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A uva Goethe obtida através do cruzamento entre ‘Muscat hamburg’ x ‘Carter’, foi
desenvolvida para unir a rusticidade e resisténcia das uvas americanas (12,5% de genes de
variedade Vitis labrusca), com a riqueza de aromas e sabores das uvas europeias (87,5% de
genes de variedades de Vitis vinifera). A variedade Goethe possui tipicidade Unica e produz
vinhos brancos com caracteristicas sensoriais interessantes, porém, suas bagas grandes, de
polpa carnosa e pelicula aderida a polpa sdao desafios do processo de vinificacao. O objetivo
deste estudo foi avaliar a influéncia de métodos de vinificagcdo alternativos para a uva Goethe
quanto aos impactos sobre a composicdo fenolica do vinho. Para o experimento foram
realizadas quatro vinificacdes diferentes utilizando 35kg de uva Goethe cada, sendo eles:
maceragao carbonica (uvas com cacho inteiro foram colocadas em ambiente saturado de CO; e
permaneceram por 7 dias); supra-extracdo (as uvas foram congeladas e descongeladas para
obtencdo do mosto); maceracdo pré-fermentativa a frio (uvas foram esmagadas e maceradas por
7 horas a 4 °C, para obtencdo do mosto); e, a vinificacdo tradicional utilizada no Vale da Uva
Goethe (uva esmagada e macerada durante o inicio da fermentagdo alcodlica) foi considerada
como controle. Apo6s a vinificacdo os vinhos foram engarrafados e analisados quanto aos
compostos fendlicos totais [mg/L equivalentes ao acido galico EAG)], orto-difendis [(mg/L
equivalentes a catequina (EC)], indice de escurecimento (Abs 420 nm) e atividade antioxidante
(UM Trolox), por espectrofotometria no UV-Vis. Os resultados demonstraram que o vinho
elaborado a partir de maceragdo carbdnica apresentou as maiores concentracoes de polifendis
totais (539,93 mg/L. EAG) e orto-difendis (154,93 mg/L. EC), além de maiores valores de
atividade antioxidade (881,74 pM Trolox) e o maior indice de escurecimento (0,563). A
vinificagdo tradicional usada no Vales da Uva Goethe apresentou a segunda maior concentracao
de compostos fendlicos, atividade antioxidante e indice de escurecimento. Ja as operacdes de
maceracao a frio e supra extracao apresentaram menor concentracao de polifendis totais (262,60
- 291,6 mg/LL EAG) e orto-difendis (51,4 - 73,05 mg/L. EC) e consequentemente 0s menores
valores de indice de escurecimento (0176 - 0216) e atividade antioxidante (598,57 - 712,49 uyM
Trolox). Esses resultados confirmam que as técnicas de vinificacdo que empregam maior
contato com a pelicula da uva (vinificacdo tradicional ou maceragao carbodnica) extraem mais
compostos fenélicos para o vinho, influenciando sua cor e atividade antioxidante. Considerando
a importancia dos compostos fenolicos para a estabilidade fisico-quimica e sensorial dos vinhos
brancos, sugere-se aprofundar a investigacdo com andlise de perfil fenolico e sensorial dos
vinhos para auxiliar na escolha de um processo de vinificacao alternativo para a vinificacao de
Goethe.
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