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RESUMO

A uva Merlot é uma das responsaveis pelas caracteristicas dos vinhos tintos de Saint Emillion, regido de Bordeaux, Franca. Foi
introduzida no Rio Grande do Sul através da Estagdo Agrondémica de Porto Alegre. E, atualmente, uma das cultivares tinta de Vitis
vinifera L. com maior volume de producédo da Serra Galicha. E utilizada para a elaboragéo de vinho tinto para ser consumido jovem. O
objetivo do presente trabalho foi avaliar o potencial enoldgico da cv. Merlot para a elaboracgédo de vinho tinto fino. Para isso, realizaram-
se estudos para caracterizar o cacho, o0 mosto e o vinho nas safras de 1987 a 1994, em Bento Gongalves, RS. Os resultados evidenciaram
que a cv. Merlot tem cacho com peso médio de 161,99 e baga esférica e pequena, pesando 1,61g. No mosto, o valor médio de acucar é
de 18,4°Brix; o da acidez total, de 104meqgL?; e o do pH, de 3,21. O vinho se caracteriza por ter teores médios de 10,8% v/v de alcool;
70,3megL* de acidez titulavel; e pH de 3,49. Sob o aspecto sensorial, o vinho Merlot apresenta cor vermelho-violaceo com boa
intensidade. Gustativamente distingue-se pela maciez, equilibrio e fineza.

Palavras-chave: enologia; uva; Vitis vinifera; vinho; caracterizacéo.

SUMMARY

EVALUATION OF CV. MERLOT TO MAKE RED WINE - Merlot is a traditional grape of the Saint Emillion wines, Bordeaux region — France.
It was introduced into, the State of Rio Grande do Sul by the Estacdo Agrondmica de Porto Alegre, Brazil. Today, of the red grape cultivars
it shows the largest production in the Serra Gaucha region. The purpose of this work was to evaluate the enological potential of Merlot
grapes for red winemaking. To achieve this purpose, variables related to berry clusters, must and wine were measured between 1987
and 1994 vintages, from Merlot vineyards located in the municipality of Bento Goncalves. The results showed that Merlot grapes have
clusters of medium size (161.9g) and small berries (1.61g). The must showed adequate sugar level (18.4°Brix), high titratable acidity
(104mgL?) and medium pH 3.21. The wine Merlot had an alcohol content of 10.8% v/v, titratable acidity of 70.3meqgL* and pH 3.49. With
regard the sensory evaluation, Merlot wine showed a good red color intensity with violet reflexes. The mouth feel soft and balanced.

Keywords: enology; grape; Vitis vinifera; wine; characterization.

1 - INTRODUCAO

A uva Merlot € uma uva das responsaveis pelas ca-
racteristicas dos vinhos tintos de Saint Emillion, re-
gido de Bordeaux, Franca. No Rio Grande do Sul, ela foi
introduzida através da Estacdo Agronémica de Porto Ale-
gre, de onde foi difundida para a Serra Gaucha. Foi a
partir da década de 1970 que houve maior incremento
de seu plantio nessa regido. A safra de 1985, com 6.965t,
apresentou a maior producdo enquanto que a de 1991,
com 4.275t, foi a menor. Nos ultimos anos ela tem se
mantido préxima a 5.000t. Segundo dados da Diviséo
de Enologia da Secretaria da Agricultura e do Abasteci-
mento do Estado do Rio Grande do Sul, em 2001 foram
vinificados 4,96 milhdes de quilos dessa uva.

A cv. Merlot, juntamente com outras do grupo das
européias, marcou o inicio da producao de vinhos finos
varietais brasileiros. Atualmente, ocupa o segundo lu-
gar em volume de producgédo entre as cultivares de Vitis
vinifera L. tintas.

O vinho Merlot apresenta aspecto muito bom devi-
do, principalmente, a coloracao vermelho-violaceo. Quan-
to ao olfato, ndo apresenta aroma pronunciado tipico
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como ocorre com o Cabernet Sauvignon. Gustativamente,
ele impressiona pelo equilibrio e maciez.

Entre os estudos efetuados no Rio Grande do Sul
com essa cultivar, MANDELLI et al. [11] estudaram o
efeito da poda verde sobre os compostos fendélicos do
vinho; IDE, RIZZON & DAUDT [10], avaliaram a influén-
cia do tempo de maceracédo durante a vinificagdo na Serra
Gaucha.

Devido a importancia da uva Merlot na Serra Gau-
cha e a pouca disponibilidade de informacdes, reali-
Zou-se o presente trabalho para avaliar o seu potencial
para elaboracao de vinho tinto. Nesse sentido, foram
realizados estudos para acompanhar a maturacao e a
caracterizagdo da uva, do mosto e do vinho.

2 - MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na EMBRAPA Uva e Vinho,
localizada em Bento Gongalves, RS, nas safras de 1987
a 1994. Utilizaram-se quinze plantas previamente mar-
cadas, em um vinhedo da cv. Merlot formado em 1982
e enxertado sobre o porta-enxerto SO4 (Vitis berlandieri
x Vitis riparia — Selecdo Oppenheim n¢ 4). As videiras
foram conduzidas em espaldeira no espacamento de
1,5m entre plantas e 2,5m entre filas.

O acompanhamento da maturagdo da uva, realizado
através de 10 a 12 amostragens por ano, foi feito coletan-
do manualmente 300 bagas em cada amostragem. O tra-
balho iniciou sempre no dia 22/12 de cada ano e foi con-
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cluido por ocasiao da colheita da uva. As amostras foram
levadas ao laboratério em sacos de plastico, efetuando a
pesagem de trés grupos de 100 bagas para determinar a
evolugcéo do peso da baga. A seguir foram esmagadas
manualmente para extrair o mosto, que foi centrifugado.
No mosto analisaram-se as variaveis °Brix, acidez titulavel
e pH, através de métodos fisico-quimicos [1].

As variaveis da uva foram avaliadas através de me-
didas efetuadas por ocasido da colheita. O peso do ca-
cho, o nimero de bagas /cacho, o peso da raquis e a
proporc¢éo peso da raquis/peso do cacho foram obtidos
através das medidas feitas em 15 cachos de uva colhi-
dos ao acaso. O peso da semente e a relacdo peso da
semente/peso da baga foram determinados retirando as
sementes de 100 bagas.

As caracteristicas da baga como peso, comprimen-
to e largura da mesma e peso da semente foram obti-
das através da avaliacdo efetuada por ocasido da co-
Iheita da uva. O peso da baga foi determinado através
da pesagem de trés grupos de 100 bagas. A medida do
comprimento e da largura foram efetuadas com um
paquimetro e o resultado final corresponde a média de
30 bagas.

As andlises do mosto - densidade, °Brix, acidez
titulavel, pH, acido tartérico, acido malico e relagdo aci-
do tartarico/acido malico - foram obtidas do mosto ex-
traido por ocasido do esmagamento da uva para
vinificacao.

O 4cido tartarico e o 4cido malico foram analisados
através da cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE). Utilizou-se um cromatografo liquido Varian ope-
rando em condicao isocratica, um detector espectrofo-
tométrico UV/VIS, modelo UV-50 e um injetor Rheodyne
7125, com volume de 20ni. A separacgéo do &cido tartarico
e do acido malico foi realizada em uma coluna MCH-
NCAP-5 de 15cm x 4,6mm de diametro interno. O detector
foi fixado em um comprimento de onda de 212nm. Na
eluicdo utilizou-se um solvente constituido de agua
ultrapura acidificada com é&cido fosforico a pH 2,5 [2].

Os vinhos foram elaborados em pequena escala,
sendo realizadas trés microvinificacdes de 18kg de uva
em cada safra. Inicialmente, a baga foi separada da
raquis e, a seguir esmagada com uma desengacadeira-
esmagadeira, momento em que retiraram-se amostras
de mosto para analise. O mosto foi, entdo, colocado em
recipiente de 20L, adaptado com valvula de Muller, adi-
cionado de SO, na quantidade de 50mgL™ e de levedu-
ras secas ativas (Saccharomyces cerevisiae), na propor-
¢ao de 0,20gLt. O tempo de maceracéo foi de cinco dias,
com duas remontagens didrias. A fermentacéo alcodlica
ocorreu em uma sala com temperatura entre 23°C e 25°C.
O vinho foi trasfegado, filtrado, engarrafado e depois
analisado.

Inicialmente, foi feita a avaliagdo sensorial indivi-
dual para descrever as principais caracteristicas do vi-
nho Merlot. As determinacdes fisico-quimicas tais como
a densidade, alcool, acidez titulavel, acidez volatil, pH,
extrato seco, acuUcares redutores, extrato seco reduzi-

do, cinzas, alcalinidade das cinzas, nitrogénio total e
diéxido de enxofre total foram feitas, conforme meto-
dologia descrita por RIBEREAU-GAYON et al. [17]. As
antocianinas foram determinadas pelo método de dife-
renca de pH e os taninos através da hidroélise acida [15,
16]. A densidade 6tica a 420nm e 520nm e os polifendis
totais foram determinados através de um espectrofoto-
metro UV/VIS, com cubetas de 1Imm e 10mm de percur-
so Otico, para os indices de cor e os polifendis totais,
respectivamente.

Os compostos volateis aldeido acético, acetato de
etila, metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-
1-butanol e 3-metil-1-butanol, foram determinados por
cromatografia gasosa. Utilizou-se um aparelho equipado
com um detector de ionizacdo de chama e coluna de aco
inoxidavel, Carbowax 600 a 5%, mais Hallcomid M-18 OL
como fase estacionaria e Chromosorb W de 60-80mesh
como suporte, de 3,2m de comprimento e de 1/8” de dia-
metro interno. A amostra de vinho (3ni.) foi injetada dire-
tamente no aparelho apés ter recebido10% do volume de
uma solucdo de 4-metil-2-pentanol a 1 gL como padrao
interno [3]. O teor de P foi determinado por colorimetria
usando o molibdato de aménio. O Ca, Mg, Mn, Fe, Cu e
Zn foram analisados por absorg¢do atdmica, enquanto que
o K, Na, Li e Rb por emisséo de chama [14].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Maturacgdo da uva

A evolucéo do peso da baga da uva Merlot a partir
de 22/12 até a colheita esta indicada na Figura 1.
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FIGURA 1. Evolugédo do peso da baga durante a maturacao
da uva Merlot. Média e desvio padréo das safras de 1987
a 1994.

Constatou-se aumento continuo do peso da baga
até a avaliacao efetuada em 02/02. Na semana seguin-
te observou-se estabilizacdo do peso e, apos, uma pe-
quena reducdo, constatada proxima a colheita e pode
ter sido conseqliéncia da evaporacdo da agua atraveés
da pelicula. Observou-se que do inicio até o final do
estudo a baga da cv. Merlot praticamente duplicou de
peso. Quanto a seu tamanho ela tem bagas pequenas,
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pois pesam menos que 2,09 [12, 13]. Deve-se conside-
rar que o peso da baga na maturacédo esta relacionado
com o acumulo de agUcar e com os teores de umidade
do solo e da atmosfera (5). Em principio, bagas peque-
nas favorecem a liberagdo de maior quantidade de mi-
nerais para o mosto, especialmente de K, Ca e Mg, que
interferem na salificagdo dos acidos e conseqiientemen-
te no pH e na acidez titulavel do vinho. O peso da baga
esta relacionado também ao numero de sementes.

A evolucdo do °Brix do mosto da cv. Merlot esta
indicada na Figura 2.
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FIGURA 2. Evolugédo do °Brix do mosto durante a matura-
¢do da uva Merlot. Média e desvio padrdo das safras de
1987 a 1994.

Observou-se pequena variagdo do °Brix do mosto
na primeira semana. A partir de 29/12 até uma semana
antes da colheita, incrementos semanais mais impor-
tantes do °Brix foram detectados. Os primeiros sinais
da mudanca de cor das bagas ocorreram entre 22/12 e
29/12, enquanto que o inicio da maturacao ocorreu no
periodo de 29/12 a 05/01 nas safras precoces e no pe-
riodo de 05/01 a 12/01, nas safras tardias.

A data da colheita da uva Merlot variou de 10/02 a
20/02. A determinacdo do momento da colheita é defini-
do, principalmente, pelo teor de agucar do mosto. No
entanto, em algumas safras a uva foi colhida antecipa-
damente devido ao excesso de umidade e ao ataque de
Botrytis cinerea, fungo que causa a podridao cinzenta do
cacho de uva.

Quanto a acidez titulavel (Figura 3), observou-se
um aumento até 29/12, o que indica que a baga se en-
contrava ainda no Estégio | de crescimento. Apds esse
estagio, constatou-se uma diminuigéo da acidez titulavel
ao longo da maturacado. Nas ultimas duas avaliacbes
efetuadas antes da colheita, a reducéo da acidez titulavel
foi menor. Entre os fatores que determinam a reducéo
da acidez titulavel do mosto, destacam-se a diluicdo dos
acidos organicos devido ao aumento do volume da baga,
a mobilizacdo dos acidos organicos e dos minerais du-
rante a maturagdo da uva e a combustéo respiratoria,
especialmente no caso do acido malico [4, 6, 7].

A evolucao da acidez titulavel do mosto da cv. Merlot
foi acompanhada também, pelo pH (Figura 4).

Observou-se, na semana compreendida entre 22/12

e 29/12 uma diminuic¢é&o do valor do pH, que correspon-
de ao periodo em que a baga se encontra ainda no Es-
tagio | de crescimento. Apds esse estagio, constatou-
se aumento no valor do pH até uma semana antes da
colheita da uva, quando o valor médio do pH estabili-
zou. O aumento mais importante do valor do pH foi
observado no periodo de 05/01 até 26/01, que corres-
ponde a reducdo mais intensa da acidez titulavel do
mosto. Os fatores determinantes do aumento do pH do
mosto sdo 0s mesmos que interferem na acidez titulavel
[4, 6, 7]. A cv. Merlot se caracterizou por apresentar
mostos com pH baixos, sempre inferiores a 3,30, 0 que
interfere nas caracteristicas do vinho.
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FIGURA 3. Evolucéo da acidez titulavel do mosto durante a
maturagdo da uva Merlot. Média e desvio padrédo das sa-
fras de 1987 a 1994.
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FIGURA 4. Evolugdo do pH do mosto durante a maturagao
da uva Merlot. Média e desvio padréo das safras de 1987
a 1994.

3.2 - Caracteristicas da uva

As caracteristicas fisicas da uva Merlot sdo indicadas
na Tabela 1.

A cv. Merlot apresenta cacho de tamanho médio, de
formato cilindrico, alado, solto, com peduinculo fino, longo
e lenhoso na insercéo [8, 12, 13]. O peso médio do ca-
cho variou de 114,2g na safrade 1987 a212,2g em 1990.
O numero médio de bagas/cacho, em todas as safras
estudadas, foi de 122,0 bagas. O numero de bagas/ca-
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cho é definido através do pegamento do fruto [9]. Em
alguns casos, ataques de mildio podem reduzir o na-
mero de bagas/cacho [6, 7]. O peso do cacho depende
diretamente do nimero e do tamanho das bagas.

TABELA 1. Caracteristicas fisicas do cacho e da baga da uva
Merlot. Média e desvio padréo das safras de 1987 a 1994.

D Safra ... Desvio
Variavel Média
1987 19838 1989 1990 1991 1992 1993 1994 padrao

Caracteristicas do cacho

Peso do cacho (g) 114,2 120,8 139,0 212,2 1431 1849 1854 1954 161,9 +37,0

Nimero de bagas/cacho 70,2 77,0 979 1423 958 157,1 158,6 177,2 122,0 :+41,4
Peso da raquis (g) 42 51 54 68 51 70 55 46 55110
Peso da raquis/Peso do cacho (%) 37 4.2 39 3.2 35 38 3,0 24 35106

Caracteristicas da baga

Peso da baga (g) 169 169 156 156 162 157 159 177 1611012
Comprimento da baga (cm) 136 128 126 126 138 128 131 140 1311007
Largura da baga (cm) 136 130 1,28 128 137 129 132 144 1321007
Comprimento/Largura da baga 1,00 098 098 098 101 099 099 097 099001
Peso da semente (mg) 41,3 441 392 392 416 361 352 495 405147

Peso das sementes/Peso da baga (%) 3,6 4.4 33 33 37 3,0 3,0 3,3 35105

A uva Merlot apresenta raquis com peso médio de
5,5¢, e participa com 3,5% do peso do cacho. As bagas
sdo pequenas, pois medem em média 1,31cm de com-
primento por 1,32cm de largura. Sao de formato ligeira-
mente oval e ndo se desprendem facilmente do cacho. O
tamanho e o peso da baga estao relacionados, também,
com a disponibilidade e absorgéo de 4gua pela planta no
periodo de maturacgéo da uva. O peso médio da baga da
uva Merlot (1,61g) a classifica como pequena. Geral-
mente, a baga possui uma semente, embora é comum
encontrar-se bagas com duas ou trés sementes. As se-
mentes sdo periformes e grandes, representando em
média 3,5% do peso da baga, que corresponde ao valor
indicado para uvas de vinho [5].

3.3 - Caracteristicas do mosto
As principais caracteristicas analiticas do mosto da
uva Merlot sdo indicadas na Tabela 2.

TABELA 2. Caracteristicas analiticas do mosto da uva Merlot.
Média e desvio padréao das safras de 1987 a 1994.

Variavel Safra Médi Desvio
1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 padréo
Densidade a 20°C (gmL™) 1,071 1,072 1,076 1,082 1,088 1,079 1,081 1,07/ 1,078 + 0,006
©°Brix 16,1 170 179 192 20,7 186 190 183 184+14
Acidez titulavel (meqL ™) 110 106 82 114 8 112 116 108 104 +129
Brix/Acidez titulavel 194 213 289 223 318 221 218 226 238+43
pH 3,20 3,12 3,23 3,29 3,30 3,17 3,32 3,20 3,21+0,07
Acido tartarico (gL™) 23 59 81 57 42 56 48 57 53+17
Acido malico (gL ™) 36 24 33 35 43 46 36 33 36+07
Acido tartarico/Acido malico 06 25 25 16 10 12 13 17 16+07

Quanto a densidade e ao °Brix do mosto, observa-
ram-se variagfes importantes nas diferentes safras
viticolas. Os valores mais baixos -1,071 para a densida-
de e 16,1 para o °Brix foram detectados na safra de
1987, e os mais altos, 1,088 para a densidade e 20,7
para o °Brix, na safra de 1991, considerada uma das
melhores. Os valores médios da densidade e do °Brix
do mosto mostram que a cv. Merlot apresenta bom po-

tencial para a formagéo de acucar.

Quanto a acidez titulavel, detectou-se teor médio
de 104meq L? que, juntamente com o valor médio do
pH de 3,21 indicam que a cv. Merlot apresenta, na Ser-
ra Gaucha, acidez adequada para a producgéo de vinho
tinto. A relagéo °Brix/Acidez titulavel é utilizada como
indice de maturacgéo da uva para vinificacdo. Os valores
dessa relagdo para o mosto dessa cultivar proximos a
30, como foi constatado na safra de 1991, parecem ser
0s mais adequados. A utilizacdo dessa variavel como in-
dice de maturacao da uva deve ser feita com precaucéo,
pois 0 aumento do aglicar nem sempre corresponde a
igual reducdo da acidez titulavel [18]. Além disso, ela
nao é indicada para comparar mostos de diferentes cul-
tivares, pois os parametros podem ser muito diferen-
tes.

A relacdo 4cido tartarico/acido malico evidenciou
uma predominéancia do acido tartarico sobre o malico,
pois o valor médio foi de 1,6. Consequentemente, esse
valor determina que a acidez do vinho depende mais do
acido tartarico do que do acido latico formado na fer-
mentag¢do malolatica a partir do malico.

3.4 - Caracteristicas analiticas do vinho

As andlises basicas do vinho Merlot sao indicadas
na Tabela 3.

A densidade do vinho é conseqiiéncia da graduacéo al-
codlica e da quantidade de acucar residual. Observou-se
variabilidade acentuada no teor de alcool dos vinhos entre
as safras viticolas. Os maiores valores foram registra-
dos em 1991, devido a maturacao especial da uva nesse
ano; o teor alcodlico foi inferior a 10% v/v em 1993.

TABELA 3. Caracteristicas analiticas do vinho Merlot. Mé-
dia e desvio padrédo das safras de 1987 a 1994.

s - Desvio
Variavel Safra Média
padrao

1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994
0,9957 0,9937 0,9951 0,9943 0,9925 0,9944 0,9960 0,9954 0,9946 + 0,001

Densidade a 20°C (g mL")

Alcool (% viv) 11,03 1086 1036 11,03 1238 1090 981 1000 10,80 + 0,80
Acidez titulavel (meq L) 74 60 64 74 64 82 74 70 703+72
Acidez volatil (meq L) 8 6 5 6 7 7 6 7 65+ 09
pH 351 35 366 348 359 350 335 324 3491013
Extrato seco (g L) 232 184 232 232 220 216 208 196 21518
Aciicares redutores (g L) 210 206 308 217 234 214 237 323 244:05
Extrato seco reduzido (g L) 22,10 17,34 2112 2203 2066 2046 1943 17,37 20,06+ 19
Relagéo &lcool em peso/Extrato seco reduzido 399 501 392 401 479 426 404 460 433042
Cinzas (g L") 280 250 19 200 220 18 205 235 22103
Alcalinidade das cinzas (meq L) 208 184 200 196 208 152 176 220 193+22
Nitrogénio total (mg L) 134 189 210 215 217 210 149 158 1854 336
Polifendis totais (1 280) 395 294 305 315 341 275 262 319 313+41
Taninos (g L") 220 080 112 126 1,37 104 124 139 130 + 041
Antocianinas (mg L) 282 199 344 339 295 300 137 289 273+ 705
DO 420 nm 0,197 0110 0,144 0182 0244 0,165 0141 0,184 0,171+ 0,04
DO 520 nm 0,130 0,135 0,200 0,263 0390 0216 0209 0314 0,245+ 0,08
Intensidade de cor (DO 420 +D 520) 0427 0245 0344 0445 0634 0381 0350 0498 0416+ 012
Coloragéo (DO 420/DO 520) 0857 0814 0,720 0,692 0626 0,764 0675 0586 0,717 + 0,09
Di6xido de enxofre total (mg L") 90,9 730 910 768 288 1024 474 320 678z%283

A acidez titulavel do vinho Merlot se enquadra nos
limites estabelecidos pela Legislacdo Brasileira, que é
de 55 a 130meq L. Os resultados analiticos da acidez
titulavel confirmam uma reduc¢éo nos valores do vinho
em relacdo ao mosto. Os valores da acidez volatil sédo
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baixos, o que confirma o grau de sanidade da uva e as
condicdes favoraveis que transcorreram durante a fer-
mentacao alcoodlica. Observou-se aumento no valor do
pH na transformag&o do mosto em vinho, provavelmen-
te em decorréncia da extracdo do potassio por ocasido
do periodo de maceracéo.

Quanto ao extrato seco e ao extrato seco reduzido
os valores indicam que a cultivar Merlot apresenta ten-
déncia a produzir vinhos com baixo teor, logo com pou-
co corpo.

O teor de acUcar mostra que houve transformacao
completa dessa substancia do mosto. Todos os vinhos,
exceto o de 1989, apresentaram menos de 3,0g L de
acucar residual, classificados, portanto, como vinhos
SEecos.

As cinzas correspondem aos elementos minerais pre-
sentes no vinho e representam aproximadamente 10%
do valor do extrato seco reduzido. Para o vinho tinto de
mesa, 0 teor minimo estabelecido pela Legislacdo Bra-
sileira é de 1,5g L*. O vinho Merlot, em todas as sa-
fras, apresentou teor de cinzas acima do minimo esta-
belecido por essa legislacdo. A alcalinidade das cinzas
indica o grau de salificacdo dos acidos do vinho. Teor
baixo representa maior proporcdo de acidos livres. O
vinho se caracterizou por ter valor baixo de alcalinidade
das cinzas, consequentemente, maior proporg¢éo de Aci-
dos organicos livres, o que contribuiu para o valor bai-
xo do pH dos vinhos.

O nitrogénio total estd presente no vinho Merlot
em baixas concentragfes, variaveis em funcdo da sa-
fra. Com relacdo aos polifenois totais e aos taninos,
ele apresentou baixos teores, reflexo da composicao
da uva. Detectou-se, ainda, teor de antocianinas rela-
tivamente baixo, alcancando 344mg Ltem 1989. A pre-
dominancia da DO 520nm determina uma coloracao
vermelho-vivo tipica para o vinho Merlot.

O teor de diéxido de enxofre total corresponde aque-
le adicionado por ocasido do esmagamento da uva e do
engarrafamento do vinho.

Os principais elementos minerais do vinho Merlot
sdo indicados na Tabela 4.

TABELA 4. Elementos minerais do vinho Merlot. Média e
desvio padrédo das safras de 1988 a 1994.

L 1 Safra . Desvio
Minerais (mg L") 1066 1080 1990 1901 153 0% 199 92 padrio
K 941 1100 7L 965 909 83 1000 %2+ 8l
ca ® ® 6 B8 M B & @+ 10
Mg @ © W 1 B & 8 @: 3
Na 19 72 27 52 28 18 28 35+ 20
Mn 10 14 11 13 12 14 15 131 02
Fe 24 23 18 17 14 15 14 16+ 06
cu 22 09 07 07 08 01 01 08+ 07
Zn 11 04 05 05 09 04 04 06+ 03
Lir 10 46 25 12 10 17 01 171 15
Rb 58 61 60 47 61 54 54 56+ 05
P N B ¥ 8 8 0 W @+ 16
L,

A composicdo mineral do vinho se origina, essen-
cialmente, da parte sélida da uva, embora as operacdes
tecnoldgicas de vinificacdo, estabilizagdo, conservacéo e

envelhecimento causam modificagcbes acentuadas.

O K é o céation mais importante, pois os teores de-
tectados no vinho Merlot, embora baixos em relagédo a
outros vinhos tintos, representa aproximadamente 40%
das cinzas. O K, além de participar da salificagdo dos
acidos organicos, interfere na formacédo do bitartarato
de potassio. O Ca é outro cation presente em concen-
tragOes relativamente elevadas. A determinacgéo do teor
de Ca é necessaria para monitorar possiveis precipita-
¢Oes de bitartarato de calcio, que ocorrem lentamente
e geralmente no produto ja engarrafado. Um dos fato-
res que podem aumentar o teor de Ca no vinho é a
pulverizacdo de calda bordalesa nos vinhedos para o
controle de doencgas fungicas. A variagdo observada no
teor de Ca do vinho Merlot, entre diferentes safras,
além da aplicagdo da calda bordalesa, pode ser conse-
gléncia da prensagem do mosto por ocasido da descuba.

O teor de Mg geralmente é superior ao de Ca, pois 0s
seus sais sdo mais soluveis. O teor de Mg detectado no
vinho Merlot é considerado baixo e reflete acumulagdo
desse elemento no solo. Os demais elementos minerais
analisados, exceto o P, aparecem em pequenas quanti-
dades. No caso do Fe e do Cu eles representam acentua-
da importancia enoldgica, uma vez que participam das
reacdes de oxirredugdo, podendo ser responsaveis por
turvagfes. Em relagdo ao Fe, em todas as safras consta-
taram-se teores baixos que nao interferem na estabili-
dade do vinho. No caso do Cu, observou-se teor elevado
no vinho em 1988, provavelmente devido ao tratamento
com calda bordalesa na uva préximo a colheita.

A determinacdo do Li e do Rb é importante para
diferenciar os vinhos de diferentes regides viticolas. O
vinho Merlot sempre apresentou teor baixo desses dois
céations. A variacdo observada no teor de fésforo em fun-
¢do das safras, pode ser atribuida ao grau de prensagem
da uva por ocasido da vinificagéo.

Com relagdo aos compostos volateis (Tabela 5), o vi-
nho Merlot se caracterizou por apresentar teor baixo de
etanal, possivelmente em decorréncia da utilizagdo de
doses reduzidas de SO, antes da fermentacéo alcoolica.

O teor de acetato de etila detectado sempre foi infe-
rior ao limiar de percepc¢ao, que é de cerca de 180mgL?
para o vinho. O teor reduzido de acetato de etila é devido
ao bom estado sanitario da uva e das condi¢bes favora-
veis da fermentacao alcodlica.

TABELA 5. Compostos volateis do vinho Merlot. Média e
desvio padrédo das safras de 1988 a 1994.

s 1 Safra o Desvio
Compostos voldeis (mg L") 1086 1980 10 1001 1002 1993 1004 M9d  padrao
Etanal 308 322 87 42 42 160 42 143z 125
Acetato de etila 405 393 396 734 392 563 482 482+ 129
Metanol 1220 1675 1240 886 1466 1307 1935 1390+ 34.1
1-Propanol 152 238 27,6 110 165 136 62 163 +7.3
2-Metil-1-propanol 805 97,3 1056 800 B8L5 7L0 742 843 +37.2

2-Metil-1-butanol + 3-Metil-1-

butanol 393,8 4455 497,5 474,4 481,6 4285 4854

458,1 +37,2

Soma dos &lcoois superiores 489,5 566,5 630,7 5654 579,6 5131 5658  558,7 +459

O teor médio de metanol corresponde aquele indi-
cado para vinho titno de Vitis vinifera L. [19, 20]. A Le-
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Avaliagdo da CV. Merlot para elaboragéo de vinho tinto, Rizzon e Miele

gislagédo Brasileira estabelece em 350mg L o teor ma-
ximo de metanol nos vinhos.

Quanto ao teor de alcoois superiores, o vinho Merlot
se caracteriza por apresentar teor elevado de 2-metil-1-
butanol e 3-metil-1-butanol (dlcoois amilicos), semelhan-
tes aos valores encontrados no vinho Cabernet Sauvignon
e Cabernet Franc [20].

3.5 - Caracteristicas sensoriais do vinho

O vinho Merlot tem cor vermelho-violaceo que lhe
confere aspecto visual distinto. A intensidade de cor é
variavel com as safras. Assim, em 1991, ele apresentou
maior intensidade de cor e ao contrario, em 1988, me-
nor intensidade.

No nariz ndo apresenta caracteristica marcante e aro-
ma pronunciado como no caso do Cabernet Sauvignon. O
vinho Merlot geralmente apresenta nota floral e frutada.

Na boca, se distingue pela maciez, equilibrio e fine-
za sem ser muito encorpado. Trata-se de um vinho que
se destaca mais pelo gosto e aspecto do que pelo aroma.

4 — CONCLUSOES

A cv. Merlot se caracteriza por ter cacho de tama-
nho médio e de peso médio (161,99g) e bagas pequenas
(1,61g). O mosto apresenta teor elevado de agucar, média
de 18,4°Brix, e equilibrio entre os teores de acucar e de
acidez.

Na vinificacdo, observa-se reducéo da acidez titulavel
e aumento do pH do vinho em relagdo ao mosto.

O vinho se distingue por ter cor vermelho-violaceo,
maciez, equilibrio e fineza, e aroma floral e frutado pouco
intenso.

Trata-se de uma cultivar cujo plantio deve ser incen-
tivado na Serra Galcha, tanto para a produg¢éo de vinho
varietal como para cortes com outros vinhos tintos finos.
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