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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar o perfil fisico-quimico de vinhos tintos de
mesa suave comercializados na cidade de Cuiaba - MT. Para isso, foram coletados
no comércio de Cuiaba, trés diferentes lotes de 5 marcas de vinhos tintos de mesa
suave produzidos no Brasil, totalizando um nimero de 15 amostras. Os parametros
avaliados foram: acidez, extrato seco, sulfatos e cloretos totais, pH e grau alcodlico.
Todos os experimentos foram feitos em triplica e de acordo com os métodos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz. Os resultados foram comparados a Portaria N°
229 de 25 de outubro de 1988 do MAPA que dispde sobre normas referentes a
Complementacédo dos Padrbes de Identidade e Qualidade do Vinho. Os valores
obtidos foram: acidez total 82,6 a 113,3 meq/L; pH 3,29 a 3,44; extrato seco total
124,2 a 157,8 g/L ; cloretos totais 0,01 g/L; sulfatos totais 0,07 g/L e grau alcodlico
10,1 a 11,1 °GL. Todos os resultados, exceto o extrato seco total, estdo de acordo
com os valores da Legislacédo. Os elevados valores de extrato seco total em vinhos
tintos podem ser atribuidos a maior participacao da parte sélida da uva no processo
de producao e a maior maturacdo. Além disso, o elevado teor de acUcares, muito
comum nos vinhos tintos suaves, pode provocar alteracdes na evaporagdo e
consequentemente gerar erros na determinacdo. Neste contexto, o presente
trabalho sugere que o controle de qualidade de vinhos tintos de mesa suave € muito
importante para o crescimento da producgéo e do consumo desta bebida no Brasil.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the physico-chemical profile of red wines of smooth
table marketed in the city of Cuiaba - MT. For that, have been collected in trade in
Cuiabd, three different batches of five brands of soft red wines produced table in
Brazil, with a total number of 15 samples. The parameters evaluated were: acidity,
dry extract, total sulfates and chlorides, pH and alcohol content. All experiments were
done in triplicates and according to the methods described by the Adolfo Lutz. The
results were compared to Ordinance N° 55 of July 27, 2004 which provides for rules
regarding Completion Standards of Identity and Quality of Wine. The values obtained
were: total acidity 82.6 to 113.3 mEq / L; pH 3.29 to 3.44; total solids% from 124.2 to
157.8 g/L; total chloride 0.01 g / L; total sulphate 0.07 g / L and 10.1 to 11.1 alcohol
level GL. All results, except the total solids, are consistent with the values of
Legislation. High values of total solids in red wines can be attributed to greater
participation of the solid part of the grape in the production process and greater
maturity. Moreover, the high sugar content, very common in smooth red wines, can
cause changes in the evaporation and hence cause errors in determination. In this
context, the present work suggests that the quality control of red wines of smooth
table is very important for the growth of production and consumption of this beverage
in Brazil.

Keywords: Wine, Quality Control, Food Safety.

1. INTRODUCAO

Vinho de mesa pode ser definido como uma bebida obtida pela fermentacéo
alcodlica do mosto de uva sd, fresca e madura com teor alcodlico de 10,0% a 13%
em volume podendo conter até uma atmosfera de presséo a 20°C (BRASIL, 2004).

De acordo com a Organizacdo Internacional de Vinhos e Uvas (OlV), o
continente europeu é o maior produtor mundial de vinhos, e, no ano de 2011, a
Franca foi a maior produtora com aproximadamente 49.633 milhdes de litros,
seguida de Italia, Espanha, Estados Unidos, Argentina e China. Em relacdo ao
consumo a Franca é a maior consumidora desta bebida (29.936 milhdes de litros em
2011), seguida de Italia, Estados Unidos, Alemanha e China (MENU ESPECIAL,
2014).

O Brasil € 0 13° produtor mundial de vinhos, com producdo no ano de 2011
de 3.450 milhdes de litros (MELLO, 2012). A vinicultura brasileira tem se

transformado em uma atividade importante para a sustentabilidade de pequenas
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propriedades, e tem se tornado igualmente relevante no que se refere ao
desenvolvimento de algumas regides, com a geracdo de emprego em grandes
empreendimentos.

Guerra (2003), afirmou que o vinho de mesa e seus derivados séo elaborados
no Brasil com a utilizacdo de uvas americanas e hibridas da espécie Vitis labrusca e
representam mais de 80% da comercializagédo. Os principais estados brasileiros na
producado desses vinhos sdo Minas Gerais, Sdo Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio
Grande do Sul, sendo esse responsavel por cerca de 90% da producdo (MELLO,
2002). O vinho elaborado a partir dessas uvas propicia vinhos com caracteristicas de
gosto e aroma frutado muito apreciado pelos consumidores no Brasil.

O consumo de vinhos em Mato Grosso tem crescido consideravelmente nos
altimos anos, principalmente na cidade de Cuiaba. Este fato deve-se a instalacéo de
grandes supermercados e franquias especializadas na venda de vinhos, e no ano de
2005 em Cuiaba, houve um crescimento de 14% no consumo dessa bebida
(GAZETA DIGITAL, 2014).

Como o vinho é a segunda bebida alcodlica fermentada mais consumida no
Brasil torna-se necessario uma maior rigidez na fiscalizacdo e no controle de
qualidade destes produtos, a fim de que a legislacdo seja exercida, para impedir
fraudes e para que o consumidor ndo seja lesado.

A qualidade de um vinho de mesa esta relacionada ao processo de vinificacdo
e processos de clarificacdo e estabilizacdo. Essas etapas direcionam a qualidade
quimica do vinho, isto é, o equilibrio entre as substancias quimicas existentes no
vinho como acucares, alcoois e ésteres provenientes da uva e do processo de
vinificacdo. Neste contexto, a avaliacdo das propriedades fisico-quimicas dos vinhos
possibilita a visualizacdo desse equilibrio, identificando ou ndo a qualidade
resultante do controle efetivo das etapas de vinificagéo (RIZZON, 2006).

Além disso, fatores geograficos como solo e condi¢des climaticas, bem como,
o tipo e temperatura de armazenamento da bebida podem também influenciar na
gualidade (FARIAS et al, 2008).

Ante ao exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil fisico-quimico de
cinco marcas de vinho tinto de mesa comercializadas na cidade de Cuiaba, Mato

Grosso, Brasil.



2. MATERIAL E METODOS

Inicialmente, trés lotes de cinco diferentes marcas de vinhos tintos de mesa
suave produzidos no Brasil foram coletados no comércio varejista de Cuiaba — MT,
totalizando um nuamero final de quinze amostras. As amostras foram codificadas e
identificadas por meio das letras A, B, C, D e E e os lotes por numeracéo 1, 2 e 3.

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram: potencial hidrogeniénico (pH),
acidez total, extrato seco total, teor alcodlico, sulfatos totais e cloretos totais.

O pH foi determinado por potenciometria direta através da leitura direta da
amostra utilizando pHmetro da marca MS-Instrumentacdo Tecnopon® modelo mPA-
210.

A determinacdo da acidez total foi feita pelo método da titulagdo
potenciométrica de neutralizacdo. Inicialmente, 10 mL da amostra descarbonatada
foi inserida em erlenmeyer de 250 mL e diluida com 100 mL de agua destilada.
Posteriormente, titulou-se a amostra diluida com NaOH a 0,1 mol/L, até atingir pH
8,2 a pH 8,4, e anotando o volume gasto de NaOH na titulag&o.

O teor de sulfato foi quantificado pelo método aproximativo de Marty, no qual
10 mL de amostra foram pipetados em trés tubos de ensaio (I, Il e ), e
encaminhados a um sistema de banho-maria durante 30 minutos. Em seguida, em
cada tudo foram adicionados 3,5mL, 5,0 mL e 7,5mL de Licor de Marty (2,804 ¢
BaCl,.2H,0 + 10 mL HCI, diluidos a 1000 mL com agua destilada) respectivamente
e, 0s trés tubos de ensaio foram novamente encaminhados para o banho-maria
durante 5 minutos. Entéo, dividiu-se o volume de cada tubo em dois tubos de ensaio
e adicionou em um tubo 1 mL de solugéo de cloreto de bario 10% (m:v) e no outro
1mL de solucédo de &cido sulfdrico 0,5 mol/L e observou- se a presenca ou auséncia
de turbidez.

O teor de cloreto foi quantificado por titulagéo de precipitacao (argentometria).
Inicialmente, foi feito o preparo da amostra que consistiu na pipetagem de 5 mL de
amostra que foi adicionada em cadinho de porcelana e carbonizada em chapa
elétrica da marca Martelli®. Em seguida, amostra carbonizada foi incinerada em
forno mufla da marca Quimis® modelo Q.318.D.21. Apoés calcinacdo, adicionou-se
30 mL de agua destilada quente ao cadinho de porcelana, homogeneizou-se com
ajuda de bastéo de vidro e transferiu-se quantitativamente o contetdo para um baldo

volumétrico de 100 mL, o qual foi completado com agua destilada até a marca de
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afericdo. Posteriormente, uma aliquota de 10 mL da amostra preparada foi
transferida para um erlenmeyer de 125 mL e foram adicionadas duas gotas de
solucéo indicadora cromato de potassio a 10% (m:v). A amostra foi titulada com
solucdo padrdo de nitrato de prata a 0,1 mol/L até coloracdo vermelho-tijolo e
anotou-se o volume gasto.

O teor alcodlico foi determinado por meio da destilacdo simples de 200 mL da
amostra e posterior quantificacdo da densidade do destilado por picnometria.

O extrato seco total foi determinado por gravimetria, no qual a uma capsula de
porcelana previamente tarada foram adicionados 20 mL de amostra, e, em seguida,
levada a aguecimento em chapa aquecedora da marca Martelli®, até consisténcia
xaroposa. Posteriormente, a amostra foi levada para secagem em estufa a uma
temperatura de 105°C durante 1 hora. Ao término da etapa de secagem, a amostra
foi levada a um dessecador e apos resfriamento foi pesada. As operacdes de
secagem, resfriamento e pesagem foram repetidas até a obtencdo de peso
constante.

Todos os experimentos foram feitos em triplicata e de acordo com os métodos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os resultados foram comparados
com a Portaria N° 55 de 27 de julho de 2004 do MAPA que dispde sobre normas
referentes a Complementacéo dos Padrdes de Identidade e Qualidade do Vinho.

A fim de verificar diferencas significativas entre os valores médios dos
parametros fisico-quimicos determinados nas diferentes amostras de vinho tinto de
mesa suave foi feito um teste de Turkey no intervalo de confianga de 95% utilizando

0 programa Assistat®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises estado ilustrados na Tabela 1, e, os valores
médios de acidez total, teor de cloretos, sulfatos totais e grau alcodlico para todas as
amostras avaliadas estdo de acordo com o0s valores maximos e minimos

estabelecidos pela Legislacao.

Tabela 1. Resultados (média dos lotes + desvio padrao) obtidos na determinagéo do pH, acidez total,
cloreto, sulfato, extrato seco e grau alcodlico nas amostras de vinho tinto de mesa suave coletadas
em Cuiabé, MT.
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Acidez Total Cloreto Sulfato Extrato Seco  Grau alcodlico

Amostra pH
Meg/L g/L g/L g/L °GL
A 3,37+0,02ab’  826+1,4b  0,01+0,00 0,7+0,00 131,2+296a  10,2+0,17 b’
B 3,25+#0,02¢”  113,3+3,05a 0,01+0,00 0,7+0,00 157,8+0,65a  10,1+0,38 ab’
C 3,34+0,01 abc” 84,6+1,15b" 0,01+0,00 0,7+0,00 150,6+17,90a  10,5+0,06 ab’
D 3,44+0,07a  87,3+6,43b  0,01+0,00 0,7+0,00 124,2+273a  10,4+0,35b
E 3,29+0,06 bc” 94,0#8,72b 0,01+0,00 0,7+#0,00 147,1+22,47a  11,1+0,06 a
Legislagdo - 55,0-130,0 Méax. 0,20 Max. 1,0 - 10,0-13,0

"As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si. Foi

aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

O pH néo é um parametro estabelecido pela Legislacdo, porém o mesmo tem
participacdo importante nas caracteristicas sensoriais e na estabilidade fisico-
guimica e bioldgica do vinho. A acidez do vinho esta diretamente relacionada a
composicdo do mosto, a concentracdo de potassio e predominéncia do acido
tartarico em relacdo ao malico (RIZZON et.al., 2002). De acordo com a literatura,
vinhos com pH entre 3,1 a 3,4, sdo considerados de boa qualidade (ADEGA, 2010) e
esta ligado a resisténcia a infeccao bacteriana e a casse férrica, alteracdo quimica
resultante pelo alto teor de ferro, vinhos com pH abaixo de 3,4 apresentam boa
resisténcia (AQUARONE, 1983), e as amostras avaliadas apresentam valores de pH
nessa faixa.

O extrato seco total apresentou elevados valores, o que pode ser atribuido a
maior participacdo da parte sélida da uva no processo de producdo e ao maior grau
de maturacgdo das uvas tintas. Além disso, o elevado teor de acucares, muito comum
nos vinhos tintos suaves, pode provocar alteracbes na evaporagdo e
consequentemente gerar erros na determinacao (RIZZON et.al, 1996). Outro fator é
a composicao dos ingredientes, no rotulo consta sacarose (acgulcar), a adicao deste é
uma pratica permitida pela legislacéo para correcdo do mosto.

As amostras A e E estdo de acordo com a legislacdo em relacdo ao grau
alcoolico, porém apresentaram resultados em desacordo com o valor informado no
rétulo (10,5° GL). Este fato pode ter ocorrido por causa do excesso ou falta de
adicdo de acucar para correcdo do mosto, processo denominado chaptalizagéo,
sendo permitido a correcdo maxima de até 3°GL (GASTONI, 2005). Segundo
Aquarone, (1983) sdo necessérios 17g/L de aglcar para se ter 1°GL no processo de

fermentacdo. Outro fator sédo as leveduras responséveis por transformar o agucar
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em alcool etilico, as uvas por si s6 contem microrganismos em sua superficie
existindo os desejaveis, as leveduras responsaveis pela fermentacdo alcodlica e
indesejaveis, como fungos, bactérias lacticas e acéticas os quais vao competir pelo
meio (AQUARONE, 1983). Moretto et al. (1988) relata que a sulfitacdo € uma técnica
para eliminar as leveduras selvagens e conservar o vinho, por iSso o emprego de
leveduras no mosto deve ser realizado apdés esse processo. O emprego de
leveduras é bem visto quando se é realizado de forma adequada, devendo ser
leveduras selecionadas rigorosamente de acordo com suas caracteristicas
fisiolégicas como: rendimento alcodlico, resisténcia a temperatura elevada e baixa
producdo de acido acético (AQUARONE, 1983). Segundo GASTONI (2005), o
acucar, o proprio ter alcoodlico, pois as diferentes linhagens S. cerevisae tem
sensibilidades em relacédo ao teor alcodlico, os compostos nitrogenados, o oxigénio,
o diéxido de carbono e a temperatura sdo os principais fatores que influenciam na
fermentacao alcodlica.

O tratamento estatistico dos dados revelou diferencas significativas nos
valores médios de pH, acidez total e grau alcodlico, indicando a heterogeneidade
das amostras, bem como, possiveis problemas causados na etapa de producdo dos

vinhos como relatado anteriormente.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho sugerem a importancia do controle de
qualidade dos vinhos tintos suaves de mesa produzidos no Brasil e comercializados
em Cuiab4, a fim de garantir a qualidade deste produto e aumentar o consumo do
mesmo pela populacdo. Parametros fisico-quimicos como o pH e o extrato seco
total, apesar de ndo estarem presentes na Legislacdo devem ser determinados a fim

de melhorar a qualidade final do produto e garantir a segurancga alimentar.
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