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AVALIAÇÃO DA CV. MERLOT PARA ELABORAÇÃO DE VINHO TINTO1
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1 – INTRODUÇÃO

A uva Merlot é uma uva das responsáveis pelas ca-
racterísticas dos vinhos tintos de Saint Émillion, re-
gião de Bordeaux, França. No Rio Grande do Sul, ela foi
introduzida através da Estação Agronômica de Porto Ale-
gre, de onde foi difundida para a Serra Gaúcha. Foi a
partir da década de 1970 que houve maior incremento
de seu plantio nessa região. A safra de 1985, com 6.965t,
apresentou a maior produção enquanto que a de 1991,
com 4.275t, foi a menor. Nos últimos anos ela tem se
mantido próxima a 5.000t. Segundo dados da Divisão
de Enologia da Secretaria da Agricultura e do Abasteci-
mento do Estado do Rio Grande do Sul, em 2001 foram
vinificados 4,96 milhões de quilos dessa uva.

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

O vinho Merlot apresenta aspecto muito bom devi-
do, principalmente, à coloração vermelho-violáceo. Quan-
to ao olfato, não apresenta aroma pronunciado típico

como ocorre com o Cabernet Sauvignon. Gustativamente,
ele impressiona pelo equilíbrio 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 fenólicos do
vinho; IDE, RIZZON & DAUDT [10], avaliaram a influên-
cia do tempo de maceração durante a vinificação na Serra
Gaúcha.

Devido à importância da uva Merlot na Serra Gaú-
cha e a pouca disponibilidade de informações, reali-
zou-se o presente trabalho para avaliar o seu potencial
para elaboração de vinho tinto. Nesse sentido, foram
realizados estudos para acompanhar a maturação e a
caracterização da uva, do mosto e do vinho.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho foi realizado na EMBRAPA Uva e Vinho,
localizada em Bento Gonçalves, 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 – Seleção Oppenheim no 4). As videiras
foram conduzidas em espaldeira no espaçamento de
1,5m entre plantas e 2,5m entre filas.

O acompanhamento da maturação 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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clusters of medium size (161.9g) and small berries (1.61g). The must showed adequate sugar level (18.4ºBrix), high titratable acidity
(104mqL-1) and medium pH 3.21. The wine Merlot had an alcohol content of 10.8% v/v, titratable acidity of 70.3meqL-1 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.
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cluído por ocasião da colheita da uva. As amostras foram
levadas ao laboratório em sacos de plástico, efetuando a
pesagem de três grupos de 100 bagas para determinar a
evolução do peso da baga. A seguir foram esmagadas
manualmente para extrair o mosto, que foi centrifugado.
No mosto analisaram-se as variáveis ºBrix, acidez titulável
e pH, através de métodos físico-químicos [1].

As variáveis da uva foram avaliadas através de me-
didas efetuadas por ocasião da colheita. O peso do ca-
cho, o número de bagas /cacho, o peso da ráquis e a
proporção peso da ráquis/peso do cacho foram obtidos
através das medidas feitas em 15 cachos de uva colhi-
dos ao acaso. O peso da semente e a relação peso da
semente/peso da baga foram determinados retirando as
sementes de 100 bagas.

As características da baga como peso, comprimen-
to e largura da mesma e peso da semente foram obti-
das através da avaliação efetuada por ocasião da co-
lheita da uva. O peso da baga foi determinado através
da pesagem de três grupos de 100 bagas. A medida do
comprimento e da largura foram efetuadas com um
paquímetro e o resultado final corresponde à média de
30 bagas.

As análises do mosto - densidade, ºBrix, acidez
titulável, pH, ácido tartárico, ácido málico e relação áci-
do tartárico/ácido málico - foram obtidas do mosto ex-
traído por ocasião do esmagamento da uva para
vinificação.

O ácido tartárico e o ácido málico foram analisados
através da cromatografia líquida de alta eficiência
(CLAE). Utilizou-se um cromatógrafo líquido Varian ope-
rando em condição isocrática, um detector espectrofo-
tométrico UV/VIS, modelo UV-50 e um injetor Rheodyne
7125, com volume de 20µL. A separação do ácido tartárico
e do ácido málico foi realizada em uma coluna MCH-
NCAP-5 de 15cm x 4,6mm de diâmetro interno. O detector
foi fixado em um comprimento de onda de 212nm. Na
eluição utilizou-se um solvente constituído de água
ultrapura acidificada com ácido fosfórico a pH 2,5 [2].

Os vinhos foram elaborados em pequena escala,
sendo realizadas três microvinificações de 18kg de uva
em cada safra. Inicialmente, a baga foi separada da
ráquis e, a seguir esmagada com uma desengaçadeira-
esmagadeira, momento em que retiraram-se amostras
de mosto para análise. O mosto foi, então, colocado em
recipiente de 20L, adaptado com válvula de Müller, adi-
cionado de SO2 na quantidade de 50mgL-1 e de levedu-
ras secas ativas (Saccharomyces cerevisiae), na propor-
ção de 0,20gL-1. O tempo de maceração foi de cinco dias,
com duas remontagens diárias. A fermentação alcoólica
ocorreu em uma sala com temperatura entre 23ºC e 25ºC.
O vinho foi trasfegado, filtrado, engarrafado e depois
analisado.

Inicialmente, foi feita a avaliação sensorial indivi-
dual para descrever as principais características do vi-
nho Merlot. As determinações físico-químicas tais como
a densidade, álcool, acidez titulável, acidez volátil, pH,
extrato seco, açúcares redutores, extrato seco reduzi-

do, cinzas, alcalinidade das cinzas, nitrogênio total e
dióxido de enxofre total foram feitas, conforme meto-
dologia descrita por RIBÉREAU-GAYON et al. [17]. As
antocianinas foram determinadas pelo método de dife-
rença de pH e os taninos através da hidrólise ácida [15,
16]. A densidade ótica a 420nm e 520nm e os polifenóis
totais foram determinados através de um espectrofotô-
metro UV/VIS, com cubetas de 1mm e 10mm de percur-
so ótico, para os índices de cor e os polifenóis totais,
respectivamente.

Os compostos voláteis aldeído 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 ionização de chama e coluna de aço
inoxidável, Carbowax 600 a 5%, mais Hallcomid M-18 OL
como fase estacionária e Chromosorb W de 60-80mesh
como suporte, de 3,2m de comprimento e de 1/8” de diâ-
metro interno. A amostra de vinho (3µL) foi injetada dire-
tamente no aparelho após ter recebido10% do volume de
uma solução de 4-metil-2-pentanol a 1 gL-1 como padrão
interno [3]. O teor de P foi determinado por colorimetria
usando o molibdato de amônio. O Ca, Mg, Mn, Fe, Cu e
Zn foram analisados por absorção atômica, enquanto que
o K, Na, Li e Rb por emissão de chama [14].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Maturação da uva

A evolução do peso da baga da uva Merlot a partir
de 22/12 até a colheita está indicada na Figura 1.

FIGURA 1. Evolução do peso da baga durante a maturação
da uva Merlot. Média e desvio padrão das safras de 1987
a 1994.

Constatou-se aumento contínuo do peso da baga
até a avaliação efetuada em 02/02. Na semana seguin-
te observou-se estabilização do peso e, após, uma pe-
quena redução, constatada próxima à colheita e pode
ter sido conseqüência da evaporação da água através
da película. Observou-se que do início 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 2,0g [12, 13]. Deve-se conside-
rar que o peso da baga na maturação está relacionado
com o acúmulo de açúcar e com os teores de umidade
do solo e da atmosfera (5). Em princípio, bagas peque-
nas favorecem a liberação de maior quantidade de mi-
nerais para o mosto, especialmente de K, Ca e Mg, que
interferem na salificação dos ácidos e conseqüentemen-
te no pH e na acidez titulável do vinho. O peso da baga
está relacionado também ao número de sementes.

A evolução do ºBrix do mosto da cv. Merlot está
indicada na Figura 2.

FIGURA 2. Evolução do ºBrix do mosto durante a matura-
ção da uva Merlot. Média e desvio padrão das safras de
1987 a 1994.

Observou-se pequena variação do ºBrix do mosto
na primeira semana. A partir de 29/12 até uma semana
antes da colheita, incrementos semanais mais impor-
tantes do ºBrix foram detectados. Os primeiros sinais
da mudança de cor das bagas ocorreram entre 22/12 e
29/12, enquanto que o início da maturação ocorreu no
período de 29/12 a 05/01 nas safras precoces e no pe-
ríodo de 05/01 a 12/01, nas safras tardias.

A data da colheita da uva Merlot variou de 10/02 a
20/02. A determinação do momento da colheita é defini-
do, principalmente, pelo teor de açúcar 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 podridão cinzenta do
cacho de uva.

Quanto à acidez titulável (Figura 3), observou-se
um aumento até 29/12, o que indica que a baga se en-
contrava ainda no Estágio I de crescimento. Após esse
estágio, constatou-se uma diminuição da acidez titulável
ao longo da maturação. Nas últimas duas avaliações
efetuadas antes da colheita, a redução da acidez titulável
foi menor. Entre os fatores que determinam a redução
da acidez titulável do mosto, destacam-se a diluição dos
ácidos orgânicos devido ao aumento do volume da baga,
a mobilização dos ácidos orgânicos e dos minerais du-
rante a maturação da uva e a combustão respiratória,
especialmente no caso do ácido málico [4, 6, 7].

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

Observou-se, na semana compreendida entre 22/12

e 29/12 uma diminuição do valor do pH, que correspon-
de ao período em que a baga se encontra ainda no Es-
tágio I de crescimento. Após esse estágio, 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 período de 05/01 até 26/01, que corres-
ponde à redução mais intensa da acidez titulável do
mosto. Os fatores determinantes do aumento do pH do
mosto são os mesmos que interferem na acidez titulável
[4, 6, 7]. A cv. Merlot se caracterizou por apresentar
mostos com pH baixos, sempre inferiores a 3,30, o que
interfere nas características do vinho.

FIGURA 3. Evolução da acidez titulável do mosto durante a
maturação da uva Merlot. Média e desvio padrão das sa-
fras de 1987 a 1994.

FIGURA 4. Evolução do pH do mosto durante a maturação
da uva Merlot. Média e desvio padrão das safras de 1987
a 1994.

3.2 – Características da uva

As características físicas da uva Merlot são indicadas
na Tabela 1.

A cv. Merlot apresenta cacho de tamanho médio, de
formato cilíndrico, alado, solto, com pedúnculo fino, longo
e lenhoso na inserção [8, 12, 13]. O peso médio do ca-
cho variou de 114,2g na safra de 1987 a 212,2g em 1990.
O número médio de bagas/cacho, em todas as safras
estudadas, foi de 122,0 bagas. O número de bagas/ca-
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cho é definido através do pegamento do fruto [9]. Em
alguns casos, ataques de míldio podem reduzir o nú-
mero de bagas/cacho [6, 7]. O peso do cacho depende
diretamente do número e do tamanho das bagas.

TABELA 1. Características físicas do cacho e da baga da uva
Merlot. Média e desvio padrão das safras de 1987 a 1994.

A uva Merlot apresenta ráquis com peso médio de
5,5g, e participa com 3,5% do peso do cacho. As bagas
são pequenas, pois medem em média 1,31cm de com-
primento por 1,32cm de largura. São de formato ligeira-
mente oval e não se desprendem facilmente do cacho. O
tamanho e o peso da baga estão relacionados, também,
com a disponibilidade e absorção de água pela planta no
período de maturação 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 três sementes. As se-
mentes são periformes e grandes, representando em
média 3,5% do peso da baga, que corresponde ao valor
indicado para uvas de vinho [5].

3.3 – Características do mosto

As principais características analíticas do mosto da
uva Merlot são indicadas na Tabela 2.

TABELA 2. Características analíticas do mosto da uva Merlot.
Média e desvio padrão das safras de 1987 a 1994.

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

tencial para a formação de açúcar.

Quanto à acidez titulável, detectou-se teor médio
de 104meq L-1 que, juntamente com o valor médio do
pH de 3,21 indicam que a cv. Merlot apresenta, na Ser-
ra Gaúcha, acidez adequada para a produção de vinho
tinto. A relação ºBrix/Acidez titulável é utilizada como
índice de maturação da uva para vinificação. Os valores
dessa relação para o mosto dessa cultivar próximos a
30, como foi constatado na safra de 1991, parecem ser
os mais adequados. A utilização dessa variável como ín-
dice de maturação da uva deve ser feita com precaução,
pois o aumento do açúcar nem sempre corresponde à
igual redução da acidez titulável [18]. Além disso, ela
não é indicada para comparar mostos de diferentes cul-
tivares, pois os parâmetros podem ser muito diferen-
tes.

A relação ácido tartárico/ácido málico evidenciou
uma predominância do ácido tartárico sobre o málico,
pois o valor médio foi de 1,6. Conseqüentemente, esse
valor determina que a acidez do vinho depende mais do
ácido tartárico do que do ácido lático formado na fer-
mentação malolática a partir do málico.

3.4 - Características analíticas do vinho

As análises básicas do vinho Merlot são indicadas
na Tabela 3.

A densidade do vinho é conseqüência da graduação al-
coólica e da quantidade de açúcar residual. Observou-se
variabilidade acentuada no teor de álcool dos vinhos entre
as safras vitícolas. Os maiores valores foram registra-
dos em 1991, devido à maturação especial da uva nesse
ano; o teor alcoólico foi inferior a 10% v/v em 1993.

TABELA 3. Características analíticas do vinho Merlot. Mé-
dia e desvio padrão das safras de 1987 a 1994.

A acidez titulável do vinho Merlot se enquadra nos
limites estabelecidos pela Legislação Brasileira, que é
de 55 a 130meq L-1. Os resultados analíticos da acidez
titulável confirmam uma redução nos valores do vinho
em relação ao mosto. Os valores da acidez volátil são

Safra  
Variável  

1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 
Mé dia 

 

Desvio

padrão 

Características do cacho            

 Peso do cacho (g) 114,2 120,8 139,0 212,2 143,1 184,9 185,4 195,4 161,9 ±37,0 

 Número de bagas/cacho 70,2 77,0 97,9 142,3 95,8 157,1 158,6 177,2 122,0 ±41,4 

 Peso da ráquis (g) 4,2 5,1 5,4 6,8 5,1 7,0 5,5 4,6 5,5 ±1,0 

 Peso da ráquis/Peso do cacho (%) 3,7 4,2 3,9 3,2 3,5 3,8 3,0 2,4 3,5 ±0,6 

            

Características da baga            

 Peso da baga (g) 1,69 1,69 1,56 1,56 1,62 1,57 1,59 1,77 1,61 ±0,12 

 Comprimento da baga (cm) 1,36 1,28 1,26 1,26 1,38 1,28 1,31 1,40 1,31 ±0,07 

 Largura da baga (cm) 1,36 1,30 1,28 1,28 1,37 1,29 1,32 1,44 1,32 ±0,07 

 Comprimento/Largura da baga 1,00 0,98 0,98 0,98 1,01 0,99 0,99 0,97 0,99 ±0,01 

 Peso da semente (mg) 41,3 44,1 39,2 39,2 41,6 36,1 35,2 49,5 40,5 ±4,7 

 Peso das sementes/Peso da baga (%) 3,6 4,4 3,3 3,3 3,7 3,0 3,0 3,3 3,5 ±0,5 

 

Safra 
Variável  

1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 
Mé dia 

 Desvio 

padrão 

Densidade a 20ºC (gmL-1) 1,071 1,072 1,076 1,082 1,088 1,079 1,081 1,077 1,078 ± 0,006 

ºBrix 16,1 17,0 17,9 19,2 20,7 18,6 19,0 18,3 18,4 ± 1,4 

Acidez titulável (meqL -1) 110 106 82 114 86 112 116 108 104 ± 12,9 

Brix/Acidez titulável 19,4 21,3 28,9 22,3 31,8 22,1 21,8 22,6 23,8 ± 4,3 

pH 3,20 3,12 3,23 3,29 3,30 3,17 3,32 3,20 3,21 ± 0,07 

Ácido tartárico (gL-1) 2,3 5,9 8,1 5,7 4,2 5,6 4,8 5,7 5,3 ± 1,7 

Ácido málico (gL-1) 3,6 2,4 3,3 3,5 4,3 4,6 3,6 3,3 3,6 ± 0,7 

Ácido tartárico/Ácido málico 0,6 2,5 2,5 1,6 1,0 1,2 1,3 1,7 1,6 ± 0,7 

 

Variável Safra Mé dia 
 Desvio 

padrão 

 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994    

Densidade a 20ºC (g mL-1) 0,9957 0,9937 0,9951 0,9943 0,9925 0,9944 0,9960 0,9954 0,9946 ± 0,001 

Álcool (% v/v) 11,03 10,86 10,36 11,03 12,38 10,90 9,81 10,00 10,80 ± 0,80 

Acidez titulável (meq L-1) 74 60 64 74 64 82 74 70 70,3 ± 7,2 

Acidez volátil (meq L-1) 8 6 5 6 7 7 6 7 6,5 ± 0,9 

pH 3,51 3,56 3,66 3,48 3,59 3,50 3,35 3,24 3,49 ± 0,13 

Extrato seco (g L-1) 23,2 18,4 23,2 23,2 22,0 21,6 20,8 19,6 21,5 ± 1,8 

Açúcares redutores (g L-1) 2,10 2,06 3,08 2,17 2,34 2,14 2,37 3,23 2,44 ± 0,5 

Extrato seco reduzido (g L-1) 22,10 17,34 21,12 22,03 20,66 20,46 19,43 17,37 20,06 ± 1,9 

Relação álcool em peso/Extrato seco reduzido 3,99 5,01 3,92 4,01 4,79 4,26 4,04 4,60 4,33 ± 0,42 

Cinzas (g L-1) 2,80 2,50 1,90 2,00 2,20 1,85 2,05 2,35 2,21 ± 0,3 

Alcalinidade das cinzas (meq L-1) 20,8 18,4 20,0 19,6 20,8 15,2 17,6 22,0 19,3 ± 2,2 

Nitrogênio total (mg L-1) 134 189 210 215 217 210 149 158 185 ± 33,6 

Polifenóis totais (I 280) 39,5 29,4 30,5 31,5 34,1 27,5 26,2 31,9 31,3 ± 4,1 

Taninos (g L-1) 2,20 0,80 1,12 1,26 1,37 1,04 1,24 1,39 1,30 ± 0,41 

Antocianinas (mg L-1) 282 199 344 339 295 300 137 289 273 ± 70,5 

DO 420 nm 0,197 0,110 0,144 0,182 0,244 0,165 0,141 0,184 0,171 ± 0,04 

DO 520 nm 0,130 0,135 0,200 0,263 0,390 0,216 0,209 0,314 0,245 ± 0,08 

Intensidade de cor (DO 420 +D 520) 0,427 0,245 0,344 0,445 0,634 0,381 0,350 0,498 0,416 ± 0,12 

Coloração (DO 420/DO 520) 0,857 0,814 0,720 0,692 0,626 0,764 0,675 0,586 0,717 ± 0,09 

Dióxido de enxofre total (mg L-1) 90,9 73,0 91,0 76,8 28,8 102,4 47,4 32,0 67,8 ± 28,3 
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baixos, o que confirma o grau de sanidade da uva e as
condições favoráveis que transcorreram durante a fer-
mentação alcoólica. Observou-se aumento no valor do
pH na transformação do mosto em vinho, provavelmen-
te em decorrência da extração do potássio por ocasião
do período de maceração.

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

O teor de açúcar mostra que houve transformação
completa dessa substância do mosto. Todos os vinhos,
exceto o de 1989, apresentaram menos de 3,0g L-1 de
açúcar residual, classificados, portanto, como vinhos
secos.

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, o teor mínimo estabelecido pela Legislação Bra-
sileira é de 1,5g L-1. O vinho Merlot, em todas as sa-
fras, apresentou teor de cinzas acima do mínimo esta-
belecido por essa legislação. A alcalinidade das cinzas
indica o grau de salificação dos ácidos do vinho. Teor
baixo representa maior proporção de ácidos livres. O
vinho se caracterizou por ter valor baixo de alcalinidade
das cinzas, conseqüentemente, maior proporção de áci-
dos orgânicos livres, o que contribuiu para o valor bai-
xo do pH dos vinhos.

O nitrogênio total está presente no vinho Merlot
em baixas concentrações, variáveis em função da sa-
fra. Com relação aos polifenóis totais e aos taninos,
ele apresentou baixos teores, reflexo da composição
da uva. Detectou-se, ainda, teor de antocianinas rela-
tivamente baixo, alcançando 344mg L-1 em 1989. A pre-
dominância da DO 520nm determina uma coloração
vermelho-vivo típica para o vinho Merlot.

O teor de dióxido de enxofre total corresponde àque-
le adicionado por ocasião do esmagamento da uva e do
engarrafamento do vinho.

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

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

*µL-1.

A composição mineral do vinho se origina, essen-
cialmente, da parte sólida da uva, embora as operações
tecnológicas de vinificação, estabilização, conservação e

envelhecimento causam modificações acentuadas.

O K é o cátion mais importante, pois os teores de-
tectados no vinho Merlot, embora baixos em relação a
outros vinhos tintos, representa aproximadamente 40%
das cinzas. O K, além de participar da salificação dos
ácidos orgânicos, interfere na formação do bitartarato
de potássio. O Ca é outro cátion presente em concen-
trações relativamente elevadas. A determinação do teor
de Ca é necessária para monitorar possíveis precipita-
ções de bitartarato de cálcio, que ocorrem lentamente
e geralmente no produto já engarrafado. Um dos fato-
res que podem aumentar o teor de Ca no vinho é a
pulverização de calda bordalesa nos vinhedos para o
controle de doenças fúngicas. A variação observada no
teor de Ca do vinho Merlot, entre diferentes safras,
além da aplicação da calda bordalesa, pode ser conse-
qüência da prensagem do mosto por ocasião da descuba.

O teor de Mg geralmente é superior ao de Ca, pois os
seus sais são mais solúveis. O teor de Mg detectado no
vinho Merlot é considerado baixo e reflete acumulação
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 importância enológica, uma vez que participam das
reações de oxirredução, podendo ser responsáveis por
turvações. Em relação ao Fe, em todas as safras consta-
taram-se teores baixos que não 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 próximo à colheita.

A determinação do Li e do Rb é importante para
diferenciar os vinhos de diferentes regiões vitícolas. O
vinho Merlot sempre apresentou teor baixo desses dois
cátions. A variação observada no teor de fósforo em fun-
ção das safras, pode ser atribuída ao grau de prensagem
da uva por ocasião da vinificação.

Com relação aos compostos voláteis (Tabela 5), o vi-
nho Merlot se caracterizou por apresentar teor baixo de
etanal, possivelmente em decorrência da utilização de
doses reduzidas de SO2 antes da fermentação alcoólica.

O teor de acetato de etila detectado sempre foi infe-
rior ao limiar de percepção, que é de cerca de 180mgL-1

para o vinho. O teor reduzido de acetato de etila é devido
ao bom estado sanitário da uva e das condições favorá-
veis da fermentação alcoólica.

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

O teor médio de metanol corresponde àquele indi-
cado para vinho titno de Vitis vinifera L. [19, 20]. A Le-

Safra Minerais (mg L-1) 
1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 

Média  Desvio 
padrão 

K 941 1100 971 965 909 839 1009 962 ± 81 
Ca 48 69 61 49 70 73 64 62 ± 10 
Mg 64 69 70 71 73 65 68 69 ± 3 
Na 1,9 7,2 2,7 5,2 2,8 1,8 2,8 3,5 ± 2,0 
Mn 1,0 1,4 1,1 1,3 1,2 1,4 1,5 1,3 ± 0,2 
Fe 2,4 2,3 1,8 1,7 1,4 1,5 1,4 1,6 ± 0,6 
Cu 2,2 0,9 0,7 0,7 0,8 0,1 0,1 0,8 ± 0,7 
Zn 1,1 0,4 0,5 0,5 0,9 0,4 0,4 0,6 ± 0,3 
Li* 1,0 4,6 2,5 1,2 1,0 1,7 0,1 1,7 ± 1,5 
Rb 5,8 6,1 6,0 4,7 6,1 5,4 5,4 5,6 ± 0,5 
P 71 53 37 84 53 50 70 60 ± 16 
 

Safra Compostos voláteis (mg L-1) 
1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 

Média  Desvio 
padrão 

Etanal 30,8 32,2 8,7 4,2 4,2 16,0 4,2 14,3 ± 12,5 
Acetato de etila 40,5 39,3 39,6 73,4 39,2 56,3 48,2 48,2 ± 12,9 
Metanol 122,0 167,5 124,0 88,6 146,6 130,7 193,5 139,0 ± 34,1 
           
1-Propanol 15,2 23,8 27,6 11,0 16,5 13,6 6,2 16,3 ± 7,3 
2-Metil-1-propanol  80,5 97,3 105,6 80,0 81,5 71,0 74,2 84,3 ± 37,2 
2-Metil-1-butanol + 3-Metil-1-
butanol 393,8 445,5 497,5 474,4 481,6 428,5 485,4 458,1 ± 37,2 

           
Soma dos álcoois superiores 489,5 566,5 630,7 565,4 579,6 513,1 565,8 558,7 ± 45,9 
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gislação Brasileira estabelece em 350mg L-1 o teor má-
ximo de metanol nos vinhos.

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

3.5 – Características sensoriais do vinho

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

No nariz não apresenta característica 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, equilíbrio 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 – CONCLUSÕES

A cv. Merlot se caracteriza por ter cacho de tama-
nho médio e de peso médio (161,9g) e bagas pequenas
(1,61g). O mosto apresenta teor elevado de açúcar, média
de 18,4ºBrix, e equilíbrio entre os teores de açúcar e de
acidez.

Na vinificação, observa-se redução da acidez titulável
e aumento do pH do vinho em relação ao mosto.

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

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