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SUGESTOES

Os autores relatam resultados de um experimento no qual sdao testados processos e
parametros na vinificacdo de um vinho tinto trivarietal. Para embasar seus resultados,
recorreram a doze variaveis de analises quimicas globais. Nenhuma anadlise quimica
especifica, nem tampouco analise sensorial. No texto introdutério, ha menc¢des genéricas,
como "vinhos de alta gama", "potencial de guarda", "estabilidade microbioldgica", entre
outros. Em 'material e métodos', nao ha mencao de como tais expressdes foram medidas
no experimento. Escrevem os autores, de forma geral e vaga, a potencialidade da regiao
de altitude de Sao Joaquim-SC (o mais adequado seria referir o Planalto Catarinense, ou
as regides de altitude de SC) em produzir "vinhos de alta gama", "vinhos de alto potencial
de guarda", etc.

Os resultados apontam para efeitos classicos e conhecidos das variaveis testadas. Na
discussao, os resultados encontrados sao confrontados tao somente a citacdes da
literatura, como forma de explicar os fendbmenos observados. Os autores nao relatam,
com base na literatura ou em dados do censo vitivinicola, o porqué de terem selecionado
uvas das trés variedades de videira, no universo das variedades tintas cultivadas na
regido. Também nao explicam o porqué de terem selecionado as variaveis de estudo
entre outras tantas, nao selecionadas. E, muito importante, ndo relatam quais controles
foram efetuados para anular o efeito de outras varidveis que podem ter interferido na
obtencdo dos resultados. P.ex., um determinado vinho, fermentado a temperatura
constante de 262C, apresentou a acidez volatil mais elevada entre todos e o fato é
correlacionado (com apoio de citacdo de literatura) com o fato de temperaturas elevadas
e estaveis na fermentacao favorecerem o desenvolvimento de microrganismos associados
ao incremento da acidez volatil. Ocorre que a literatura citada faz tal afirmacao
relativamente a vinhos elaborados sem controle efetivo da temperatura na fermentacao,
ocorrendo aumento descontrolado da mesma e a consequente proliferacdao de bactérias
acéticas. Uma fermentacao a 262C, em ambiente adequadamente sanitizado, ndo deveria
resultar em vinho com acidez volatil mais alta. O problema, se problema é, deve ser
explicado de outro modo, mas outros controles importantes na vinificacdo nao sao
relatados, deixando transparecer que nao foram efetuados. Da mesma forma, o "controle
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microbiolégico" e a "estabilidade microbiolégica" nao foram relatados. Logo, associar
termos genéricos sem mencionar seu significado nem relatar a forma de controle
efetuada, ndo é suficiente para explicar a relacdo de causa/efeito observada.
Outras observagOes poderiam ser citadas. Para nao tornar este texto demasiadamente
longo, menciono apenas que o artigo, desde o titulo até as conclusdes, carece de
detalhamento. O experimento é mencionado de forma excessivamente vaga. O objetivo
nao esta adequadamente explicitado. Nao sao relatados, nem mencionados, os controles
para assegurar a anulacdo do efeito de fatores outros/externos sobre os resultados. Ndo
houve (ndo foi relatada) avaliacao sensorial dos vinhos, com painel previamente treinado,
para reforcar determinadas afirmacdes sobre controle microbioldgico na vinificacao,
diferenca na extracao de compostos organicos, potencial de longevidade, etc.

Desse modo, o manuscrito presta-se apenas para publicagao como boletim técnico, no qual

nao se exige rigor cientifico mais rebuscado.
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