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RESUMO

O objetivo do trabalho foi estabelecer as principais caracteristicas fisico-quimicas de alguns espumantes brasileiros. Para isso, foram coletadas 19
amostras representativas dos espumantes brasileiros, diretamente do ponto de venda. Em seguida, foram feitas analises multiparametros com o uso
do método de espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier, a partir dos resultados foram calculados os teores médios, intervalo de
confianca e coeficiente de variancia. Em paralelo, realizou-se uma avaliagdo sensorial dos espumantes, por 12 julgadores treinados, com 0
objetivo de caracterizar os aromas e demais atributos sensoriais. Observou-se na caracterizagéo fisico-quimica que os vinhos apresentam teores
equilibrados de acidez e teor alcdolico, que atendem a legislacdo vigente. Foi também, estabelecido um valor médio de 0,25 g.L™* de acido
glucbnico, o que demonstra a sanidade das uvas usadas na elaboracéo. O aroma dos espumantes foi caracterizado como: aromas frutados - citricos,
polpa branca e frutas de carogo; aromas doces - calda e mel; florais - flores brancas e rosas; além de péo torrado, brioche, frutas secas, leveduras e
toques de ervas. Essa complexidade de aroma pode ser explicada pelas diferentes tipologias de produtos e amostras.

SUMMARY

The objective was to characterize the flavor of Brazilian sparkling wines and its main physical and chemical characteristics. For that were
collected 19 representative samples of Brazilian sparkling wines, directly from the point of sale. Thereafter, laboratory tests were made with the
use of Fourier transform infrared spectroscopy method, from the results of mean values and other indices were calculated. In parallel, a sensory
evaluation of sparkling wines was taken by 12 trained panelists, with the objective of characterizing the aroma and other sensory attributes. In the
physicochemical characterization, it was observed that the wines have balanced levels of acidity and alcohol content that meet the current
legislation. An average value of 0.25 gL of gluconic acid, which demonstrated the sanity of the grapes used in the preparation, was also
established. The flavor of these sparkling wines was characterized as: fruity aromas - citrus, white pulp and stone fruit; sweet aromas - syrup and
honey; floral - white flowers and roses; besides toasted bread, brioche, dried fruits, yeast and herbal touches. This aromatic complexity may be
explained by the different types of products and samples.

Palavras-chave: espumantes, caracterizagéo fisico-quimica.
Key words: sparkling wines, physichochemical characterization.

aumentaram  proporcionalmente,  visando  a

INTRODUGAO valorizacdo do espumante das empresas vinicolas
Nos dltimos 10 anos, houve uma expansdo da brasileiras. Caliari et al. (2014) e Meneguzzo (2010)
produgdo de vinhos espumantes no Brasil, isso pode trabalharam com caracterizagdo de espumantes
ser verificado pelo crescimento do consumo de 262%, elaborados com diversas cultivares, em pureza, ou em
nesse periodo (UVIBRA, 2015), frente a essa cortes  buscando  evidenciar as  principais
realidade as pesquisas sobre esses produtos caracteristicas  sensoriais e fisico-quimicas de
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distintas propostas. Outras pesquisas com espumantes
brasileiros também foram desenvolvidas (Stefenon et
al., 2014; Soares et al., 2015), visando caracterizar 0s
espumantes moscatéis e outros. Porém, ainda existe
uma lacuna de um estudo amplo e detalhado, de
vinhos espumantes comerciais, pois com 0
crescimento de sua produgdo é necessario estabelecer
um padrdo de qualidade e tipicidade. E através da
valorizagdo de seus diferencias, estabelecidos em
pesquisas de cunho cientifico, tornar-se uma
ferramenta para os agentes do setor produtivo e
mercadoldgico.

A Serra Gaucha é a principal area de producdo de
vinhos espumantes no Brasil, tendo comemorado
nesse ano o0 centendrio de uma empresa
espumantizadora. A Campanha Galcha é uma regido
préxima ao Uruguai que iniciou a produgdo de vinhos
espumantes recentemente, e tem mostrado bons
resultados, comparada com a Serra Galcha possui
temperaturas  médias mais elevadas, menor
quantidade de chuvas e maior insolagdo, além de
relevo ondulado e solos relativamente pobres
(Giovannini e Manfroi, 2009).

A producdo brasileira de espumantes é baseada em
cultivares como: ‘Chardonnay’, ‘Pinot Noir’,
‘“Trebbiano’ e ‘Riesling Italico’. Os métodos de
elaboracdo empregados sdo: 0 método Tradicional e 0
método Charmat (Rizzon et al., 2000). Tratando-se do
método tradicional podemos destacar duas tipologias
produtivas, a primeira com maturacdo sobre borras
finas de leveduras de até 12 meses e a segunda com
maturacdo superior a esse periodo. Tal classificagdo
pode ser estabelecida principalmente em funcdo da
méaxima liberagdo de peptideos e proteinas, durante a
autdlise (Duteurtre, 2014). Ja no caso dos espumantes
elaborados pelo método Charmat, podemos dividir
em dois grupos: sem maturacdo sobre borras e com
maturacdo sobre borras. Esta segunda tipologia vem
sendo ampliada no Brasil, pois algumas empresas
buscam competir no mercado com produtos
elaborados através do método tradicional. O fato a ser
destacado é que o Brasil obteve reconhecimento da
qualidade, em ambos os métodos de elaboracdo,
principalmente em concursos internacionais de
vinhos.

E através da avaliacdo sensorial que os vinhos sdo
valorados em concursos internacionais, além disso, o
negécio do vinho sofre influéncia de diversos criticos
de vinhos, os quais ditam padrfes de produto e
implicam na valoragdo do produto. O Endlogo
também usa a avaliagdo sensorial como principal
ferramenta de trabalho, servindo desde o vinhedo até
a evolugdo do vinho ap6s engarrafado, como sua
aliada. Portanto, uma avaliacdo sensorial realizada
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por uma equipe treinada é uma maneira adequada
para caracterizar a qualidade de um produto e
bastante usada no meio enoldgico.

Em busca da competitividade no mercado
internacional de vinhos, cabe caracterizar os produtos,
como outras regides ja fizeram, exemplo da regido de
Champagne, com estudos de Vannier et al. (1999).
Assim a tipicidade é conhecida e pode ser melhorada,
valorizando o produto. Estabelecendo as principais
caracteristicas fisico-quimicas dos produtos é possivel
conhecer o padrdo do produto e comparar com outras
regides produtoras, destacando os diferencias de cada
espumante (Duteurtre, 2014). Através do uso de
técnicas analiticas multiparametros, que podem ser
realizadas de forma veloz e repetitiva como a
espectroscopia de infravermelho por transformada de
Fourier — FTIR, pode-se caracterizar uma ampla gama
de produtos e conhecer suas caracteristicas, tal técnica
vem sendo usada em diversos paises com destaque
para estudos feitos em Portugal (Moreira et al., 2002).
Autores como Fischer e Berger (2006), usaram a
técnica de FTIR para caracterizacdo de 4cido
glucbnico, ja outros como Regmi et al. (2012),
utilizaram para caracterizar acidos organicos em
vinhos.

Tratando-se de alimentos, a analise sensorial € uma
ferramenta decisiva para a avaliagdo da qualidade dos
produtos, pela quantidade e complexidade das
moléculas arométicas que contribuem para 0 aroma
do vinho, sendo ainda elevado custo, particularmente
no Brasil, de avaliagdo do aroma por meio aparelhos
especificos. Instrumentos como o nariz eletrdnico e
olfatbmetro associado a cromatografia gasosa sdo
algumas das ferramentas usadas no campo analitico
para descrever os aromas dos espumantes (Geffroy,
2006).

No ano de 2014, foram comercializadas 16 milhdes e
800 mil garrafas de espumantes brasileiros, no
mercado nacional, elaborados pelos métodos
Tradicional e Charmat. Se compararmos com 6
milhdes e 400 mil garrafas vendidas no ano de 2004,
fica evidente 0 sucesso em vendas desse produto
emblematico brasileiro. Caracterizar os principais
parametros fisico-quimicos de alguns espumantes
brasileiros é o objetivo desse artigo cientifico, além
de uma breve descricdo das principais notas
aromaticas dos produtos.

MATERIAIS E METODOS

Vinhos espumantes comerciais foram obtidos junto a
diferentes empresas vinicolas brasileiras, das regides
produtoras da Serra Galcha (14 amostras) e
Campanha Gaulcha (5 amostras), ao total de 19



amostras. Todos 0s espumantes possuiam um teor de
acucares redutores inferior a 15 gramas por litro,
pertencentes as categorias Brut (15 amostras), Extra-
Brut (2 amostras) e Nature (2 amostras), estabelecidas
na legislagcdo vigente no Brasil (Bruch, 2012). Os
processos de elaboragdo dos espumantes foram
Charmat (6 amostras) e Tradicional (11 amostras), e
esses espumantes ndo continham na sua composicao
cultivares consideradas aromaticas, ja que esse grupo
de cultivares sdo amplamente utilizadas na elaboracéo
de espumantes moscatéis.

Apbs coletadas, as amostras foram numeradas
aleatoriamente e durante as avaliagBes sensoriais e
fisico-quimicas os avaliadores ndo tomaram
conhecimento de quais produtos se tratavam. No
mesmo dia as amostras foram submetidas as
diferentes avaliacBes, tanto sensoriais quanto fisico-
quimicas, a fim de manter as caracteristicas do
produto. Isso em funcdo da rapidez analitica do
equipamento empregado, que na média, realizava
uma analise completa de cada espumante em 90
segundos.

As analises fisico-quimicas foram feitas na
Universidade Federal do Pampa Campus Dom
Pedrito, através do método de espectroscopia de
infravermelho por transformada de Fourier — FTIR,
no equipamento FOSS (Dinamarca - WinesScan
S0O2). Antes da obtencéo dos espectros, foi feito uma
zeragem e equalizagdo com produtos fornecidos pelo
fabricante do equipamento. Diversos parametros
foram avaliados: Teor alcodlico (% v/v), densidade
20/20°C (g.mL™), acidez total (g.L" de &cido
sulfirico), acido tartarico (g.L™), &cido malico (g.L™Y),
4cido latico (g.L™), pH, anidrido sulfuroso livre
(mg.mL™), anidrido sulfuroso total (mg.mL™), acidez
volatil (g.L" de 4cido acético), acUcares redutores
(9.L™"), glicerol, absorbancia a 420 nm e indice Folin.

Os resultados foram usados para caracterizar 0s
espumantes brasileiros, estabelecendo o intervalo de
confianca a 1% de probabilidade, coeficiente de
variacdo em percentagem e a média, com o uso do
programa Excel® 2013.

As avaliagOes sensoriais foram realizadas em sala de
analise sensorial, localizada numa vinicola da cidade
de Dom Pedrito, na regido da Campanha Galcha; a
sala estava climatiza a 20°C e as avaliagdes foram
feitas no final da manhd. A temperatura de servico
das amostras foi de 8°C; no servico foram usadas
tacas de cristal do tipo fluté; para cada amostra foram
usados 50 mL. A ordem das amostras foi inteiramente
casualizada e o tempo de avaliagdo de cada amostra
foi de 3 minutos; divididas em duas etapas de 30
minutos, com um intervalo de 15 minutos entre cada
etapa.
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Para a avaliagdo sensorial usou-se uma ficha
estruturada/aberta, pois de uma parte buscou-se
descrever a parte olfativa através dos principais
descritores aromaticos e de outra parte uma avaliagdo
geral da qualidade dos produtos. O painel de
avaliagdo era composto por 12 avaliadores (5 homens
e 7 mulheres), com experiéncia de no minimo de 3
anos em avalia¢do de vinhos, todos com formagéo na
area de Enologia. Para descrever o aroma percebido,
foi solicitado aos avaliadores atribuir até 4 descritores
aromaticos para cada amostra.

Os descritores obtidos foram classificados em 12 sub-
categorias: frutas de carogo, frutas brancas, frutas
citricas, tostados, doces, frutas secas, lacteos,
farinaceos, defeituosos, florais, ervas/vegetal e outros.
Feito isso, a partir das categorias com maior nimero
de descritores, formulou-se a descricdo do produto,
usando os descritores com maior frequéncia dentro da
sub-categoria, com um limite de 10 descritores para
cada produto.

Para obter a descricio média dos espumantes
brasileiros, foram unidos os descritores de todos 0s
espumantes e de todos avaliadores e feito como
descrito  anteriormente, extrapolando os 10
descritores.

Também, foram avaliadas: intensidade aromética,
qualidade aromatica, cremosidade, acidez,
persisténcia e qualidade em boca, numa escala de 0 a
9, conforme a sensacdo aumentava de intensidade.
Esses resultados numéricos foram usados para
calcular a média de cada produto e conhecer a
variabilidade interna no grupo de amostras, tendo
como perspectiva uma caracterizagdo geral dos
atributos sensoriais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro I, ficam evidenciados a média e o
intervalo de confianca dos principais pardmetros
fisico-quimicos avaliados nos espumantes brasileiros,
para ampliar a discussdo também foi evidenciado o
maior e o menor valor absoluto dos parametros dentro
do grupo de espumantes, o coeficiente de variacdo
estd incluido nesse Quadro. Ao ser exposto dessa
maneira é possivel caracterizar o grupo de amostras,
recolhidas do mercado, e estabelecer comparacdes.

Os valores do teor alcodlico e densidade estéo dentro
do esperado e evidenciam que, pelo valor médio ser
superior a 12% V/V, as uvas utilizadas para a
elaboracdo desses espumantes apresentam uma
maturagdo com teores de aglUcares elevados, se
comparados com dados estabelecidos anteriormente,
por Rizzon et al. (2009) e Poerner et al. (2010). Outro



fator que poderia explicar esses valores é o fato de
que parte das amostras provém da Campanha Galcha,
regido que se comparada a Serra Galcha, apresenta
uma temperatura média de verdo mais elevada e
também uma menor incidéncia de chuvas, o que
poderia contribuir com um maior acUmulo de

carboidratos. O teor alcoolico médio ficou préximo
aos valores mencionados por Tusseau et al. (2009),
em espumantes da regido de Champagne, que foi de
12,2 % VIV.

Quadro |

Principais caracteristicas fisico-quimicas dos espumantes brasileiros.

Main physical and chemical characteristics of Brazilian sparkling wines.

Maior Menor
Variavel Intervalo de confianga* Média CV( %) valor Valor
Teor alcodlico (% v/v) 11,78 12,33 12,05 3,9 11,33 13,05
Densidade 20/20°C (g.mL™) 0,993 0,995 0,994 0,2 0,991 0,998
Acidez total (g.L™ de &cido sulfarico) 3,79 4,37 4,08 12 51 3,4
Acido tartérico (g.L™) 1,87 2,31 2,09 17,9 2,6 1,3
Acido mélico (g.L ") 1,19 2,51 1,85 60,4 31 0
Acido latico (g.L™) 0,76 1,62 1,19 61,3 2,8 0,3
pH 3,17 3,32 3,24 3,8 3,43 3,02
Anidrido sulfuroso livre (mg.L™) 9,1 16 12,6 46,1 20,7 5,77
Anidrido sulfuroso total (mg.L™) 104,5 151,5 128 31,1 205,7 52,7
Acidez volatil (g.L™" de 4cido acético) 0,18 0,35 0,26 54,3 0,6 0,1
Accares redutores (g.L™) 6,55 10,58 8,37 448 15,9 1,1
Acido Glucdnico (g.L ™) 0,14 0,35 0,25 73,9 0,81 0
Glicerol (g.L %) 5,19 6,46 5,82 18,4 8,4 4,6
Abs 420nm 0,032 0,038 0,035 12,8 0,044 0,029
indice Folin 10,99 18,34 14,66 42,4 21,8 15

*Nivel de probabilidade de erro do intervalo de confianca a 1%.

O pH médio de 3,2 permite uma evolugdo adequada
durante o tempo e também uma maturagdo sobre
borras finas longa, ja que dentro dos produtos
avaliados, existiam produtos com maturacao de até 60
meses € 0 pH minimo foi de 3,02 adequado para
longo envelhecimento. Ja o pH de 3,43, maximo
absoluto é preocupante pois provoca uma rapida
evolugdo do produto, devendo ser consumido
brevemente. O teor médio de 1,85 g.L™ de &cido
malico, evidencia que em boa parte dos espumantes
busca-se preservar a acidez natural da uva, ja que em
verdes quentes a tendéncia é de uvas pouco cidas no
Sul do Brasil. Em algumas amostras, foi observado a
auséncia de acido malico, devido a realizacdo da
fermentacdo malolatica, técnica cléssica nos
espumantes tradicionais aonde busca-se a estabilidade
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biol6gica. O valor médio da acidez total é semelhante
aos relatados na regido de Champagne, préximo a 83
meq.L?, na safra 2007, em espumantes que
realizaram a fermentacdo malolatica (Tusseau et al.
2009), porém o menor valor absoluto de acidez, que
foi de 3,4 g.L™ expresso em &cido sulfdrico, mostra
que existe produto com baixa acidez, caracteristica
essa atenuada em partes pela presenca de gas
carb6nico natural no produto.

O valor médio de 128 mg.L™ de anidrido sulfuroso
total, demostra o cuidado que os en6logos empregam
na elaboracdo dos produtos, com excecdo de uma
amostra que estava com um valor muito elevado, fato
esse pode ser confirmado pelo limite superior do
intervalo de confianca do anidrido sulfuroso total ser
de 151 mg.L™" O valor absoluto minimo de 52,7



mg.L" de anidrido sulfuroso total, demostra que é
possivel atingir niveis minimos com boa qualidade
nos produtos e comparaveis ao Champagne, que em
média, na safra 2007, ficaram na faixa de 51mg.L'l
(Duteurtre, 2014). O valor médio de anidrido
sulfuroso livre foi de 12 mg.L’'. Tratando-se da
acidez volatil os valores estdo dentro da faixa
adequada.

Os agucares redutores apresentaram  grandes
diferencas, visto que os produtos avaliados
pertenciam a diferentes categorias de produtos, com
15 gL' ou menos, dentro do grupo apenas uma
amostra esteve com um valor maior. E na média
apresentaram um valor de 8,37 gL' de agucares
redutores, apesar do coeficiente de variacdo ser de
44,8%, o valor médio ¢é baixo ja que poderia estar
mais proximo ao limite legal, observando a tendéncia
do consumidor brasileiro que prefere um nivel mais
elevado de dogura, na maioria das bebidas.

De forma inédita, tratando-se de espumantes
brasileiros, cabe destacar a caracterizacdo dos valores
de 4cido gluconico, que em linhas gerais, refletem um
certo nivel de ataque de podriddes, principalmente
causadas pelo fungo Botritys cinerea, nas uvas
utilizadas para a vinificagdo, sendo assim uma
ferramenta importante para o en6logo no decorrer da
vinificagdo. Os valores absolutos foram de 0 ¢ 0,81
gL' de acido gluconico, mostrando que algum
produto apresentava uma uva si € outro uvas com
ataque de podriddes. Talvez esse pardmetro devesse
ser mais utilizado para definir a qualidade das uvas, e
até servir de auxiliar para o pagamento das uvas aos
produtores, ja que ¢ uma analise rapida, feita dentro
de uma analise multipardmetros (FTIR). O valor
médio de 0,25 gL' de 4cido gluconico mostra que a
qualidade das uvas é adequada, porém ainda elevados
se comparados com valores da regido de Champagne,
onde estio abaixo de 0,1g.L" de 4cido gluconico
(Tusseau et al., 2009). Isso reflete um pouco as
condi¢des adversas ao cultivo da videira, no Sul do
Brasil, principalmente pelo elevado regime de chuvas
no verao.

Os demais parametros estdo dentro da normalidade,
valendo o destaque do indice Folin de uma amostra
que estava em 21,8, nesse caso, é provavel que seja
proveniente de uma extra¢do excessiva de polifendis
foi feita durante a prensagem, muitas vezes quando se
busca um alto rendimento de mosto ou também pela
passagem em barricas de carvalho. Tratando-se da
absorbancia a 420 nm fica evidente a coloragdo pouco
intensa dos espumantes brasileiros, que tem na sua
maioria uma coloragao palha, e em alguns casos com
tons dourados.

98

Existiu uma grande variabilidade de termos usados
para descrever os aromas dos espumantes brasileiros
avaliados, isso mostra um pouco como ¢ dificil
trabalhar com uma matriz tdo complexa, mesmo para
avaliadores com experiéncia. No Quadro II, estdo
explicitadas as descrigdes aromaticas dos espumantes
avaliados, sendo essa uma maneira de comunicar ao
consumidor as principais notas aromaticas do
produto. Além disso no Quadro sdo evidenciadas a
proveniéncia, processo de elaboragdo e categoria dos
produtos.

Ainda ¢é dificil estabelecer um aroma que poderia
diferenciar o espumante brasileiro, mas essa nota
pode ser a chave para estabelecer a nota aromatica
diferenciada. Miele e Miolo (2003), descrevem os
vinhos brasileiros, principalmente com notas de
frutas. Os aromas frutados estdo relacionados com as
seguintes substincias aromaticas: acetato de hexila
(péra), P-damascenona (fruta exotica), acetato de
isoamila (banana, bala 4cida), undeca-lactona
(péssego), deca-lactona (péssego) e acetaldeido
(macd) (Charpentier, 1998). Com destaque para as
notas de frutas brancas que se associam com a
cultivar ‘Chardonnay’ (Duteurtre, 2014). As notas
citricas estariam relacionadas com a cultivar ‘Riesling
Italico’, que ¢ ainda importante na elaboracdo de
espumantes no Brasil (Miele e Miolo, 2003). Estudos
de Ganss et al. (2011), mostram que os aromas de
frutas encontrados em vinhos base de espumante
estdo relacionados com as cultivares ‘Chardonnay’ e
‘Riesling” e sdo provenientes da fermentacao
alcoolica, ou seja, aromas secundarios.

As notas aromadticas, relacionadas a liberacdo
promovida pelas leveduras durante a maturacdo,
dentre as quais lactonas como o ‘Sotolon’ (aroma de
nozes) (Duteurtre, 2014) foram encontradas nas
maioria dos espumantes, mostrando que essas notas,
nem sempre, estdo relacionadas aos espumantes
elaborados pelo método tradicional. Fato esse pode
ser explicado, pelo uso do método Charmat longo,
aonde essas notas também sdo alcancadas. Pensando
na qualidade de um espumante, a definicdo de
qualidade aromatica poderia ser baseada numa
variada quantidade de aromas de familias aromaticas
diversas, associada a uma adequada intensidade do
aroma. Apesar de estudos como o de Gallardo-
Chacoén et al. (2010), que evidenciam que parte dos
aromas sdo absorvidos e outros liberados pelas borras
finas durante o processo de autdlise da levedura, na
realidade é um processo de liberagdo (atinge o
maximo em até 18 meses de contato) e absorgdo (pico
até 2 meses de contato) dos aromas promovido pela
maturagdo sobre leveduras. As principais substancias
relacionadas com as notas de envelhecimento no
Champagne sdo o vitispirano e o 2 metoxi-furano. Ja



para os espumantes Cava, além do vitispirano, ¢ com essa finalidade posteriores analises com uso de

mencionado o dietil-succinato e o 1,2-dihidro-1,1,6- técnicas como: SMPE-GC-MS e GC-O, além de
trimetilnaftaleno (Francioli et al., 2003; Riu-Aumatell técnicas recentes como GCxGC-MS, descrita por
et al., 2006), sendo assim importante compreender Soares et al. (2015), deverdo ser feitas para atingir
melhor a evolugdo tanto durante a elaboragdo quanto esse objetivo.

durante o envelhecimento dos espumantes brasileiros,

Quadro 11
Perfil aromatico dos diferentes espumantes brasileiros.

Aromatic profile of the different Brazilian sparkling wines.

Regido de origem Categoria de produto Processo de elaboragao Descrigdo aromética média de cada espumante
Serra Gaticha Brut Charmat Pao torrado, nozes, frutado/citrico destaque maga e toque
floral.
Serra Gaticha Brut Tradicional Frutado destaque abacaxi, pao, nozes, leveduras e nota de
café.
Campanha Gaucha Extra-brut Tradicional Calda, madeira tostada, leve oxidagdo, nota citrica e toque
floral.
Serra Gaticha Brut Tradicional Frutado: péra, péssego e toque citrico; doce, floral e toque
de ervas.
Campanha Gaticha Brut Tradicional Frutas em calda, frutas exoticas, citrico, péssego, maga e
final fino.
Serra Gaticha Nature Tradicional Pao tostado, citrico, abacaxi, frutas secas, ervas de jardim e
café.
Serra Gatcha Brut Tradicional Citrico com toque de abacaxi, amanteigado, maca e doce em
calda.
Serra Gaticha Brut Charmat Floral intenso, ervas frescas, citrico, abacaxi péra e toque de
mel.
Serra Gaticha Brut Charmat Frutas brancas, pao tostado, horteld, fermento e final com
toque floral.
Campanha Gaticha Nature Tradicional Frutado: citrico, frutas de carogo e frutas brancas, leve
defeito.
Serra Gaticha Brut Tradicional Brioche, floral doce, citrico, baunilha, péra e leve toque
tostado.
Serra Gatucha Brut Tradicional Pio tostado, flores brancas, mel, manteiga, frutas em calda e
melao.
Serra Gaticha Brut Charmat Péssego, floral, leveduras, abacaxi, améndoas, frutas
brancas e lima.
Campanha Gaticha Brut Tradicional Oxidagdo, frutas em calda, geranio, fermento, cha verde e
tostado.
Serra Gaticha Brut Tradicional Leveduras, abacaxi, nozes, tostado, leve redugdo, pdo e
aspargo.
Serra Gaticha Brut Charmat Mel, frutas em calda, frutado, améndoas, evoluido, resina e
tostado.
Serra Gaticha Brut Tradicional Citrico, abacaxi, kiwi, laranja em calda, frutas brancas e

toque de pao.

Campanha Gaticha Extra-brut Tradicional Compota de frutas, tostado, flores brancas, notas de
cozimento e tostado.

Serra Gaticha Brut Charmat Castanhas caramelizadas, pao torrado, améndoas, folhas
secas e lacteo.

Um descrito aromatico que teve destaque, foi o aroma leveduras usadas na elaboragdo. O aroma floral
de pao e/ou pao torrado, essa nota ¢ muito prestigiada descrito pode estar relacionado com compostos como:
pelos elaboradores, podendo ser atribuida as geraniol (rosas), B-Ionona (violeta), alcool feniletilico
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(rosas), acetato de feniletila (floral), geraniol (rosas),
hexanodiol (geréanio) (Duteurtre, 2014). Notas de
flores brancas estdo associadas a cultivar
‘Chardonnay’ e notas de violetas com a cultivar
‘Pinot Noir’ (Duteurtre, 2014). Essas duas cultivares
sdo a base do espumante brasileiro nos Ultimos
tempos.

As descri¢des de cada produto da forma apresentada
poderdo ser uma alternativa para a indUstria
comunicar ao consumidor as caracteristicas do
produto, baseado numa avaliagdo feita por
profissionais do setor. Outra constatacdo é a de que
ndo existe uma tendéncia de produto apenas por ser
de determinada regido ou processo, tendo em conta
gue as amostras foram degustadas de forma aleatoria.

O aroma médio dos espumantes brasileiros avaliados,
encontrado ao final do estudo, apds a aplicagdo da
metodologia  descrita  anteriormente  para a
uniformizacdo dos atributos classificados em sub-
categorias, foi: Aromas frutados - citricos, polpa
branca e frutas de carogo; aromas doces - calda e mel;
florais - flores brancas e rosas; pdo torrado, brioche,
frutas secas, leveduras e toques de ervas. Posteriores
andlises de cromatografia gasosa, servirdo de base
para reconhecer os compostos individuas de cada
amostra, mas a interacdo dos diferentes compostas

Intensidade Aromatica

—Qualidade aromatica

ainda é de dificil compreensdo, apesar de estudos de
Ferreira et al. (2003), que colaboram para explicar
essas interagoes.

Na Figura la, fica evidente a qualidade aromatica
percebida nos espumantes brasileiros, ja que na
maioria os valores foram proximo a 7, numa escala de
0 a 9. E outro fator interessante é que nem sempre
uma elevada intensidade aromatica garante uma
elevada qualidade, a fineza aromatica é muito
prestigiada em espumantes de qualidade e assim
sendo o conjunto acaba sendo importante. Ja na
Figura 1b, ficam destacadas algumas caracteristicas
gustativas dos espumantes avaliados, com destaque
para a qualidade de boca, que em alguns casos obteve
valores proximos a 8, ratificando assim o equilibrio
desejado nos espumantes.

Fazendo uma avaliagdo global dos gréficos, pode-se
observar que nenhuma das amostras apresentou um
valor médio abaixo de 5, numa escala de 0 a 9, e se
tratando de uma avaliagdo feita por um grupo de 12
profissionais, ratifica a qualidade média do produto
brasileiro, em relagdo as caracteristicas de intensidade
aromatica, qualidade aromatico, cremosidade,
persisténcia e qualidade em boca.

e Cremosidade
— Persiténcia
= (Qualidadeem boca

Figura 1. Caracterizagdo média de diferentes atributos sensoriais dos espumantes avaliados. a: caracteristicas olfativas, b: caracteristicas

gustativas.

Average characterization of different sensory atributes of the sparkling wines under study. a: olfactory characteristics, b: taste
characteristics.

CONCLUSOES

Os espumantes brasileiros avaliados apresentaram
um teor alcodlico médio de 12,05% v/v, pH médio
de 3,2 e uma acidez total média de 4,08 g.L*
expressa em é&cido sulfirico, demonstrando em
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linhas gerais um bom equilibrio entre esses
pardmetros, tratando-se de espumantes. Foi
caracterizado pela primeira vez, em espumantes
brasileiros, um teor médio de 0,25g.L™ de &cido
gluconico.



Foi possivel estabelecer algumas notas arométicas
nos espumantes brasileiros, dentre as quais 0s
aromas frutados foram descritos em maior
quantidade.
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