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RESUMO: A variedade Montepulciano é
uma das mais famosas e importantes uvas
tintas da Italia. Ela tem sido amplamente
utilizada em grandes vinhos monovarietais
devido a riqueza e a complexidade
de aroma e sabor, que se deve a sua
identidade, perfil aromatico e teor de
compostos fendlicos. O objetivo deste
estudo foi reunir pesquisas sobre a uva
Montepulciano e vinhos produzidos a partir
dela, através de uma revisdo narrativa.
Foram pesquisados estudos publicados
entre 2012 e 2022 nas bases de dados
Scielo, Pubmed, Science Direct e Medline.
De acordo com os achados cientificos, esta
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variedade possui uma grande quantidade
de polifenois, compostos quimicos que
podem gerar diversos beneficios a salde
humana. Dentre os compostos fendlicos,
destacam-se os flavonoides, como as
antocianinas e procianidina, além do acido
galico, acido p-cumarico, acido trans-
ferdlico, acido cafeico, trans-resveratrol,
(+)-catequina e (-)-epicatequina. Além
disso, pesquisas demonstram que fatores
ambientais, como o terroir, sdo essenciais
para a qualidade do vinho produzido a
partir da uva Montepulciano, e influenciam
diretamente na sua composi¢cdo quimica.
Segundo as analises fisico-quimicas
realizadas, os vinhos produzidos a partir
desta variedade apresentam pH superior
a 3,0 e altos valores de acidez titulavel
total. Ja& os indicadores da maturacgéo,
como o valor de soélidos sollveis totais, sao
superiores a 20 °Brix. Diante disto, a cultivar
Montepulciano entra aos poucos no cenario
da viticultura como uma casta promissora.
PALAVRAS-CHAVE: Montepulciano;
viticultura; vinhos de altitude; vinho; uva.

ABSTRACT: The Montepulciano variety
is one of the most famous and important
red grapes in ltaly. It has been widely used
in great monovarietal wines due to the

Alimentos e nutricdo: Promogé&o da saude e equipe multiprofissional 3

Capitulo 14

175



richness and complexity of aroma and flavor that comes from its identity, aromatic profile
and content of phenolic compounds. The aim of this study was to gather research about the
Montepulciano grapes and wines that were produced from them through a narrative review. It
was researched studies published between 2012 and 2022 in Scielo, Pubmed, Science Direct
and Medline databases. According to the scientific findings this variety has a large number
of polyphenols, chemical compounds that can generate many benefits to human health.
Among the phenolic compounds, flavonoids stand out, such as anthocyanins and procyanidin.
Besides that, gallic acid, p-coumaric acid, trans-ferulic acid, caffeic acid, trans-resveratrol,
(+)-catechin and (-)-epicatechin are present. As for the physical-chemical analyses, the wines
have a pH greater than 3,0 and high values of total titratable acidity in the altitude regions. As
for the maturation indicators, the values of total soluble solids above 20 ° Brix are indicators
of the qualitative performance of the varieties and the samples of Mantepulciano grape are
appropriate for the production of quality fine wines. Therefore, it is possible to conclude that
environmental factors, the terroir, play an important role in the quality of the wine and directly
influence the chemical composition. In view of this, the cultivation of the Montepulciano grape
gradually enters the viticulture scene as a promising variety.

KEYWORDS: Montepulciano; viticulture; altitude wines; wine; grape.

11 INTRODUGAO

A existéncia uma grande diversidade de videiras pelo mundo tem proporcionado a
producéo uma imensa variabilidade de vinhos com caracteristicas particulares. Devido os
beneficios relacionados a salude apontados por inUmeras pesquisas cientificas, abriu-se
espaco para um crescimento no consumo e comercializagdo de uvas e vinhos (BRIGHENTI
et al., 2013; SPINELLI et al., 2020).

A crescente demanda por vinhos de qualidade e a necessidade de encontrar
variedades que se adaptem as distintas condi¢des climaticas, juntamente com pesquisas
na area, colocam a cultivar Montepulciano aos poucos no cenario da viticultura. Além disso,
a busca por vinhos cada vez mais auténticos e com identidade propria tem impulsionado o
cultivo da uva Montepulciano em outras regiées do mundo, incluindo o Brasil.

A uva Montepulciano é amplamente cultivada na ltalia central, especialmente em
Abruzzo e outras regides do centro-sul do pais. Os vinhos resultantes da fermentagéo
de Montepulciano apresentam atributos descritos como encorpado e com forte coloragéo
vermelho-rubi intensa, além de outras caracteristicas que auxiliam a descrever
sensorialmente a variedade como persisténcia, adstringéncia e taninos maduros e
equilibrados. Possui aroma caracteristico de frutas vermelhas maduras, como cereja e
ameixa e € possivel sentir notas de frutas tropicais, frutas drupaceas, floral como rosas,
chocolate, café e especiarias como alcaguz, baunilha e pimenta (TOFALO et al., 2016;
PANDOLFO; VIANA, 2020; PALLADINI et al., 2021; RAUSCEDO, 2007; MEZEI et al., 2021).

Neste contexto, este estudo objetivou realizar umarevisao narrativa sobre a variedade
Montepulciano de modo a elucidar sua diversidade de compostos e as caracteristicas
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dessa uva e vinhos produzidos a partir da mesma.

21 METODOLOGIA

O presente estudo é uma revisdo narrativa e descritiva sobre evidéncias cientificas
referentes a variedade de uva Montepulciano. Para realizar a pesquisa de artigos cientificos
foi utilizado o critério em relagdo ao tempo, considerando os artigos publicados entre 2012
e 2022. Os descritores que delimitaram a pesquisa foram: Montepulciano, vinho e uva em
portugués e inglés. Foram utilizadas as bases de dados eletronicas PubMed (US National
Library of Medicine), Scientific Electronic Library Online Brasil (SciELO), Lilacs, Google
académico e Portal Capes.

Os artigos selecionados foram obtidos e revisados buscando informagdes
relacionadas ao tema. Todo o processo envolveu atividades de busca, leitura exploratéria
e resumos, selecdo dos estudos considerados adequados aos objetivos deste estudo,
andlise completa dos textos e por fim, a realizagdo de leitura e escrita interpretativas.

31 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Montepulciano

A cultivar Montepulciano (Figura 1) € uma das mais famosas e importantes uvas
tintas da Italia. Durante anos foi considerada como um sindnimo de Sangiovese (variedade
responsavel pela DOCG Vino Nobile di Montepulciano) (PALLADINI etal., 2021; ROBINSON;
HARDING; VOUILLAMOZ, 2013; PORRO; STEFANINI, 2016). O primeiro relato da uva
Montepulciano em Abruzzo é encontrado em “Saggio ltinerario Nazionale nel Paese dei
Peligni”, escrito por Torcia (1972) (TOFALO et al., 2016).

A variedade é de origem desconhecida, ainda que o nome faga pressupor que
provenha da area da cidade de Montepulciano, na provincia de Siena (ltalia). A area
de cultivo desta variedade é predominantemente encontrada na regido central da ltalia,
especificamente em Abruzzo, bem como em outras areas do centro-sul italiano, como nos
vinhedos de Marche e Molise.

Os vinhos mais apreciados produzidos por essa casta sdo o DOC Montepulciano
d’Abruzzo e o Vinho DOCG Colline Teramane da regiao de Marches, sendo ainda
utilizada para a produgéo de outras 34 DOC italianas (PALLADINI et al., 2021). Entre os
sinénimos estado: Uva Abruzzese, Montepulciano d’Abruzzo, Morellone, Cordisco (PORRO;
STEFANINI, 2016).

Quanto as caracteristicas ampelograficas no ramo jovem, apresenta o apice em
forma de leque, algodoado, de cor verde esbranquigcada, com nuances vermelhas-violaceas
e pequeno. As folhas séo de tamanho médio, pentagonal, quinquelobulada, limbo plano ou
levemente ondulado. A face superior da folha é de cor verde intenso e bolhosa, na face
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inferior de cor verde acinzentado e lanuginosa. Cacho de tamanho médio, compacto ou
semi compacto, conico ou cilindrico-cénico, muitas vezes alado. A baga é caracterizada de
tamanho médio, subovoide ou ovoide, casca de cor preto-arroxeada, pruinosa, consistente
e quase coriacea (MIPAAF, 1962).

Figura 1- Cacho de uva Montepulciano
Fonte: Uva... (2018)

No Brasil, a producdo de vinhos com a variedade Montepulciano aumentou
significativamente, especialmente no estado de Santa Catarina. No ano de 2009, a area
plantada correspondia a 0,7 hectares passando para 8,7 hectares em 2019. A expanséo de
area plantada pode ser justificada devido o avanc¢o nas pesquisas com variedades italianas
na regido de altitude de Santa Catarina (BRIGHENTI et al., 2014; PANDOLFO; VIANA,
2020).

Em solo brasileiro, na regido de altitude de Santa Catarina, esta variedade possui
brotacao e colheita tardia, em média na segunda quinzena de setembro o inicio da brotagcédo
e atingindo a maturidade na primeira semana de maio. Apresenta elevada produtividade
na zona de maior altitude (acima de 1.400 m) produzindo uvas de maior qualidade com
elevados teores de solidos sollveis totais, antocianinas monoméricas totais e polifendis
totais (BRIGHENTI et al., 2014).

Os vinhos resultantes da fermentagcdo de Montepulciano apresentam atributos
descritos como encorpado e com forte coloragéo (vermelho-rubi intensa), entretanto, outras
caracteristicas como persisténcia, adstringéncia, taninos maduros e equilibrado auxiliam
a descrever sensorialmente a variedade. Possui aroma caracteristico de frutas vermelhas
maduras, como cereja e ameixa sendo também possivel sentir notas de frutas tropicais,
frutas drupéaceas, floral como rosas, chocolate, café e especiarias como alcaguz, baunilha e
pimenta (RAUSCEDO, 2007; TOFALO et al., 2016; PANDOLFO; VIANA, 2020; PALLADINI
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et al., 2021; MEZEI et al., 2021).

Nas regides de altitude de Santa Catarina seus vinhos se caracterizam pela boa
estrutura. Na avaliagdo sensorial, apresenta notas tipicas de frutas vermelhas/bosque,
como cereja, notas florais (violeta) e especiarias (pimenta e mentol), podendo evoluir para
os aromas terciarios de chocolate e café (PANDOLFO; VIANA, 2020; PALLADINI et al.,
2021; PORRO; STEFANINI, 2016).

A uva Montepulciano pode ser usada no processo de vinificagcdo, juntamente
com uvas brancas, para a obtencdo de vinhos rosados (RAUSCEDO, 2007; PORRO;
STEFANINI, 2016). A cultivar tém sido amplamente utilizada para conferir cor e estrutura a
diferentes vinhos monovarietais (MOLLICA et al., 2021). Por ser utilizada para a producéo
de vinhos tintos de alta qualidade, € comumente destinada a vinhos jovens (TOFALO et
al., 2016). Entretanto, também pode ser utilizada para a elaboracdo de vinhos de longa
duracéo e com potencial de envelhecimento prolongado (PALLADINI et al., 2021).

3.2 Constituintes quimicos

Algumas pesquisas tém se voltado para a uva (Vitis vinifera) como objeto de estudo,
por ser um alimento que apresenta varias substancias benéficas para o organismo (AIRES;
MODESTO; SANTOS, 2021). O quadro 1 apresenta um resumo dos estudos publicados

com a variedade Montepulciano e os compostos quimicos encontrados.

Amostra Regiao Compostos quimicos Autor/ Ano
Vinho Marches e Abruzzo- | Alcoois: hexanoato de etila, decanoato SAGRATINI et al.
Italia de etila e octanoato de etila, enquanto o (2012)

feniletanol e o 3-metil-1-butanol.
Compostos fendlicos: acido galico, acido
p-cumarico, acido trans-ferulico, acido
cafeico, trans-resveratrol, (+)-catequina e
(-)-epicatequina.

Uva Séo Joaquim-SC Antocianinas monomeéricas BRIGHENTI et al.
(2014)
Vinho Sul da ltalia Procianidina B1 e B2; trans resveratrol, RAGONE et al.
quercetina-3-O-glucosideo, (2015)

malvidin-3-O-glicosideo e peonidina-3-O-
glucosideo. trans-resveratrol

Vinho Italia Antocianinas acetiladas, acido indol lactico e ARAPITSAS et al.
seu glicosideo e acido elagico (2020)

Quadro 1. Compostos quimicos presentes em uvas e vinhos da variedade Montepulciano.

3.3 Propriedades fisico-quimica

Os valores encontrados nos estudos para pH, acidez total titulavel (ATT), acidez
volatil, extrato seco e solidos sollveis totais (SST) que foram obtidos de uvas e vinhos da
variedade Montepulciano cultivada em diferentes regides, e sdo apresentados no Quadro
2.
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Amostra Regiao Acidez total Acidez Extrato Solidos pH Autor/Ano
titulavel volatil seco total Soluveis
(meq.L") (megq.L") g/L totais
(° Brix)
3,13 SANTIN,
Vinho | lomera-SC 1,2 0.6 - - SOMENSI E
MORAES (2013)
Sao
Ua | Joaquim- 174,43 - - 21,33° 3,07 BR'GHZEO'}‘I' etal,
SC
Séo BRIGHENTI,
Uva Joaquim- 139,3 - - 21,1° 3,08 BRIGHENTI;
sC PASA (2016)
) Regiao PANDOLFO;
Vinho | titude- SC 96,37 168 - - 329 | VIANA, (2020)
Sao
Uva | Joaquim- 127,27 . . 20,38° . | FELPPETO etal,
(2021)
SC
) . GIACOSA et al.
Vinho Itélia 5,4 - 31,5 - - (2021)

Quadro 2. Propriedades fisico-quimicas de uvas e vinhos da variedade Montepulciano.

41 CONSIDERAGOES FINAIS

A presente revisdo apresenta um conjunto de dados cientificos, fornecendo
uma referéncia sobre a composicdo das uvas e vinhos da variedade Montepulciano,
caracterizadas por diferentes métodos analiticos destinados a determinar sua composicéo
fendlica, capacidade antioxidante entre outros parametros enologicos basicos. Conforme
os estudos encontrados, a uva Montepulciano possui uma riqueza de compostos fenélicos
onde destacam-se as antocianinas e procianidina, compostos quimicos que podem
proporcionar diversos beneficios a satde humana. Deste modo, a uva Montepulciano é
uma variedade com grande potencial para a producéo de vinhos finos de alta qualidade,
bem como para a promog¢édo da saldde humana através de seus compostos fendlicos e

antioxidantes.
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