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“O vinho tem um papel no desenvolvimento
de certas culturas e acho que somos
inseparaveis”. Homens e vinhas meio que
dancam juntos desde que estao no planeta.
Acho que essa relagéo € muito proxima.

De certa forma, sanguinea.

(Paul Hobbs, endlogo)
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A PRODUCAO DE VINHOS EM PERNAMBUCO

Irani Maria de Lima
Maria de Fatima Lopes da Silva Campos

Cibele Flavia Cavalcante Nascimento *

Resumo:

Esta pesquisa em relacdo a producdo de vinhos em Pernambuco vem crescendo,
advindos principalmente, da aplicacdo de técnicas de inovagdo e manejo. O estudo é
relevante a todos que tenham interesse em ter uma visdo mais ampla e atualizada sobre
a producdo de vinho em Pernambuco e suas nhuances, caracteristicas, tipos,
harmonizacdo com a comida pernambucana. Utilizou-se uma pesquisa bibliogréfica, pois
reunird informacdes e dados de literaturas ja existentes de cunho cientifico como livros,
revistas, artigos e monografias que servirdo de suporte para o desenvolvimento da analise
proposta a partir do tema escolhido. Com o objetivo geral de apresentar as caracteristicas
e especificidades da producdo de vinho no Estado de Pernambuco e nos especificos
caracterizar os tipos de vinhos produzidos em Pernambuco; identificar e descrever os
produtos de vinho de Pernambuco e também relatar as caracteristicas sensoriais dos
vinhos produzidos no Estado de e sua harmonizagcdo com a comida pernambucana. Em
suma tendo uma cultura nordestina crescente na economia brasileira dentro do estado de
Pernambuco em especial com relacao a producéo de vinhos e as suas peculiariedades e
com isso esse trabalho possa contribuir no meio académico e que futuros outros trabalhos
qgue venha a somar nesse assunto em tela.

Palavras-chave: Vinicola; Produgdo; Harmonizacdo Pernambucana.

! Professora da UNIBRA. Bacharel em Gastronomia e Seguranca Alimentar e P6s Graduada em
Turismo e Gastronomia (Gastronomia Nordestina) Contato: cibelecavalcanteibgm@gmail.com.br




1. INTRODUCAO

O Brasil talvez seja um dos Ultimos entrantes nesta terceira geracdo de paises
produtores e exportadores de vinhos; sua diversidade de climas, extenséo territorial e
solos repletos de nutrientes sdo mais que suficientes para a producéo vinicola em escala
comercialmente aceitavel, ainda mais para uma fruta que s6 pode ser encontrada na
Europa em determinadas regibes tradicionais, onde a demanda alta por vinhos de
qualidade acaba culminando em vinhos carissimos. No entanto, os produtores brasileiros
necessitam aderir a critérios e certificacbes de producdo e qualidade mundialmente
reconhecida, e talvez até criar barreiras legais para a producdo de vinhos de baixa
qualidade, ja que grandes exportacdes e reconhecimento internacional sdo consequéncia
da fama dos vinhos aqui no Brasil (TORRE et al., 2014).

As primeiras videiras cultivadas no Brasil foram de origem europeia e surgiram com
a chegada dos colonizadores portugueses que logo se expandiu em quase todo o
territério onde seria implantada o cultivo da uva e em especial no Estado de Pernambuco
para a producao do vinho (1532) (CARVALHO, 2015).

Segundo Silva (2019) o Brasil possui uma grande diversidade climatica, a
producdo de vinhos no pais acabou por desenvolver uma identidade Unica, ainda
que, em seus primordios, a vinicultura tenha sido uma heranca dos imigrantes
europeus.

O mercado viniculo brasileiro se enquadra em um cenario de crescimento e, com
isso, se mostra capaz de desenvolver sua participacdo tanto no mercado interno quanto
externo, ainda que existam obstaculos geograficos, histéricos e culturais a serem
superados (DARDEL, 2014).

A pratica da viticultura em Pernambuco, tinha como “utopia” no cenario agricola da
regido semi-arida nordestina, porém com o advento da modernidade econémica global e
com a insercdo de um meio técnico, cientifico e informacional, tornou-se tal pratica
vinicola em regides antes “condenadas” e condicionadas a uma caprinocultura semi-
extensiva e a uma agricultura de subsisténcia, estas condicionadas ao baixar e subir das
aguas do Rio Sao Francisco (SANTOS, 2014).
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Devido aos seus excelentes condicionantes naturais de producdo agricola,
amalgamado pelo meio técnico, cientifico e informacional, fizeram com que a regido do
sub-medio sdo Francisco comecasse a dar sinais de que em poucos anos assumiria a
postura de uma das maiores regides produtoras de frutas de mesa e o principal polo
exportador do pais. E por concomitancia, a pratica vitivincultora local comecara a assumir
carater de um promissor e produtor pdlo vinicola, chamando a atencao de investidores e
estudiosos interessados em investir e desbravar tal regido, que entdo acenava como uma
nova regido promissora no canario vitivinicola nacional e internacional, devido aos seus
condicionantes naturais (BENKO et al., 2013).

Segundo Dardel, (2014), uma das regides que despontou nesse cenario foi 0 Sertdo
pernambucano, terra de contrastes que une a vegetacdo peculiar da caatinga — esse
bioma é extremamente rico e resistente e representado por 2.500 espécies, das quais 300
s&o exclusivas deste ecossistema — as terras banhadas pelo Rio S&o Francisco. E nelas
que a aridez cede espaco para a exuberancia da producao agricola, a vitivinicultura é uma

atividade recente no Nordeste do Brasil e vem sendo intensificada nesses Ultimos anos.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Apresentar as caracteristicas e especificidades da producéo de vinho no Estado de
Pernambuco.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v’ Caracterizar os tipos de vinhos produzidos em Pernambuco;

v ldentificar e descrever as principais regides produtoras de vinhos de
Pernambuco;

v' Relatar as caracteristicas sensoriais dos vinhos produzidos no Estado de

Pernambuco e sua harmonizagdo com a comida pernambucana.
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3. JUSTIFICATIVA

O estudo é relevante a todos que tenham interesse em ter uma visdo mais ampla e
atualizada sobre a producédo de vinho em Pernambuco e suas nuances, caracteristicas,
tipos, harmonizagdo com a comida pernambucana.

E de suma importancia essa pesquisa sobre a producdo de vinhos para o Estado de
Pernambuco devido a sua economia no mercado como também apresentar aos
académicos e aos seus pesquisadores de vinho devido a sua inser¢cao no contexto social,

politico e econémico.
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4. DELINEAMENTO METODOLOGICO

Esse trabalho € uma pesquisa bibliogréfica, pois reunird informacfes e dados de
literaturas ja existentes de cunho cientifico como livros, revistas, artigos e monografias
que servirdo de suporte para o desenvolvimento da analise proposta a partir do tema
escolhido.

A pesquisa é desenvolvida mediante o concurso dos conhecimentos disponiveis e a
utilizacdo cuidadosa de meétodos, técnicas e outros procedimentos académicos. Na
realidade, a pesquisa desenvolve-se ao longo de um processo que envolve inUmeras
fases desde a adequada formulacdo do problema até a satisfatéria apresentacdo dos
resultados.

Segundo Lakatos (2012), na pesquisa bibliografica € colocar o pesquisador em
contato direto com tudo aquilo que foi escrito sobre determinado assunto fazendo o
levantamento de tudo que j& foi publicado em questéo.
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5 RESULTADOS

5.1 Os Tipos de Vinhos Produzidos em Pernambuco

No Nordeste do Brasil, a producdo de uva concentra-se na regido Semiarida, no
Vale do Submédio S&o Francisco (VSSF), os vinhos produzidos em Pernambuco séo Rio
Sol, Terra Nova, Paralelo, Testardi Miolo, Moscatel, Sdo Cabernet, Malbec e Petit
Mouscat Grain € uma regido, caracterizada por intensa radiacdo solar luminosa, a
auséncia de inverso e a agua para irrigacdo a videira vegeta ao longo de todo o ano,
possibilitando a realizacdo de duas safras anuais e, a elaboracdo de vinhos de qualidade
(RIZZON et al., 2012).

Em relagdo a producdo, até 2013 elaboravam-se na regido do Vale do Séo
Francisco apenas vinhos finos, a partir de uvas europeias (Vitis vinifera L.), enquanto que
0s vinhos comuns ou de mesa, elaborados a partir de variedades americanas (Vitis
labrusca), comecaram a representar um volume importante apenas nos ultimos cinco
anos (FIGUEIREDO, 2015).

O Vale do Sao Francisco possui sete vinicolas sendo localizadas em Pernambuco e
na Bahia: Mandacaru, Botticelli, Bianchetti, Terroir do S&o Francisco, Rio Sol e Quintas
Séo Braz. A cada ano, os produtores do Vale do S&o Francisco buscam inovar na
producdo das uvas, as frutas variam em tonalidades e tamanhos, com ou sem semente,
porém os grandes destaques sdo as uvas tintas: Syrah e Cabernet Sauvignon e as
variedades brancas: Moskadel, Chardonnav, Sauvignon. Blanc, Silvaner e Moscato
Canelli. Os vinhos do vale do Sdo Francisco sao jovens, frutados, aromaticos,
leves, de acidez acentuada e com o frescor perfeito para o clima tropical (DARDEL,
2014).

Sendo assim, o Vale do Sdo Francisco € a mais nova regido produtora de vinho em
Pernambuco e tem um grande potencial para ser um indicador geografico de vinhos, pois
possui um terroir que proporciona a colheita o ano inteiro, além de ser a Unica regido do
mundo a ter mais de 2 colheitas ao ano e possui vinhos e espumantes com caracteristicas
anicas, alguns ja foram até premiados internacionalmente e com isso vem a importancia
de preservar e agregar valor a esse produto através da indicacdo geografica e como
consequéncia o desenvolvimento da economia local e reconhecimento internacional da
regido. (BENKO, 2013).
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O Vale do Séo Francisco foi uma das primeiras regides a produzir vinhos tropicais
em Pernambuco, iniciando a partir da década de 1980, com as cultivares tintas Syrah e
Alicante Bouschet e Chenin Blanc e Moscato Canelli como uvas brancas. Os vinhos
produzidos na regido sdo, em sua maioria, frutados, de baixo teor alcodlico e acidez
moderada. Variam de leve a encorpados, mas sao predominantemente jovens, 0S
espumantes € o carro-chefe da producao (SILVA, 2019).

A identificacdo de microrregibes de altitude que apresentem temperaturas mais
amenas e em condi¢cdes edafoclimaticas diferenciadas das encontradas no Vale Sao
Francisco proporcionando que as uvas atinjam a maturacao fendlica, apresenta-se como
uma nova alternativa de producéo de vinhos no nordeste do Brasil (BENKO et al., 2013).

A potencialidade de uma determinada regido para a vitivinicultura € resultado de
fatores edafoclimaticos favoraveis a producédo de uvas de qualidade, dando destaque ao
clima e ao solo, que estédo intimamente relacionados a composi¢ao e tipicidade dos vinhos
(SILVA, 2019).

Os tipos de vinhos produzidos em Pernambuco séo eles sdo Rio Sol, Terra Nova,
Paralelo, Testardi Miolo, Moscatel, Sdo Cabernet, Malbec e Petit Mouscat Grain tanto no
Vale do Submédio S&o Francisco quanto em Garanhuns no Agreste de Pernambuco
(CARVALHO, 2015).

Os primeiros produtos comerciais apareceram no mercado em 1986, a partir da
implantacdo de vinhedos em Santa Maria da Boa Vista (PE), sdo os tipos de vinhos
produzidos como Malbec, Cabernet, Merlon, Sauvignon e Marzone por empresa vinicola
pioneira na produgdo de vinhos na regido. Naquele momento, foram realizados testes de
adaptacdo de variedades, com a producdo de alguns vinhos brancos e tintos
(FIGUEIREDO; CARVALHO, 2015).

Nos anos 1990, outras empresas se instalaram no municipio de Lagoa Grande (PE),
e iniciaram também a producao de vinhos tropicais. A partir dos anos 2000, outras duas
empresas se instalaram nos municipios de Lagoa Grande e Casa Nova (BA), quando
foram iniciados os testes com vinhos espumantes.

Mais recentemente outras trés empresas foram implantadas em Petrolina (PE)
Assim, a regido conta com sete empresas e estabelecimentos vinicolas, sendo duas na
Bahia e cinco em Pernambuco (DARDEL, 2014).
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Atualmente a regiéo elabora cerca de 4 milhdes de litros de vinhos finos por ano, em
Petrolina contando com uma area de vinhedos de aproximadamente 400 hectares. Desta
producdo, cerca de 70% do volume sdo de espumantes (2 milhdes e 800 mil litros de
vinhos), dos quais cerca de 50% (1 milhdo e 400 mil litros) sdo moscatéis (doces),
enquanto que os outros 50% sdo espumantes finos bruts (secos) ou démi-secs (meio
doces), podendo ser brancos ou rosados (SILVA, 2019).

No Nordeste, o cultivo de uvas para producdo de vinho em escala industrial
comecou no municipio de Floresta - PE nos anos de 1950, com a Empresa Cinzano que
fabrica vermute. A unidade industrial da Cinzano foi vendida ao Grupo Raymundo da fonte
que passou a produzir posteriormente, essa unidade foi transferida pelo grupo para o
municipio de Santa Maria da Boa Vista, devido a construcdo do Lago de Itaparica
(FIGUEIREDO, 2015).

O pioneirismo na fabricagdo de vinhos finos veio no comego dos anos oitenta do
século passado, com a Vinicola Vale do S&o Francisco em parceria com a Maison
Forestier, essa vinicola pertence ao Grupo Pérsico-Pizzamiglio, iniciou a producdo na
Fazenda Milano, localizada no Municipio de Santa Maria da Boa Vista O vinho Botticelli
suave tinto € um tipo de vinho produzido em Pernambuco e isso estimulou a vinda de
outras empresas que operam na elaboragédo de vinhos, ou seja, “é possivel ndo ser tao
nordestino e produzir o produto”. O fundador da Milano, o italiano Franco Pérsico, ja dizia
nos anos setenta, em relagcdo a esse assunto, que “o Nordeste era viavel” (DARDEL,
2014).

Sao produzidos no Estado de Pernambuco os tipos de vinhos espumantes
moscatéis, espumantes tradicionais secos e meio doces, vinhos tranquilos tintos jovens e
de guarda e brancos jovens, além de vinhos comuns (de mesa), mais recentemente. A
imagem estereotipada do sertdo €é de pobreza, em wuma terra seca e
arida (que ndo cessou de existir totalmente), mas ao menos neste pedaco de
nordeste ndo € mais a tbnica. O forte da regido sdo as uvas de mesa — as quais a
regido é a maior produtora nacional — e as mangas. A producdo de alta qualidade
faz deste o Estado responsavel por quase toda a producdo deste tipo de uva do

Pais, para consumo interno e exportagdo (ADEGA, 2014).
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As principais variedades de videiras utilizadas na regido, para a elaboracdo dos
vinhos finos, sdo as moscatos - Italia e Canelli, que sdo usadas para 0s espumantes
moscatéis. Os espumantes secos e meio-doces séo elaborados a partir de uvas Chenin
Blanc, Verdejo e Sauvignon Blanc, além de Syrah, Grenache e Tempranillo, estas ultimas
utilizadas para os vinhos rosados (BENKO, 2013).

Em relacdo aos vinhos tintos, as principais variedades de videiras utilizadas séo
Syrah, Tempranillo, Touriga Nacional, Alicante Bouschet, Cabernet Sauvignon, Ruby
Cabernet, Malbec e Merlot noir, enquanto que para os brancos tranquilos, as principais
variedades utilizadas sdo Chenin Blanc, Viognier e Sauvignon Blanc (CAMARGO et al.,
2015).

Afirma Thome (2013), em relacdo ao tipo de vinho em Pernambuco, elaboram-se,
predominantemente, dois tipos: o vinho de mesa e o vinho fino. O primeiro tipo € feito de
uvas americanas e hibridas (provenientes do cruzamento de diferentes espécies); ja o
vinho fino é produzido utilizando-se uvas vitis vinifera, de origem europeia. O clima quente
e seco resultante é ideal para plantar e colher em qualquer época do ano atingindo uma
produtividade superior a média nacional. Outra observacdo € que a insolag¢do diminui as
perdas com pragas e distarbios fitossanitarios. Além disso, outro aspecto que favorece a
regido diz respeito a sua localizacdo estratégica.
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5.2 As Principais Regides Produtoras de Vinhos de Pernambuco

A industria vinicola é, atualmente, de potencial crescente em todo o mundo, novas
técnicas e tecnologias tém assegurado a producao de qualidade ndo apenas em regides
tradicionais na producao do vinho, mas também em novas areas, onde um conhecimento
mais avanc¢ado sobre a producdo de uvas s6 adquirido no século passado com o advento
de novas tecnologias de medicdo, higiene e padronizacdo das variedades de uvas
permitiu o cultivo nestas regides (CAMARGO et al., 2015).

Os principais produtores de vinho em Pernambuco séo: vale do S&o Francisco, no
Nordeste vem se destacando no cenario nacional principalmente por conta das bebidas
feitas com a uva moscatel, variedade adocicada usada tanto na fabricacdo de
espumantes como de vinhos brancos. E também Garanhuns que fica no Agreste
pernambucano onde a bebida é produzida em uma regido que fica a quase mil metros
acima do nivel do mar e tem um clima ameno. (SANTOS, 2014).

Em Pernambuco no Vale de Sao Francisco as vinicolas localizam-se nos municipios
de Petrolina, Lagoa Grande e Santa Maria da Boa Vista. Nessa localidade,
aproximadamente 12 vinicolas produzem vinhos finos, a producdo de vinho fino esta
ligada diretamente a qualidade, ou seja, a producdo de um produto de maior valor
agregado (SOUZA, 2015).

O Vale do Sao Francisco, ai localizado, abrange grande parte dos estados de
Pernambuco e da Bahia. Suas vinicolas produzem diversos tipos de vinhos finos tintos,
brancos e espumantes, chamados de “vinhos tropicais” devido as caracteristicas do clima
tropical semiarido e suas particularidades que o tornam um diferencial para o setor. Trata-
se da segunda maior regido produtora de vinhos do Brasil, com uma area cultivada de
aproximadamente 500 ha de vinhedos e uma producdo anual de seis milhdes de litros de
vinhos finos (MENEZES, 2014).

O setor de vitivinicultura do Vale é definido como um arranjo produtivo local, o que
pressupde que haja vinculos e interacdes entre seus integrantes. Nesse sentido, existem
as associagbes como a Valexport, onde funciona o Grupo do Vinho do Vale, e o
Vinhovasf. Também o estado de Pernambuco, juntamente com a Embrapa Uva e Vinho,
Embrapa Semiarido e Valexport, possui projeto de pesquisa e cooperacao técnica com o
objetivo de qualificar a vitivinicultura no Submédio Sdo Francisco e possibilitar o

desenvolvimento de vinhos tipicos da regido (MENEZES, 2014).



19

O Vale tem, portanto, caracteristica peculiar, pois € a Unica regido vinicola do mundo
situada no clima semiérido como uma nova fronteira internacional na producdo de vinhos
finos. Os atrativos da area sdo bastante razoaveis: solo, temperatura e regime de chuvas
favoraveis, além da infraestrutura de irrigacdo ali montada pela Companhia de
Desenvolvimento do Vale do Sao Francisco (CODEVASF) e da elevada insolagéo anual
(3.000 horas por ano). Com isso podem ser obtidas cinco safras de uva a cada dois anos,
0 gque reduz muito o custo de producédo e permite a obtencdo de uvas de boa qualidade
(NOBREGA, 2013).

As caracteristicas sdo favoraveis como o solo e o clima encontradas na cidade de
Brejdo, microrregidao de Garanhuns, os tipos de vinhos produzidos séo Carbenet, Malbec
e Petit Mouscat Grain localizada no agreste pernambucano brasileiro, por apresentar
clima e altitude semelhante as principais regides produtoras de uvas viniferas. No Vale do
Sao Francisco, regido localizada no Nordeste do Brasil, a vitivinicultura esta localizada em
dois Estados - em Pernambuco (PE), onde comecou a ser uma atividade socio-econdémica
importante em meados dos anos 1980 (SILVA, 2019).

Uma nova area de producédo de vinhos se consolida em Pernambuco conhecida
como a "Cidade das Flores", Garanhuns no Agreste, aposta na qualidade das uvas e
desponta como uma nova fronteira a ser explorada. Em Garanhuns, a primeira da cidade,
em uma area chamada de Avenue Bellevue. Ele estuda a adaptacéo de tipos de uva para
producdo. “Sao vinhos de alta qualidade” A vinicola tem, ao todo, 37 hectares, o
equivalente a quase 38 campos de futebol. Tem uvas para dois tipos de vinhos tintos e
uma para brancos. Sdo Cabernet, Malbec e Petit Mouscat Grain. Em cada safra, €
possivel produzir até seis mil garrafas de vinho. A expectativa dos produtores é aumentar
a areas de cultivo para 5,5 hectares até o fim do ano. Distante 230 quildmetros do Recife,
o municipio fica quase mil metros acima do nivel do mar. O clima mais frio do que no
resto do estado e as chuvas ajudam no plantio das parreiras.

Primeira vinicola do Agreste esta localizada em Garanhuns a Chacara Vale das
Colinas, em Garanhuns estd localizada a primeira vinicola do Agreste, com pesquisa
desenvolvida pela Embrapa Semiarido, em parceria com o Instituto Agronémico de
Pernambuco (IPA), UFRPE e IF Sertdo-PE. Incialmente, as uvas foram cultivadas e
colhidas no campo experimental do IPA em Brejao. Em seguida, foram levadas para o
tratamento do vinho no Laboratério de Enologia da Embrapa Semiarido, em Petrolina.

O projeto testou dez variedade de uvas europeias ao longo de trés anos. Destas,

trés brancas (Muscat Petit Grain, Sauvignon Blanc e Viognier) e trés tintas (Malbec,
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Cabernet Sauvignon e Syrah) se adaptaram as condi¢cdes de solo e clima. A primeira
colheita ja foi realizada e se iniciaram a producao.

De acordo com Ferraz (2014), em Pernambuco a vitivinicultura é uma atividade que
vem sendo intensificada nos Gltimos anos. E importante verificar a disponibilidade de
terras, mao de obra especializada, tecnologia, capital, mercado, logistica, créditos,
subsidios, experiéncia das empresas no ramo, entre outros componentes, para
compreender o0 surgimento e o crescimento dessa atividade nessa regiao.

O clima semiarido sempre considerado um entrave ao crescimento da regido,
tornou-se uma vantagem competitiva, constituindo uma excelente caracteristica para a
agricultura que tem como base a tecnologia da irrigacdo. Entre as vantagens estdo: a
baixa umidade relativa do ar e a pluviosidade, a grande luminosidade e a constancia de
calor que se apresentam durante todo o ano (NOBREGA, 2013).

De acordo com Melan (2015), tendo as informacdes técnicas a respeito das
caracteristicas organolépticas da matéria-prima, para a producédo de um vinho fino, onde é
necessario ter-se uma acidez e uma taxa de acucar baixa, conclui-se que o tipo de
irrigacdo adequado é a irrigacdo por aspersdo utilizando-se adubacdo foliar. Tal
conclusdo partiu da constatacdo técnica da necessidade do equilibrio nutricional da
matéria-prima, que contribui, diretamente, na qualidade do produto final.

Em regibes cuja temperatura é constante, ha dificuldades de absor¢do dos insumos
pela planta, o que causa um desequilibrio da matéria-prima e, conseqguentemente,
interfere na producéao final, ou seja, na qualidade dos vinhos, e como a matéria-prima é
fator fundamental na producéo de vinhos de qualidade, a tecnologia utilizada na producao
agricola é elemento indispenséavel, a uma boa performance (DARDEL, 2014).

Segundo Cavalcanti (2013), quanto a adubacéao, a foliar € a mais indicada, tendo em
vista que se pode, com a mesma, adiantar o ciclo da uva, no sentido da absorcdo dos
insumos pela planta. Pode-se também adicionar, rapidamente nutrientes, ja que a safra é
de quatro meses, ao invés de se esperar a absorcéo pela raiz, que requer mais tempo.

Para que a absorcdo de nutrientes aconteca a contento, é necessaria também uma
interferéncia no microclima, e a irrigacao por aspersao € o tipo de irrigacdo recomendado,
pois ira ajudar a melhorar o clima e fazer com que a planta absorva mais rapidamente os
nutrientes nela introduzidos, via adubacédo foliar. Conforme Lakatos (2012), percebe-se
neste segmento da cadeia produtiva, que a vinicola agricola ainda ndo implementou todas
as transformacdes necessarias a producdo agricola direcionada em fungdo da

industrializacdo de acordo com a producéo de vinhos no Estado pernambucano.
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5.3 Caracteristicas Sensoriais e Harmonizacao dos Vinhos e a sua Comida

5.3.1 As Caracteristicas Sensoriais do Vinho Pernambucano

Segundo o glossario de vinhos, uvas e termos técnicos de avaliagdo organoléptica
ou sensorial € o julgamento de um vinho pela medi¢édo de seus efeitos sobre os diferentes
sentidos a depender do tipo de vinho o qual vai ser utilizado. Estudos complementares
baseados na caracterizagdo sensorial dos vinhos em relagdo ao seu terroir de origem
podem ser Uteis em busca de uma identidade dos vinhos elaborados com o seu cultivar
apropriado a proposta (PACHECO, 2012).

A viticultura, grande absorvedora de mao-de-obra, é também um dos setores mais
avancados da agricultura irrigada presente no Vale do Sao Francisco, tanto do ponto de
vista tecnologico, como também sob o aspecto trabalhista. No mundo, o Vale do Séo
Francisco é a Unica zona produtora de vinho em condi¢do tropical semi-arida. Nesta
regido, e em condicdes irrigadas, as safras das videiras (Vitis vinifera) podem ser
programadas para diferentes épocas do ano, onde vinicolas e endlogos processam
vinhos espumantes, brancos e tintos que séo originais, finos e de qualidade. Existe um
conjunto de instituicdes locais que desenvolve e difunde tecnologias adaptadas a
industria de vinhos e, também, a compra de tecnologias de outras regifes do pais, as
quais sofrem adaptacdes a fim de atender a demandas dessas industrias (SATO, 2013).

Devido a diferenca entre as cultivares, considerando o aspecto bioquimico e o
metabolismo das uvas a atividade antioxidante variou, bem como o teor de compostos
fendticos, de acido ascorbico e teor de pigmentos antocianicos. Essas diferencas refletem
possiveis interferéncias das condi¢cdes edafoclimaticas na resposta da adaptabilidade das
cultivares na regido (GUERRA e BARNARE, 2015).

Com esta analise € possivel abalizar e indicar as diferencas, caracterizar e
medir tragos sensoriais dos produtos ou determinar as diferencas entre produtos que
podem ser visualizadas e agradam ou ndo o consumidor. Quando se esta
desenvolvendo um produto ou fazendo um controle de qualidade, compreender,
determinar e avaliar tracos sensoriais é de suma importancia em varias
situagcdes (NORONHA, 2013).

Conforme Freitas (2016), a analise sensorial pode ser classificagdo em

funcdo da metodologia:
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» Método Sensorial Discriminativo: avaliacdo das diferengcas sensoriais entre

dois ou mais produtos;

» Método Sensorial _Afetivo: avaliacdo da aceitacdo e preferencia dos

consumidores em relagcdo a um ou mais produtos;

» Método Sensorial Descritivo: avaliagdo dos atributos de produtos, com

equipes treinadas de provadores.

Esta metodologia possui inUmeras aplicacdes, a exemplo do acompanhamento
de produtos concorrentes, testes de armazenamento para verificar possiveis alteracdes
no decorrer do tempo, desenvolvimento de novos produtos, controle da qualidade de
alimentos, entre testes sensoriais e instrumentais (BEHRENS e SILVA, 2014).

O vinho é, exclusivamente, a bebida resultante da fermentacdo alcodlica do
mosto simples de uvas sas, frescas e maduras, esmagadas ou ndo, com conteudo
alcoolico adquirido, minimo de 7% v/v a 20°C (BRASIL, 2014).

Esta bebida que acompanha a historia é constituida principalmente por agua,
alcoois, acidos organicos, compostos fendlicos, proteinas e outras substancias
nitrogenadas, polissacarideos, acucares, compostos aromaticos, minerais e
vitaminas. Esta heterogeneidade de compostos quimicos tem sua sintese relacionada as
condicBes de cultivo, manejo agronémico e protocolos de vinificacdo, diferenciando os
vinhos (GUERRA e BARNARE, 2015).

Vérios fatores influenciaram a analise sensorial dos vinhos, como a taca a ser
usada, o ambiente da sala, o horario, a temperatura do vinho (conjungada com a do
ambiente), as condicdbes do degustador. A percepcdo sensorial, 0 mecanismo da
percepcdo sensorial entre um determinado estimula ao sabor de frutas maduras de um
vinho, por exemplo, e a resposta do degustador consta de trés etapas. Portanto ha um
estimulo e este estimula aciona o 6rgao do sentido é convertido em sinal nervoso e €
transmitido ao cérebro, tendo uma previa experiéncia memorizada, interpretada,

organizada e integra a sensacao em percepcdes (BEHRENS e SILVA, 2014).

A analise sensorial € objetiva e, em certos casos, subjetiva. Quando interferem os

fatores subjetivos, o conceito de cada degustador sobre um determinado vinho pode ser
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diferente dos demais degustadores. Depende basicamente do conhecimento anterior que
se tem e esta gravado na memaria de cada pessoa. Pode haver, entdo, uma diversidade
muito grande entre os membros de um painel de degustacédo. Mas a correta utilizacéo da
terminologia deve ser priorizada. Considerando este contexto, o presente artigo tem o
proposito de expor o problema, chamar a atengédo e fomentar discussdes sobre a analise
sensorial de vinhos (PACHECO, 2012).

A analise sensorial € uma excelente ferramenta para endlogos e consumidores de
vinho. Aos enodlogos, propicia conhecimentos que vao desde o planejamento da
elaboracdo de produtos, passando pela decisdo de sua comercializacdo e chegando a
rastreabilidade. Aos consumidores, possibilita o melhor conhecimento do vinho,
aumentando, por conseguinte, o prazer da degustacdo (NORONHA, 2013).

Entretanto, ha muito ainda por fazer em relacdo a qualificacdo de um grupo de
especialistas em analise sensorial de vinhos em Pernambuco, principalmente
considerando-se que, por ano, entram no mercado um numero razoavel de jovens
endlogos. Mas o caminho estd correto, pois o aprendizado deve ser incorporado as
pessoas de forma metddica, gradual e continua (LIMA, 2016).

Um grupo qualificado de degustadores deve praticar, preferencialmente, uma
linguagem uniforme, ou seja, a terminologia utilizada n&o pode ser inadequada ou
ambigua. Infelizmente, ainda que em pequena escala, isso tem ocorrido com profissionais
nas mais diferentes situa¢cdes (MENEZES, 2014).

Os termos aroma para os alimentos em geral no caso do vinho, diz-se aroma
quando as substancias aromaticas que o caracterizam s&o primarias, ou seja,
provenientes da uva, ou secundarias se forem oriundas das fermentacdes alcodlicas e
malolatica; e bouquet, quando sdo terciarias, provenientes da maturacdo e
envelhecimento do vinho. Os termos fragrancia e perfume sdo reservados para
cosmeéticos e perfumes a palavra odor, também utilizada como sinbnimo de cheiro e de
aroma, na analise sensorial de vinhos, geralmente tem uma conotacdo negativa, e,

portanto, deve ser usada quando o produto apresenta um defeito (NOBREGA, 2013).

5.3.2 A Harmonizac¢ao dos Vinhos com a Comida Pernambucana
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A capital de Pernambuco, Recife, ostenta merecidamente o titulo de primeiro polo
gastronémico do Nordeste e terceiro do Brasil, ficando atrds apenas de S&o Paulo e do
Rio de Janeiro. O vinho é uma bebida intrinsecamente relacionada a alimentacéo, tanto
gue o pareamento com o0 alimento a ser consumido € fator importante para o consumidor
na compra, bem como se constitui em estratégia para venda em estabelecimento de
alimentos e bebidas, como restaurantes, bistrots, etc. (JAQUINET, 2016).

De um lado o vinho caracteriza-se como uma das bebidas mais antigas do mundo, e
uma das primeiras bebidas alcodlicas na qual o homem teve acesso e, mais
recentemente descobriu-se através de estudos que ele proporciona um efeito positivo
para a saude, quando consumido moderadamente. Em contrapartida, encontramos nos
alimentos a fonte principal de nutrientes para garantir a sobrevivéncia dos seres humanos,
e a base essencial de manutencdo de energia e qualidade de vida, nesse sentido,
destaca-se que ambos compdem o pilar da Enogastronomia ou da Harmonizagao.
(NORONHA, 2013).

Em sua revisdo, Wang e Youssef (2017) mostram trés estratégias de harmonizacao
de sabores, que podem ser estendidas para a harmonizacdo alimento-vinho: por
similariedade de caracteristicas olfativas e/ou gustativas; por contraste, ou por sinergia,
guando a combinacéo de sabores dos dois ou mais elementos harmonizados originam um
diferente sabor ou sensacdo, melhor do que os anteriores. Os pesquisadores ainda
argumentam que outros elementos afetam a percepcdo do sabor, como a ordem de
ingestdo, aroma dominante e ainda, construcdo do sabor pela experiéncia pessoal/social,
dando como exemplo a baunilha que apesar de ndo ser doce em si é associada como
doce pelas pessoas por estar presente em preparagfes com esta caracteristica.

Os seus tipos de vinho adequado a ocasido com o paladar e olfato fazendo a
harmonizacdo com a comida pernambucana e descrevendo 0s principais produtores de
vinho no Estado e com isso um mercado que cada vez mais vem em expansao.
Entretanto a harmonizacéo de vinhos e preparacdes é um assunto bastante complexo,
que leva em conta multiplas variavel. E também um universo dinamico, em construcéo, e
gue apesar de possuir algumas regras basicas, se aplicam mais a caracteristicas do que
aos alimentos em si, possibilitando novas descobertas e constante adaptacdo as

diferentes culturas e comportamentos alimentares (NOBREGA, 2013).

As caracteristicas sensoriais do vinho e a experiéncia do comensal com

harmonizacdo de alimentos/bebidas influenciam na percepcédo dos pareamentos como
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positivos ou negativos, apesar da existéncia de pareamentos classicos e mesmo de
sugestdes baseadas em caracteristicas ao invés do alimento em si, 0 universo para se
adequar as preferencias de consumidores de culturas e cozinhas diversas, como por
exemplo, chineses e coreanos e com isso pode-se inferir que é possivel realizar
harmonizacdo entre vinhos e preparagdes decorrentes de outras cozinhas e dietas da
culinaria pernambucana (SANTOS, 2014).

Além das suas caracteristicas quimicas, o consumo de vinho foi estimulado e
difundido ao longo de diferentes regibes também gracas ao seu efeito inebriante,
apesar de originalmente ndo ser uma bebida agradavel ao paladar. Buscando dar ao
vinho um sabor mais aprazivel, as formas rudimentares utilizadas na producao original
deram lugar a técnicas aprimoradas que se diferenciavam entre si, a partir de
variacbes no tipo da uva utilizada, tempo de maturacdo, adicdo de especiarias e/ou
acucares (PINTO, 2019).

Essas variagbes nos processos produtivos culminam no surgimento dos diversos
tipos de vinho que até hoje sao presente na mesa do consumidor. A relacdo gastronémica
entre as variedades de vinhos existentes no mercado com os diversos tipos de alimentos
pode ser considerada de forma harmonica, contraposicdo ou nao harmoénica (LIMA,
2016). A gastronomia pertence a riqueza cultural de regibes e abre oportunidades para
conhecer novos costumes e hébitos a partir do paladar. Um fato pouco explorado, esta
relacionado a combinacao entre sabores e incrementos que agregam valor a gastronomia,
como por exemplo, a harmonizagdo com vinhos. Harmonizar pratos e vinhos exige um
alto grau de conhecimento entre cores, acidez, sabores, variedades, aromas e texturas
para que seja possivel compor combinacgdes agradaveis. Esta relagdo é conhecida como
“Enogastronomia” (JAQUINET, 2016).

Com a globalizacdo a arte da cozinha evoluiu, onde surgiram novos equipamentos,
tendéncias, técnicas, regras e normas, acompanhamento nutricional e demais fatores,
gque agregam valor ao mercado gastrondmico, neste sentido a Enogastronomia ainda nao
€ popularizada, mas esta a caminho de se popularizar, j& que a apreciagdo do vinho vem

se tornando mais expressiva dentro do mercado gastrondmico (NORONHA, 2013).

Cada literatura engloba fatores diferenciados e expressam suas harmonizac¢bes de
forma simpléria ou de carater bem especifico, onde ndo sédo colocados explicitamente a

existéncia ou de carater bem especifico, a existéncia de padrdes pré-estabelecidos sobre
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como realizar uma harmonizacdo gastronbmica equilibrada (PINTO, 2019).
Enogastronomia ndo deve apenas tratar a harmonizacdo entre o vinho com algo
constante, ja que a experiéncia Enogastronomica envolve o gosto pessoal de cada
individuo ali envolvido em uma determinada situacdo de escolhas préprias, ou seja,
individuais de cada pessoa (SANTOS, 2014).

Existem vinhos, como 0s que possuem tanino (substancia quimica presente na
casca e semente da uva) que depois da producdo necessitam amadurecer, com 0
propésito de suavizar o tanino e liberar o aroma para que o vinho esteja pronto para
ser consumido. Este processo pode ser realizado em até 3 (irés) anos. A primeira
vista, os embutidos e curados combinam com vinhos tintos potentes, podendo ser
aprimorada a partir dos diferentes tipos de gordura, sal e especiarias utilizadas na
producdo dos embutido (MENEZES, 2014).

Uma combinacdo de alimentos com o vinho, por exemplo, para realizar uma
harmonizacdo devera possuir um bom grau de acidez, com os salames combinam com
vinhos frutados e com odor de violetas; enquanto para a harmonizacdo com presuntos
existe vasta variedade de combinacdes entre vinhos tintos e espumantes, desde que o
vinho possua uma acidez elevada (MARINI, 2017).

A enogastronomia ao longo do processo histérico passou a aperfeicoar-se, e se
antes unia o vinho ao prato de determinada regido, ou incorporava a bebida a um tipo
especifico de alimento (como, por exemplo, vinho branco com carne branca), hoje ela ja
ndo necessita mais de regras. Posto que, atualmente, o propdésito principal da
Enogastronomia é desenvolver um casamento perfeito, no qual seja possivel obter uma
harmonia sublime das propriedades e elementos do vinho e dos alimentos (LIMA, 2016).

E fundamental que os profissionais busquem aperfeicoar os seus conhecimentos
sobre a bebida e o seu servico, tendo em vista que se estabelece o desafio de construir
novos conhecimentos que sejam capazes de aperfeicoar as técnicas e os métodos
empregados, com o proposito de minimizar a influencia da temperatura durante a

harmonizacao entre vinhos e alimentos (PINTO, 2019).

Tendo uma harmonizagdo com a comida pernambucana com os vinhos produzidos
em Pernambuco séo: para acompanhar um prato tdo regional e cheio de personalidade
de cada tipo de vinho e também alinhado a cada gosto pessoal de cada pessoa para ter o

que se espera de uma harmonizagédo perfeita como, por exemplo, um cuscuz com um
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vinho Malbec tinto suave, bolo de rolo com vinho Asti Moscatel tinto seco, moqueca de
peixe com vinho Sao Cabernet Rose ou Branco seco, rabada com vinho Petit Mouscat
Grain Tinto Tannat ou Syrah algumas maneiras para se ter um casamento entre o vinho e

a comida.

6. CONSIDERACOES FINAIS

7

O vinho é uma bebida intrinsecamente relacionada com a alimentagdo, e

acompanha o desenvolvimento da gastronomia de diversas culturas desde a sua criagéo.
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E natural entdo que com o crescimento de alguns habitos alimentares, busque-se o
complemento apropriado na bebida, por meio das harmonizacgdes.

No Nordeste do Brasil, a producdo de uva concentra-se na regido Semiarida, no
Vale do Submédio Sédo Francisco (VSSF), localizada nos estados de Pernambuco e
Bahia. E uma regido onde o clima é semiarido, caracterizada por intensa radiacio
luminosa, que permite a realizagcdo de duas até trés safras anuais.

A identificacdo de microrregibes de altitude que apresentem temperaturas mais
amenas e em condi¢cdes edafocliméaticas diferenciadas das encontradas no VSSF,
proporcionando que as uvas atinjam a maturacéo fendlica, apresenta-se como uma nova
alternativa de producao de vinhos no Estado Pernambucano.

Entretanto, a exploracdo nas regides como o Vale do S&o Francisco no Estado de
Pernambuco, que possuem condi¢des climaticas que interferem diretamente no resultado
da producgédo, sédo oportunidades de elaborar vinhos com identidade e personalidade
Unicas, gerando forte potencial de diferenciacdo no mercado internacional e atraindo
novos consumidores, além de fortalecer a representatividade do pais neste segmento.

Os achados desse estudo podem ser relevantes para os produtores e comerciantes
de vinho em desenvolver estratégias capazes de influenciar seus consumidores,
principalmente por que o mercado mundial do vinho esta cada vez mais competitivo.

A continuidade dessa pesquisa pode ajudar a industria na producdo de vinhos em
Pernambuco com as suas caracteristicas da regido do Nordeste como também a sua
harmonizacdo com a comida pernambucana e adquirir mais conhecimentos dos principais

produtores de vinho no Estado.
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