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RESUMO

1.Introducdo O estado de Santa Catarina € o segundo maior produtor de vinhos e
mostos do pais. O Alto Vale do Rio do Peixe, no Meio Oeste Catarinense, é a regiao
mais tradicional na produgéo de uvas e derivados no estado (Caliari, 2018). Uma
tendéncia que tem se observado é o aumento na producdo e consumo de vinhos
espumantes e moscateis no Brasil (Caliari, 2018; Melo, 2018). Estes vinhos sao
produzidos pelos métodos de elaboragéo Tradicional, Charmat e Asti (Caliari (2014).
Nos ultimos anos, como forma de diversificar o método de elaboracdo de
espumantes, a Epagri Estacdo Experimental de Videira, recuperou e modificou,
através do uso de algumas tecnologias a producdo de vinho espumante pelo
método Ancestral, no qual ocorre somente uma fermentacdo e o gas carbdnico é
incorporado na garrafa (Caliari e Souza, 2019) O objetivo deste trabalho foi produzir
vinho espumante de Niagara pelo método ancestral e avaliar fisico-quimicamente
este produto. 2. Material e Métodos As uvas da variedade Nidgara rosada
utilizadas na produgao do espumante foram originarias da area experimental Epagri
- Estagdo Experimental de Videira (Videira, SC/Brasil). Apés a colheita as uvas
foram encaminhadas ao Laboratério de microvinificagdo para as seguintes etapas:
armazenamento em camara fria; obtencdo do mosto através de desengace e
prensagem; clarificagdo do mosto; debourbage; inicio da fermentacao; interrupcao
da fermentagdo a frio; nova debourbage; envase; finalizagdo da fermentagao;
remouage; degola; rolhamento, engaiolamento, embalagem final. Apds pronto o
espumante foi encaminhado ao Laboratério de Andlise de Bebidas e Vinagres da
mesma instituicdo onde foram realizadas as analises fisico-quimicas: acidez total
(g.L"" &cido tartarico), acidez volatil (g.L' 4cido acético), SO, livre (mg.L"), SO,
(mg.L™"), extrato seco (g.L™"), &lcool (mL/100 mL), pH, acutcar residual (g.L'") e
densidade (g.L™"), de acordo com a protocolo da Organizagéo Internacional do Vinho
e da Uva (OIV 2019). 3. Resultados e Discussao Os resultados obtidos séo
apresentados na tabela 1, onde todos os parametros avaliados demonstraram
aptiddo para a elaboracdo de espumante da variedade em estudo. Tabela 1:
resultados das andlises fisico-quimicas do espumante ancestral de Niagara
Parametro avaliado Quantidade Acidez total) 78.76g.L"" 4cido tartarico Acidez volatil
5,7 g.L"" 4acido acético SO, livre 11,2 mg.L! SO, 14,72 mg.L™" Extrato seco 23,2 g.L-
1 Alcool 8,3 mL/100 mL pH 3,31 Aclcar residual 2,33 g.L"' Densidade 997 g.L' O
teor de alcool apresentou um resultado abaixo do esperado, devido ao fato de ser
caracteristica da variedade ndo apresentar altos teores de sélidos sollveis totais e
de ter sido necessario adiantar a colheita para manter a acidez presente na bebida.
Isso proporcionou baixo teor de sélidos sollveis e, consequentemente, de alcool. A
baixa concentracao alcodlica é tipica desse produto. Com relacédo ao teor de agucar,
o espumante foi classificado como Nature, como este espumante normalmente é
comercializado como demi sec, deve ser adicionado aglcar ao licor de expedicao
para que atinja os padroes exigidos pela legislacdo. 4. Conclusao Pelos resultados
apresentados, podemos concluir que a producdo de espumante pelo método
ancestral de uva da variedade Niagara rosada pode ser uma boa alternativa para os
produtores da regido, que além de poderem produzir um produto de qualidade, irdo
agregar valor as uvas e a propriedade rural. 5. Referéncias CALIARI, V. Influéncia
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