao pré-fermentativa a frio por 9 dias, a
3 °C, com posterior 7 dias de fermentacdo alcodlica mantendo o contato com as partes solidas. Em
seguida, os solidos foram retirados e a fermentagao alcoodlica foi concluida
2.1 Procedimento de Vinificacao
a) Processamento das Uvas: As uvas foram colhidas e imediatamente levadas ao laboratdrio da
Unipampa, resfriadas por 24 horas e posteriormente desengagadas e esmagadas de forma
manual e padronizada para obten¢do do mosto.
b) Maceracdo Pré-Fermentativa a Frio: Para os tratamentos T1, T2 ¢ T3, o mosto, em contato
com as partes solidas (cascas, sementes ¢ bagago), foi mantido a 3 °C pelo periodo estabelecido (3, 6
ou 9 dias). No tratamento controle (T0), ndo foi realizada a etapa de maceragdo pré-fermentativa a
frio.
c)Fermentagdo Alcodlica com Macerag@o: Apos a etapa pré-fermentativa (ou imediatamente no
controle), o mosto foi inoculado com fermento selecionado e transferido para recipientes de
fermentagdo. Durante os 7 primeiros dias, o contato entre o mosto e as partes solidas foi mantido.
Passado esse periodo, as partes solidas foram removidas e a fermentagao alcodlica prosseguiu até sua
finalizacdo.
2.2 Anailises fisico-quimicas
2.2.1 Analises no Mosto: Foram coletadas amostras do mosto, em cada tratamento, para
determinagdo dos seguintes parametros:
* pH: Medido utilizando pHmetro calibrado com solugdes tampao.
* Acidez Total: Determinada por titulagdo com solucdo padrdo de NaOH
. » Indice de Polifenéis Totais (IPT): Determinado por medida em 280nm por esctrofotometria
* Cor: Avaliada por espectrofotometria, medindo-se a absorbancia em 420, 520 ¢ 620 nm.
Analises nos Vinhos Finalizados:
2.2.2 Analises do vinho: Apos a conclusdo da fermentacdo alcodlica e estabilizagdo dos vinhos,
serdo realizadas as seguintes analises, em triplicata para cada tratamento:
« pH
* Acidez Total
« indice de Polifenois Totais (IPT)

* Cor: Determinada nos mesmos comprimentos de onda (420, 520 e 620 nm).
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* Potencial Antioxidante: Avaliado pelo método DPPH .

* Quantificagdo de Potassio: Pretende-se realizar a quantificagdo do teor de potassio por
absor¢do atomica.
2.3 Anilise Estatistica
Os dados obtidos serdo submetidos a analise de varidancia (ANOVA) e correlagdo de Pearson,
para identificar diferencgas significativas entre os tratamentos, considerando um nivel de significncia
de p <0,05. .Esta metodologia permitira avaliar o impacto dos diferentes periodos de maceracdo pré-
fermentativa a frio (3, 6 e 9 dias) sobre os pardmetros fisico-quimicos e o potencial antioxidante dos

vinhos elaborados a partir da variedade Alicante-Bouschet.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

E preciso frisar que o vinho terminou apenas a primeira etapa, a fermentagdo alcodlica. Por
isso, os dados apresentados (Tabela 1), serdo somente um comparativo da acidez total dos mostos
com a acidez total dos vinhos apos a fermentacdo alcoodlica, tentando indicar se ja existe algum
possivel resultado ou ainda ndo. No entanto, ¢ importante ressaltar que resultados finais mais precisos
serdo obtidos ap6s a fermentacdo malolatica, o que ajudara a determinar a eficacia dos tratamentos

na diminuigao da acidez total dos vinhos Alicante Bouschet.

Tabela 1 — Comparagdo de médias finais de acidez total em Vinhos de Alicante Bouschet por
tratamentos, sendo o controle sem MPF ¢ T1- 3 dias de MPF, T2- 6 dias de MPF e T3- 9 dias de
MPF.

Média Acidez Total Comparacio
(Meq.L-1)
T3 114,5 A
Controle 119,5 A
T2 123,7 A
T1 126,3 A

Teste Tukey 5% ; MPF: Maceragdo Pré Fermentativa a frio
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Apesar de os resultados estatisticos indicarem que ndo ha diferenga significativa entre os
tratamentos testados, ¢ possivel observar que o tratamento 3 (T3) apresentou os menores valores de
acidez total em miliequivalentes em comparagdo aos demais tratamentos. Essa reducdo na acidez
pode estar associada a uma maior extragdo de potassio durante a maceracao pré-fermentativa a frio,
um fendomeno que tem sido discutido na literatura.

Estudos prévios indicam que a maceragdo pré-fermentativa a frio pode favorecer a
solubilizacdo de cations, incluindo o potassio, que posteriormente se combina com o acido tartarico
para formar bitartarato de potassio, reduzindo assim a acidez total do vinho (Smith et al., 2018).
Segundo Jones & Williams (2020), a extragdo de potassio é favorecida por um tempo de maceragdo
mais longo e temperaturas mais baixas, pois esses fatores aumentam a permeabilidade das paredes
celulares das uvas e promovem a liberagdo de ions potassio para o mosto. Além disso, Martinez et al.
(2019) destacam que esse efeito pode ser potencializado em cultivares como a Alicante Bouschet,
devido a sua alta concentracdo de precursores fenolicos e compostos minerais.

Entretanto, ¢ importante ressaltar que esses dados ainda sdo parciais, pois representam apenas
os resultados obtidos até o término da fermentagdo alcodlica. A conclusdo definitiva das hipoteses
propostas neste estudo serd possivel apenas com a obtencdo dos dados finais, que incluem analises
fisico-quimicas detalhadas a serem realizadas ap6s a finalizagcdo da fermentagdo malolatica. Esse
processo podera fornecer uma visdo mais ampla e solida sobre os efeitos da maceracdo pré-
fermentativa a frio na extragdo de potassio e sua relagdo com a estabilidade tartarica do vinho.

Assim, os resultados apresentados até o momento sugerem uma possivel tendéncia na reducao
da acidez em func¢@o da extracdo de potassio, mas a confirmagao desse efeito dependera das analises
finais. A continuidade do estudo permitird compreender melhor as interagdes quimicas envolvidas e
validar ou refutar a hipotese de que a maceracdo pré-fermentativa a frio, em baixas temperaturas e
por tempo prolongado, pode ser uma estratégia eficaz para modular a acidez dos vinhos de Alicante

Bouschet.

4. CONCLUSOES
Ainda que resultados parciais parecam comprovar a hipotese, ndo € possivel concluir que
ocorra uma maior extragdo de potassio com Maceragdo pré-fermentativa a frio na Alicante Bouschet

antes de analises finais apos a fermentacdo malolatica dos vinhos deste experimento.
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