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AVALIACAO DA QUALIDADE DO VINHO DE MESA SUAVE POR
ANALISES FiSICO-QUIMICAS

QUALITY ASSESSMENT OF SWEET TABLE WINE BY
PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS

Marcos Antonio Lovato !

Ricardo Wagner 2

RESUMO

A cidade de Colombo localizada na regido metropolitana de Curitiba - PR caracteriza-se pela
presenca de imigrantes de origem italiana que mantém as tradicdes de producdo de vinho
utilizando técnicas que foram passadas de geracdo em geracdo. Algumas destas familias
produzem vinho somente para consumo préprio, outras que fazem desta tradicdo uma fonte de
renda extra e outras adotaram como sendo sua atividade econdmica principal. A qualidade do
vinho para comercializacéo é definida pela Lei 10.970, de 12.11.04, acrescida do Decreto n.°
5.305, de 13.12.04 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA que
estabelece os padrbes de identidade e qualidade para o vinho. Neste trabalho o objetivo foi
avaliar a qualidade dos vinhos de mesa produzidos e verificar se os valores encontrados estao
dentro dos limites permitidos pela legislacdo. Os parametros analisados foram: pH, acidez
total ou titulavel, acidez volatil, grau alcodlico real e acUcares totais. Todas as amostras foram
analisadas em duplicatas e os resultados encontrados mostram que apenas uma das amostras
apresentou valor de grau alcodlico real de 15% vol, superior ao permitido pela legislacdo. De
um modo geral todas as amostras estdo dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo e

refletem em um vinho de boa qualidade.

Descritores: vinho; controle de qualidade; analise fisico-quimica
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ABSTRACT

Colombo city, located in the metropolitan area of Curitiba - PR is characterized by the
presence of Italian immigrants who keep wine production tradition using techniques that have
been passed from generation to generation. Some of these families only produce wine for their
own consumption, others have this tradition as a source of extra income, and others have
adopted it as their main economic activity. The quality of the wine market is defined by
Law 10970 of 12/11/04, Decree No. 5305 of 12/13/04 of the Ministry of Agriculture,
Livestock and Food Supply - MAPA establishing the identity and quality standards for
wine. In this study the goal was to assess the quality of the wines produced and check if the
values found are within the limits allowed by law. The parameters analyzed were pH, total
or titratable acidity, volatile acidity, alcohol content and total sugar content. All samples were
analyzed in duplicate and the results show that only one of the samples showed 15vol%,
alcohol content, which is higher than allowed by the law. In general all samples are within the
limits established by law and reflected in a good quality wine.

Keywords: wine, quality control, physical-chemical analysis

INTRODUCAO

Vinho é a bebida produzida a partir da fermentacdo alcodlica do mosto da uva sa,
fresca e madura. Os primeiros sinais de consumo do vinho ocorreram hé cerca de 7000 anos,
na regido do Mediterraneo. Relatos histéricos apontam o uso medicinal do vinho pelo homem
ha mais de 2000 anos. Antigas civilizagdes como 0s gregos, romanos, egipcios e hindus

utilizavam o vinho como um remédio para o corpo e para a alma 29,

No Brasil, a videira foi introduzida por volta de 1532, por Martin Afonso de Souza, na
Capitania de Sao Vicente, trazida da Ilha da Madeira. Cerca de 300 anos mais tarde foi
transportada para o Rio Grande do Sul por Thomas Messiter e cultivada na Ilha de
Marinheiros, espalhando-se mais tarde pela regido da Serra Gaucha e demais estados

brasileiros .
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A cidade de Colombo, localizada na regido metropolitana de Curitiba, possui a maior
colbnia italiana do estado do Parana. Os primeiros imigrantes instalaram-se na cidade em
1878, denominada na época de Coldnia Alfredo Chaves. Alguns desses imigrantes preservam
até hoje seus costumes e um dos principais esta na producéo de vinhos ©.

Devido as condic¢des adversas de clima e solo, as uvas cultivadas no Brasil para
vinificacdo normalmente apresentam-se deficientes em aclcares redutores. Em virtude da
baixa concentracdo de acucar, geralmente faz-se a correcdo do mosto adicionando-se
sacarose, para que o vinho de mesa suave tenha a quantidade minima de agucar exigida pela
legislacdo. Vale ressaltar que o teor de agucar presente na uva influencia diretamente na

quantidade de alcool encontrada no vinho ©7.

Ha fatores ndo relacionados diretamente a producdo do vinho, mas relacionados ao
cultivo da uva, que podem ter grande interferéncia na qualidade do produto acabado, como o

tipo de solo, as condicdes climaticas e as praticas culturais na conducéo da videira ©.

Atualmente a producdo de vinhos no Brasil é regida pela Lei 10.970, de 12.11.04,
acrescida do Decreto n.° 5.305, de 13.12.04 €19,

Os constituintes do vinho sdo agua, alcoois, acUcares, acidos organicos, proteinas e

seus produtos de constituicdo, polifenois, pigmentos, sais e vitaminas ®.

Dentre as analises atualmente utilizadas para o controle de qualidade do vinho,
podemos destacar: o pH e a acidez que contribuem na fermentacdo do mosto, bem como
participam das caracteristicas organolépticas dos vinhos, influenciando diretamente na

coloracéo e estabilidade ©.

Entre os fatores que interferem no equilibrio acido-base e que
sdo capazes de modificar o pH do vinho destacam-se: a dissolucdo dos
minerais e acidos organicos presentes na pelicula da uva durante a
maceracdo; a sintese de &cidos organicos durante a fermentacao
alcodlica; a degradacéo do acido malico na fermentacdo malolactica; e
a precipitacdo do &cido tartarico na forma de bitartarato de potassio e

tartarato neutro de calcio 9.
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A acidez volétil do vinho € devido a presenca de &cidos volateis e o acido acetico é o
principal componente. O baixo teor de acidez volatil indica um vinho de boa qualidade 2.

Em 1992 surgiram as primeiras referéncias sobre o efeito benéfico do consumo regular
do vinho. Consequentemente, despertou interesse da comunidade cientifica para seus
compostos em relagdo aos efeitos benéficos. Dentre as principais descobertas desses efeitos,
destaca-se por exemplo a acdo dos flavonoides, dos quais vale ressaltar a acdo do resveratrol
(trans-3-4°,5 trihidroxiestilbeno), uma fitoalexina responsavel por reduzir a viscosidade do
sangue, atuando sobre o sistema cardiovascular com reducdo significativa nos niveis de LDL,
evitando assim formacao de placas de ateroma que podem levar a um acidente cardiovascular.
Este composto exerce efeito protetor dos vasos sanguineos por aumentar a resisténcia das
fibras colagenas, atua sobre o sistema imunolégico por impedir a destruicdo de linfocitos. O
resveratrol é capaz de retardar o envelhecimento celular e organico, devido ao seu alto poder

de sequestrar radicais livres e tem sua biossintese aumentada pela exposicéo a luz solar .

Consumindo-se diariamente 5 mL/kg de vinho tinto ou 5-10mL/kg de suco de uva
aumenta-se a producdo de oOxido nitrico, um excelente vaso dilatador, ajudando a evitar
acidente vascular cerebral (AVC). A Associagdo Americana de Cardiologia recomenda o
consumo regular diario do suco da uva afim de reduzir os riscos de desenvolver doenca

cardiovascular @.

Vale ressaltar que todos os beneficios descobertos com o consumo regular de vinho
sdo atingidos com consumo moderado, pois 0 consumo excessivo de qualquer bebida
alcoolica pode trazer problemas sérios problemas, sociais, psicologicos bem como diversas

patologias.

O objetivo deste trabalho foi realizar analises fisico-quimicas de amostras de vinho
tinto de mesa suave produzidos na cidade de Colombo - PR, andlises as quais sdo
estabelecidass pela legislacdo em vigor do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e comparar com os padr@es de identidade e qualidade fixados pela

Instrucdo Normativa n. 24 de 08 de setembro de 2005.
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METODOLOGIA

Foram adquiriras quatro amostras de 1 litro e uma amostra de 750 mL de vinho tinto
suave de forma aleatdria de produtores da cidade de Colombo - PR . As andlises de acidez
total e pH foram realizadas no laboratdrio de quimica das Faculdades Integradas do Brasil —
UNIBRASIL e as analises de acidez volatil, grau alcodlico e aglcares totais foram realizadas
na Universidade Federal do Parand — UFPR, no laboratorio de Enzimologia e Tecnologia das
FermentacGes. Todas as analises foram realizadas em duplicata e os reativos utilizados foram
grau P.A., seguindo a metodologia oficial do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento — MAPA e utilizando o Manual de Métodos de Analises de Bebidas e

Vinagres.
Medida do potencial hidrogeniénico (pH)

O pH do vinho foi medido com pHmetro marca Quimis, calibrado com tampao de

calibracdo pH 7 e 4, & temperatura de 20,0 °C ¥
Acidez total ou titulavel

Esta analise foi realizada por titulometria com solu¢do de NaOH 0,1 N padronizada.
Fundamenta-se na reacdo de neutralizacdo dos acidos com solucdo padronizada de alcali, até

o ponto de equivaléncia ou potenciometro até pH 8,2 2,
Acidez volatil

O principio desta determinacdo baseia-se na titulacdo dos acidos volateis, com solucao
de NaOH 0,1 N padronizada (indicador fenoftaleina), separados da amostra através de arraste
do vapor d’agua e retificagdo dos vapores. Para tanto, utilizou-se o Determinador de Acidez
Volatil TE-0871 da marca Tecnal ®2.

Grau alcodlico real

Para determinacdo do grau alco6lico real foi utilizado o Destilador de Alcool MA 012
da marca Marconi, obtendo-se a extracdo do &lcool da amostra por destilacdo, a temperatura
de 60,0 °C. Em seguida, foi determinado o grau alcodlico real através da densidade relativa do

destilado a 20,0°C com auxilio de picndmetro de 25 mL @2,
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Acucares totais

A determinacdo do acUcar em mostos e vinhos é feita pelo método titulométrico
(Método Eynon Lane). Este método baseia-se no principio de que os agUcares ndo redutores
sofrem hidrélise prévia em meio acido, quebrando a ligacdo glicosidica dos dissacarideos e
produzindo os monossacarideos correspondentes. Os monossacarideos presentes em solugédo
reagem com os ions cupricos da solucéo de Fehling, reduzindo-os a ions cuprosos, sob a acao
do calor em meio alcalino. Ao reagir com 0s ions cupricos, 0s aglUcares sofrem oxidacéo,
enquanto o Cu (Il) é reduzindo-o a Cu (l), formando-se um precipitado vermelho de 6xido

cuproso 2.

A analise de acucares totais foi efetuada utilizando-se o Determinador de Acucares
Redutores TE-088 da marca Tecnal, seguindo meétodo titulométrico (Método Eynon Lane).
Foram utilizadas: solugé@o padrao de glicose anidra 0,5% e solucdo de Soxhlet, que é a mistura
das solugdes A e B de Fehling em partes iguais. Primeiramente, antes da dosagem de agucares
totais a amostra precisa ser clarificada. Para a clarificacdo foi utilizada uma fracdo de 10 mL
da amostra, 2 mL da solucéo de acetato de chumbo 20%, 0,2 g de carvao ativo. A amostra foi
deixada em repouso por 10 minutos e foi completado o volume com agua destilada em balao
volumétrico de 100 mL. Em seguida o conteudo foi filtrado sobre 0,8 g de fosfato monoéacido

de sodio ¥,

Apos a clarificacdo € necessario hidrolisar a amostra com acido forte, em alta
temperatura a fim de se obter agucares redutores. Para tal, foi transferido 50 mL da amostra
preparada para um baldo volumétrico 100 mL, foi adicionado 1 mL de &cido cloridrico
concentrado e levado ao banho-maria de modo que a solucdo permanecesse a temperatura de
70 °C por 15 minutos. Em seguida foi feita neutralizacdo da amostra com NaOH 5N, usando
papel tornassol como indicador e o volume completado com &gua destilada. Ao iniciar as
titulacdes, previamente faz-se a titulacdo do branco. Para a titulacdo foi utilizado 20 mL da
solucdo de Soxhlet e 10 mL de agua. A mistura foi aquecida até o ponto de ebulicéo e titulada
com solucdo padrdo de glicose 0,5 g%. Para titulagdo das amostras, procedeu-se da mesma

maneira que o branco, utilizando-se 10 mL da amostra hidrolisada e neutralizada .
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RESULTADOS E DISCUSSAO

comércio local da cidade de Colombo — PR.

que estabelece padrdes de identidade e qualidade para fermentados alcodlicos.

As amostras foram adquiridas diretamente em postos de venda localizados no

As andlises realizadas se basearam nos valores determinados pela legislacdo brasileira

Tabela 1 — Valores permitidos pela legislacdo e resultados encontrados para as analises

realizadas nas amostras de vinho de mesa suave.

ACIDEZ ACIDEZ ACIDEZ GRAU ACUCARES

TOTAL VOLATIL FIXA PH  ALcooLIco TOTAIS

(meq.L'l) (meq.L'l) (meq.L'l) % vol. (g.L'l)
MINIMO 55,00 -* - - 8,60 20,00
MAXIMO 130,00 20,00 - - 14,00 -
LEGISLAGAO Portarian. 229 Portaria n. 229 - - Lein. 10.970 Decreto n. 99.066
Al 79,66 17,62 62,04 3,23 15,00 176,00
A2 80,44 9,52 70,92 3,12 10,20 115,00
A3 77,30 9,05 68,25 3,04 10,80 118,50
A4 87,12 15,71 71,41 3,19 10,80 224,00
A5 92,61 10,95 81,66 3,18 9,00 100,50

“valores ndo definidos por nenhuma legislacéo vigente.

Fonte: referéncias 1, 9 e 10.

Para os valores de acidez total, que mede a quantidade de acidos organicos presentes

no vinho, sdo permitidos valores entre 55 e 130 meg/L. Os principais acidos organicos

presentes no vinho sdo: o acido tartarico, malico e citrico, que sdo acidos presentes na uva e 0

acido succinico, latico e acético, os quais sdo provenientes da fermentacdo. Também existem

outros acidos em pequenas quantidades 2.

Os fatores relacionados a acidez do vinho tem participacdo importante nas

caracteristicas sensoriais e na estabilidade fisico-quimica e biolégica do vinho. Entre os
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fatores que contribuem para aumentar a acidez total do vinho durante o processo de
vinificagdo esta na capacidade de determinadas leveduras em produzir determinados acidos

organicos .

O resultado obtido das amostras demonstra que as mesmas estéo dentro dos padrdes de
qualidade estabelecidos pelo MAPA, que fixa valores entre 55 e 130 meg/L.

A acidez volatil € um dos fatores que depreciam a qualidade do vinho, sendo o &cido
acético o principal componente. Determinados géneros de leveduras e bactérias, através de
sua atividade metabdlica, sdo responsaveis pela elevacdo da acidez volatil, formando &cido

acético como produto secundério da fermentagdo alcoélica 2,

As bactérias acéticas Acetobacter pasteurianus e Gluconobacter oxydans produzem o
acido acético como metabdlito principal e podem produzir também o &cido lactico. Da mesma

forma, bactérias laticas que produzem o acido latico séo capazes de formar acido acético .

Os resultados obtidos na analise de acidez volatil constata que todas as amostras estao

dentro do limite de até 20,0 meg/L estabelecido pela legislagdo em vigor.

As amostras A1l e A4 mostraram resultados de acidez volatil superiores as demais. Um
dos principais fatores que contribuem para o aumento da acidez volatil estd no envase do
vinho, de forma que a garrafa permaneca lacrada de forma correta, sem a que ocorra a entrada
de oxigénio, pois bactérias acéticas necessitam de oxigénio para realizar o processo de

acetificacdo do vinho @,

O pH representa a concentracdo de hidrogénio idnico no vinho. A acidez fixa é dada
pela diferenca entre acidez total e acidez volatil. A legislacdo nao estabelece limites de acidez
fixa para vinhos de mesa e de pH para qualquer tipo de vinho, porém, os valores de pH e
acidez fixa encontrados estdo relacionados com acidez total e volatil e como estas estdo
dentro do permitido os resultados das analises vem corroborar com os dados, mostrando-se

muito préximos uns dos outros 2.

O alcool presente no vinho, bem como nas bebidas fermentadas em geral, é

proveniente do processo fermentativo no qual bactérias e leveduras consomem os agucares
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presentes no meio para producdo de energia e produzem alcool como um dos residuos

metabdlicos.

O resultado de grau alcodlico obtido demonstra que somente a amostra Al esta fora
dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, que fixa limites maximos de 14,6 % vol.. Uma
pratica utilizada para elevar o grau alcodlico do vinho é a chaptalizacdo. Este processo
consiste na corre¢do da deficiéncia de aglcares da uva com sacarose (da cana de agucar). Esta
técnica foi difundida por Jean Antoine Chaptal. Essa préatica, além de favorecer o equilibrio
do vinho através da elevacdo do grau alcodlico, também contribui na extragcdo dos compostos
fendlicos e aromaticos durante a maceracdo da uva. Uma hipotese é a de que o produtor, ao
realizar esse procedimento, adicionou agUcar além da quantidade ideal, causando uma maior

producdo de alcool e, consequentemente, um aumento do grau alcodlico além do permitido
(7,16)

A determinacdo da quantidade de acUcares na industria vinifera realiza-se com a
finalidade de se conhecer o término da fermentacdo alcoolica, cumprir 0s requisitos legais e

comerciais de acordo com o tipo de vinho e realizar o controle de qualidade adequado ®”.

Para se obter um vinho suave a legislacdo permite, apds o término da fermentacéo
alcoolica, adicdo de sacarose (da cana-de-acucar) para se obter a concentracdo desejada de
acucares. Porém isto pode gerar problemas analiticos, pois se trata de um agucar nao redutor,
necessitando-se desta forma promover a hidrolise acida da sacarose, liberando assim agucares
menos complexos na forma de monossacarideos e dissacarideos, dando origem a frutose e

glicose, denominados de acticares redutores 7,

Os resultados quanto ao teor de acuUcares totais demonstram que as amostras
satisfazem a legislacdo do MAPA para acucares totais, que define o valor minimo de 20,0 g/L
para vinho de mesa, porém vale ressaltar que a legislacdo ndo reporta valores de limite
méaximo. Chama atencdo a Resolugédo n° 45/96 de 21/04/96 do Mercosul que limita o valor de
até 80,00 g/L de acucares totais no vinho de mesa, portanto para esta legislacdo todas as
amostras estariam com valores acima do permitido. Todas as amostras apresentam o valor de

no minimo cinco vezes o estabelecido pela legislagdo 18)
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CONCLUSAO

Somente uma das amostras mostrou-se insatisfatoria em apenas uma das analises
realizadas perante a legislacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
quanto ao grau alcodlico. A qualidade do vinho produzido € reflexo de uma parceria entre a
maioria dos produtores da regido com a UFPR que proporcionou um aprimoramento durante
0 processo global de producdo de vinhos. Com isso 0s consumidores passam a adquirir
produtos de melhor qualidade e os produtores a ter uma renda maior advinda de um maior

consumo.
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