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a) Titulo do Projeto:

Microvinificagéo: do ferroir a quimica enoldgica

b) Resumo do Projeto:

Tem como objetivo vinificar através de praticas enolédgicas licitas um vinho da variedade Bordd
safra 2017, proveniente do municipio de Morro Redondo/RS, com alunos do CST em Viticultura
e Enologia, IFSul Campus Pelotas-Visconde da Graga, visando contribuir significativamente

para o desenvolvimento académico dos discentes.

c) Classificagdo, Carga Horaria, Equipe e Custo Global do Projeto:

( )CursolM|n1 curso ( )Paiestra N () Evento (X)Outron e i ST

Pratica enolbgica

Carga horaria total do projeto: 75h

Coordenador

Nome Glsele Alves Nobre

Lotagdo: Campus Pelotas-Visconde da Graca
SIAPE: 2804674
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Gisele Alves Nobre Coordenadora 3
Diovana Dias Anselmi Participante 3
Edson lgansi Gaya Participante 3
Tairane Elisane Teixeira Pires Participante 3

Né.ols.e aprlib'a ao projeto.

Diante do desafio de produgdo e caréncia de dados e informagdes referentes a uvas e

vinhos produzidos em nossa regiéo e inserido na busca constante pela qualidade dos produtos
elaborados pelo Campus Pelotas-Visconde da Graga & que este projeto foi desenvolvido,
visando o aporte de conhecimento aos discentes no que se refere a pratica enolégica.

A colheita foi realizada no dia 18/02/2017, na propriedade de Vinhos Nardello, no
municipio de Morro Redondo/RS. No total foram colhidos 55 Kg de uva da variedade Bordd,
com bom estado sanitario, as quais foram acondicionadas em camara fria até o dia do
processamento, em 10/04/2017. Todos os procedimentos descritos foram realizados pelos
participantes, supervisionados pela coordenagéo do projeto.

Os dados fisico-quimicos da matéria-prima (mosto) foram:

- Densidade (g/cm?®): 1.064
- Brix (°Brix): 15,2

- Babo (°Babo): 14,2

- Temperatura (°C): 23

- Alcool provavel (%viv): 8

De acordo com estes dados preliminares, foram realizadas as seguintes corregdes no

mosto:

- Enzimagem: 3 g/hL

- Adigéo de levedura selecionada: 20 g/hL

- Sulfitagem: 30 mg/L

- Adicéo de ativante de fermentacéo: 20 g/hL

- Acidificagdo: aumento para 5 g/L de Acidez Total em g/l de acido tartarico




- Chaptalizagéo: aumento para 11 %(v/v) de Teor alcodlico final.
A vinificag&o iniciou em um dnico tanque, macerando durante 4 dias, sendo realizadas 2
remontagens diarias de todo o volume. A temperatura de fermentagéo variou entre 25 3 29°C.
As fermentagdes, alcodlica e malolatica, aconteceram em 34 dias. Apo6s o vinho foi
trasfegado, atestado e sulfitado na dose de 30 mg/L, restando dois tanques de capacidade 20 e
10 L. A estabilizagéo tartarica ocorreu naturaimente durante o periodo de inverno, onde
ocorreram trasfegas, sulfitagem e analises sensoriais e fisico-quimicas frequentes.

Abaixo a tabela apresenta os dados de controle de qualidade do vinho elaborado,
conforme objetivo do projeto:

Parametros fisico-quimico e Resultado
espectrofotométrico

Teor Alcodlico % viv 11,05
Acidez Total g.100g™ de Acido Tartarico 6,33
Acidez Volatil mEq.L" 4,6
SO, Total mg.L™" (parcial) 15,5
pH 3,2
Turbidez NTU (antes da desborra) 71
Andlise de Cinzas g.L™ 3,36
Alcalinidade das Cinzas mEq.L™ 20
Extrato Seco g.L™ 18,7
Intensidade de cor 1,077
Determinacao da tonalidade 0,58
Antocianinas totais mg.L™ 1120
Flavonoides totais mg.L ™ de catequina 6855
Relagao antocianina/tanino 6,12

Ao final da execucao do projeto de ensino pode-se verificar o aporte de conhecimento

sobre vinificagdo da variedade Bordd e metodologias de analises fisico-quimicas e
espectrofotométricas de vinhos por parte dos participantes. Os resultados auxiliarao as praticas

pedagégicas do CSTVE no que tange as atividades nos laboratérios fisico-quimico e

A\

instrumental e estimular os discentes as atividades profissionais.




U despertar para as pratcas de vinitficagcao toram visualizadas nas reuniées de tomada
de decis&o e durante toda a execugdo do projeto. O engajamento dos participantes e as
discussdes a cerca do produto em elaboragao foi enriquecedor para todos os envolvidos.

O ganho pedagdgico foi além do conhecimento técnico, perpassou as instancias
enologicas e avangou para o trabalho em aquipe, onde exigiu empenho e responsabilidade dos

participantes, tornando o ambiente de trabalho cooperativo.

Chpienenim as ac0es A sorem desenvolvidas pore s odisseminacdo dos resullados obiidon na

cowvpnnidieio do D Sal
Visando a promogdo dos resultados obtidos pelo projeto, serdo enviados relatos na
forma de resumos para a Jornada de Iniciagdo Cientifica de nosso Instituto no ano de 2018.

Ainda espera-se poder transmitir possiveis alternativas para melhora qualitativa produtos

elaborados com a variedade Bordd pelos pequenos produtores da regido.

Atividades | Més1 | Més2 | Més3 | Més4 | Més5 | Més6 | Més7 | Més8 | Més 9 | Més 10 | Més 11 | Mas 12
1 X
2 X
3 X X
4 X X X X
5 X X X
6 X X
7 X

Descrigao das atividades:

Atividade 1: Reunigo de discuss&o e avaliacdo

Atividade 2: Andlises de controle de maturagao e colheita

Atividade 3: Fermentacao alcodlica

Atividade 4. Fermentagao malolatica e estabilizacao tartarica

Atividade 5: Andlises de controle de qualidade

Atividade 6: Preparagdo de manuscritos e resumos para publicagéo e divulgagdo em Jornada
de Iniciagéo Cientifica

Atividade 7: Elaboragao do Relatério parcialffinal do projeto
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