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RESUMO

O vinho é uma bebida alcoolica obtida da fermentacdo do suco de uvas frescas,
sds e maduras, possuindo bom equilibrio de suas caracteristicas organolépticas. A
qualidade de um vinho traduz-se pela sua capacidade de conferir ao consumidor uma
sensacdo agradavel, intensa, harmonica, imediata e complexa, nos planos visual,
olfativo e gustativo. A qualidade do vinho pode ser avaliada por analises visuais, fisico-
quimicas e sensoriais. No presente estudo, buscou-se avaliar as caracteristicas
qualitativas e quantitativas de vinhos produzidos no Sudoeste do Parana. Foram
realizadas anélises fisico-quimicas que compreendem variaveis como: temperatura,
densidade, alcool, acidez total, acidez volatil, acidez fixa, pH, acUcares totais,
conservante (SO, livre), extrato seco total, relacdo alcool/extrato seco reduzido, cinzas,
indice 420, 520 e 620, intensidade de cor, tonalidade, polifendis totais e acido tartarico.
Os resultados obtidos nas analises mostram que os vinhos do Sudoeste do Parana
apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente do MAPA.
Destaca-se nas caracteristicas complexas e harmodnicas, com grande potencial de
crescimento de um perfil vinicola na regido. Amostras apresentaram teores de acidez
total elevado, caracteristico do alto indice de &cido tartarico. No entanto estes teores
podem ser neutralizados através de técnicas enoldgicas e tratos culturais nos vinhedos,
fator este que esta ligado & composicdo dos acidos organicos e do teor de aclcar dos
frutos. A acidez volatil é preponderante para a qualidade total do vinho, pelas boas
préaticas de fabricacdo e tecnologia adequada. Quantidades intermediarias a superior
podem desenvolver potencial de alteracdo do produto. No entanto verifica-se uma
harmonia entre atributos, resulta em qualidade nos vinhos, visto que ha complexidade

de corpo e estrutura no produto final, limpido e estabilizado.

Palavras-chave: Vinho tinto, andlises fisico-quimicas, qualidade, perfil vinicola.



ABSTRACT

Wine is an alcoholic beverage obtained by fermenting the juice of fresh grapes,
ripe and healthy, having good balance of its organoleptic characteristics. The quality of
a wine is reflected by its ability to provide the consumer a pleasant feeling, intense,
harmonious, complex and immediate in the visual, olfactory and gustatory. Wine
quality can be assessed by visual analysis, physicochemical and sensory. In this study,
we sought to evaluate the qualitative and quantitative characteristics of wine produced
in the Southwest of Parana. Analysis were performed to understand the physico-
chemical variables such as temperature, density, alcohol, total acidity, volatile acidity,
fixed acidity, pH, total sugars, preservative ( free SO, ), total solids, ratio alcohol/
reduced dry extract, ash, index 420, 520 and 620, color intensity, hue, total polyphenols
and tartaric acid. The results obtained in this study show that the wines of the Southwest
of Parana were within the standards established by legislation of the MAPA.. Highlights-
complex and harmonic characteristics, with large growth potential of a winery profile in
the region. Samples showed elevated levels of total acidity, characteristic of the high
index of tartaric acid. However these levels can be undermined through oenological
techniques and husbandry in vineyards, this factor that is connected to the composition
of organic acids and sugar content of fruit. The volatile acidity is predominant for total
quality of the wine, shall be according to good manufacturing practices and appropriate
technology. Intermediate quantities to higher can develop potential modification of the
product. However there is a harmony between attributes, resulting in quality wines,
since there is complexity of body and structure in the final product, limpid and
stabilized.

Keywords: red wine, physical-chemical analysis, quality, wine profile.
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1 INTRODUCAO

Os primeiros sinais de consumo do vinho ocorreram a 7000 anos, no
Mediterraneo, assim o vinho se manteve privilégio de minorias. Pouco se sabe sobre o
sabor dos vinhos do Antigo Egito, mas era apreciado pelas elites, enquanto a grande
maioria das pessoas preferia a cerveja.

E sabido que os farads eram amantes de vinhos, pois alguns eram enterrados
junto com os seus. Da mesma forma, reis eram enterrados com seus vinhos, para que
eles os oferecessem aos amigos na vida pos-morte. Porém as referéncias sobre o efeito
benéfico com o consumo regular surgiram em 1992. Um dos mais badalados estudos,
que foi sugerido como um fendmeno, particularmente frequente na populacdo da
Franca, com especial enfoque para doencas cardiovasculares, que despertou atencédo da
comunidade cientifica para os compostos do vinho em relacdo aos seus efeitos
benéficos, conhecido como o “Paradoxo Francés” (SOUTO, 2001; LAMUELA, et al.,
2004).

A producéo de sucos e vinhos vem avancando gradativamente com o passar dos
anos, exigindo que conceitos cientificos sejam aplicados, para uma melhora de
qualidade dos produtos elaborados, consequentemente proporcionando avangos na
producdo gerando riquezas e renda ao povo envolvido nesta cultura (SAMPAIO, 2005).

E bem conhecido que as composi¢cdes dos vinhos variam de acordo com a
varietal e a espécie da videira, inclusive maturidade, efeitos ambientais e climaticos da
estacao de crescimento e maturacao.

Os vinhos sdo constituidos de agua, alcodis, agUcares, acidos organicos,
proteinas e seus produtos de constituicdo, polifendis, pigmentos, sais e vitaminas. Os
fenois podem agir como antioxidantes ativos, doando hidrogénio aos radicais livres; e
como preventivos, impedindo a peroxidacdo de lipideos e inibindo enzimas oxidativas
(fosfolipase A2, cicloxigenase e a lipoxigenase). Além disso, os fendis podem atuar
como protetores e regeneradores dos antioxidantes primarios do organismo como o
acido ascorbico (vitamina C), tocoferol (vitamina E), e B-caroteno (vitamina A).

O vinho pode atuar em diferentes patologias, como acidente cardiovascular,
aterosclerose, reducdo do LDL. Aumenta a resisténcia das fibras colagenas, exercendo
efeito protetor sobre as paredes dos vasos sanguineos; inibe a formacgdo de radicais

livres, reduzindo a oxidacdo dos lipidios que constituem as placas de aterosclerose;
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impede a destruicdo dos linfdcitos, preservando o sistema imunolégico; retarda o
envelhecimento celular e organico.

No entanto, 0 composto que chama maior atencéo é o resveratrol (trans-3,4', 5-
trihidroxiestilbeno), uma fitoalexina que seria responsavel pela reducdo da viscosidade
do sangue além de impedir a aterosclerose (FARKAS, 1992; MURIAS et al, 2005).

Dos vinhos elaborados no Brasil, sdo oriundos de uvas americanas em sua
maioria representado cerca de 85%, estes sdo uma alternativa em se tratando de vinhos
jovens de consumo corrente.

Do ponto de vista econdmico, 0 vinho de mesa exerce papel fundamental no
setor vinicola nacional, como fonte de renda para pequenos, médios e grandes
produtores. Uma parcela consideravel dos vinhos tintos de mesa é elaborada a partir da
cultivar ‘Bordd’. Originaria do Sul dos Estados Unidos, também conhecida como
“Ives”, bastante difundida em nossa regido de estudo ¢ também em outras localidades
do Brasil. Seu vinho tem se destacado dentre os vinhos de mesa por sua complexidade
aromatica e tipicidade, bem como por ser uma cultivar extremamente rdstica e
altamente resistente as principais moléstias da videira (GASPARIN, 2005).

Além da elabora¢do de vinho de mesa, o vinho ‘Bord6’ é muito utilizado em
cortes com outra cultivar, contribuindo com a cor e acidez destes. Destina-se também a
elaboracdo de suco (GIOVANNINI, 1999).

O vinho ‘Bordd’ agrada a um determinado segmento do mercado brasileiro,
especialmente devido as caracteristicas sensoriais e a boa relacdo custo/beneficio
(TECCHIO et. al., 2005).

Por ser uma Vitis labrusca, ndo é cultivada nos paises destaques na producéao de
vinhos. Portanto a literatura mundial é desprovida em relacdo a essa cultivar e seus
produtos, sendo praticamente inexistente. Mas, no Brasil ndo ha restricdes quanto a seu
cultivo devido a estrutura vitivinicola do pais. Contudo, os trabalhos publicados sobre
seu comportamento viticola e sobre a composicao fisico-quimica e sensorial da uva, do
suco e do vinho ‘Bordd’ sdo bastante restritos (TECCHIO et. al., 2005).

No sudoeste do Parand, existe a cultivar ‘Bordd’ (Ives) bem difundida, Isabel
precoce em menor propor¢do e em adaptacdo a Rubia que é uma casta hibrida
desenvolvida pela EMBRAPA uva e vinho, destinadas a fabricagdo de suco e vinho
(CNPUV, 1998).

Nos ultimos anos, hd um grande esfor¢o concentrando pesquisas que visam

buscar e relacionar os efeitos do sistema de vinificacdo, acrescentando caracteristicas
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qualitativas e apreco aos vinhos. Assim sdo notaveis os beneficios e os potenciais da
regido sudoeste do Parand como produtora de vinhos, pelas suas particularidades
distintas, assim como pela qualidade. Os vinhos competem com os elaborados nas
grandes regides produtoras nacionais e internacionais. Esta regido podera ser conhecida
com o passar dos anos, como referéncia regional de producdo no cenério estadual e até
mesmo nacional pelos excelentes produtos elaborados. Assim adaptar técnicas, através
da literatura e estudos desenvolvidos, tendo em vista a necessidade da caréncia de
informacdes aos produtores, oferecendo possibilidade de haver elos ou vinculo através

do conhecimento.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Diante da importancia dos vinhos produzidos no sudoeste do Parana e a
auséncia de trabalhos caracterizando estes produtos j& inseridos no mercado, que
impulsiona positivamente a economia regional, vé se a necessidade do estudo mais
aprofundado destes produtos elaborados. Portanto, o presente trabalho tem como
objetivos efetuar andlises fisico-quimicas, quantificar compostos fénolicos e verificar
aspectos gerais dos vinhos tintos elaborados na regido vitivinicola do sudoeste do

Parana, e verificar a adequacdo destes produtos com as legislacdes federais vigentes.

2.2 Objetivos Especificos

e Quantificar quantitativamente os compostos fendlicos totais nos vinhos tintos;

e Avaliar e contextualizar a harmonia dos vinhos tintos, através de dados obtidos
das analises e aspectos visuais;

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos tintos elaborados por
produtores da regido sudoeste do Parana;

e Correlacionar varidveis analisadas, alteracbes, potenciais qualitativos e
quantitativos gerando um perfil dos vinhos elaborados em oito municipios do

sudoeste do Parana.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Alcool

O etanol, depois da agua é o componente quantitativamente mais importante do
vinho. A riqueza do vinho se caracteriza pela sua porcentagem alcodlica, volume sobre
volume. Os demais alcoois encontrados no vinho incluem-se na formacéo do grau
alcodlico em volume (AVILA, 2002).

Este componente é responsavel pela dilui¢do dos constituintes fixos, interferindo
nas caracteristicas organolépticas, € um quesito de conservacao e qualidade dos vinhos.

O élcool é advindo da fermentacdo alcodlica do acUcar do mosto e das
chaptalizagdes quando necessario. Porém em condi¢cdes favoraveis de maturacao,
podem ser detectados tracos de etanol nas bagas, resultantes da acdo enzimaética, em
anaerobiose, pela atividade da enzima &lcool desidrogenasse (GASPARIN, 2005).

A Lei n° 7678, de 08/11/88, alterada pela Lei n° 10970 de 12/11/04 vigente,
prevé para vinhos de mesa valores de etanol que variam de 8,6% v/v a 14% v/v
(BRASIL, 2011).

A cv. ‘Bordd’ caracteriza-se por apresentar um baixo °Brix, assim resultando em
vinhos de baixa graduacdo alcodlica, no entanto faz se necessarias chaptalizacdes para

sua corregéo.

3.2 Acidez total

A acidez total de um vinho € a fracdo acida, ndo salificada ao pH do meio. Esta
corresponde a soma de todos os &cidos titulaveis, como: acido tartarico, malico, citrico,
lactico, succinico e acético, excluindo o &cido carbbnico e o didxido de enxofre
(PIZZATO, 2000).

Os &cidos dao caracteristicas de sabor e flavor. O gosto acido € modificado pelo
etanol, aglcar e cations (AVILA, 2002).

A acidez total dos vinhos tem grande importdncia na caracterizacdo ou
padronizacdo dos mesmos, para o reconhecimento de fraudes, controle de alteragdes

indesejaveis por microorganismos, acompanhamento da fermentacdo malolatica e
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estabilizacdo tartarica. Sendo que no geral, sdo mais apreciados vinhos tintos de acidez
mais baixa. No entanto o contréario ocorre com 0s vinhos brancos, que os ligeiramente
acidos sdo os mais apreciados (AVILA, 2002).

A Portaria n° 229, de 25/10/88, estabelece para acidez total teor minimo de 55,0
meq.L™ e teor méximo de 130,0 meg.L™* (UVIBRA, 2005).

A cultivar ‘Bord6’, bem como a ‘Isabel’ se caracteriza por apresentar uma maior
concentracdo de &cidos organicos na pelicula quando relacionadas as cultivares Vitis
vinifera (RIZZON et. al. 2000).

3.3 Acidez volatil

A acidez volatil é o conjunto dos acidos graxos da série acética encontrados nos
vinhos, seus teores representam um indicativo do estado sanitario e de algumas
alteragBes microbioldgicas que ocorrem nos vinhos. Os valores quanto mais baixos se
apresentam mais interessantes sob o ponto de vista qualitativo.

Niveis mais elevados de acidez volatil podem ser decorrentes de baixas doses de
SO,, de fermentagdes a altas temperaturas, de uvas atacadas por podriddes e ou falta
boas praticas de fabricagdo e de higiene na elaboracdo do vinho (RIZZON et. al., 1987).

3.4 Acidez fixa

Né&o existem valores na Legislacdo que estabelecem limites para acidez fixa, mas
como € correspondente a diferenca entre a acidez total e a acidez volatil, ambas devem
atender os parametros de identidade.

Os vinhos da cv. ‘Bordd’ tém por caracteristica serem mais acidos, decorrente da
prépria uva. Portanto este vinho é geralmente usado em cortes para favorecer a acidez e
cor menos pronunciada em outras cultivares americanas como a ‘Isabel’ e ‘Concord’
(GIOVANNINI, 1999).
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3.5 pH

O pH do vinho corresponde a concentracdo de ions de hidrogénio dissolvidos no
produto ou solucdo.

Segundo estudos literarios, os vinhos brasileiros apresentam pH que variam de
3,0 até 3,6 dependendo do tipo de vinho (tinto ou branco), da cultivar e da safra. Sendo
que o pH de vinhos de consumo corrente ndo poderiam ultrapassar a marca de 3,6
(RIZZON et. al.,1987).

O pH ¢ importante pelo seu efeito sobre os micro-organismos, sobre a
intensidade de cor, sobre o0 sabor, sobre o potencial de oxi-redugéo, sobre a taxa de SO,
livre e combinado, sobre a suscetibilidade de turvacdo pelo fosfato de ferro (casses),
sobre a precipitacdo do bitartarato de potéassio e sobre a atividade enzimatica (AVILA,
2002).

3.6 Acucares Totais

Os acucares redutores representam a quantidade destas substancias que nao
foram transformadas em alcool pelas leveduras por ocasido da fermentacédo alcoolica.

A glicose e a frutose sdo fermentesciveis; a sacarose € fermentavel somente
depois da hidrolise, quimica ou enzimatica, em glicose e frutose; as pentoses nao sdo
fermentesciveis. Essas hexoses podem ser atacadas pelas bactérias lacticas com a
producdo de acido lactico, eventualmente de manitol a partir de frutose e sobre tudo a
acido acético (SAMPAIO, 2005).

Teores mais elevados de acucares redutores além de indicar que as leveduras ndo

completaram a fermentacdo alcodlica, podem representar risco a estabilidade do vinho.

3.7 Extrato seco total

Extrato seco de um vinho é o conjunto de todas as substancias que ndo se
volatilizam, em condicdes fisicas, assim 0s componentes desse extrato sofrem um
minimo de alteracdes. O extrato seco € composto de agUcares, acidos fixos, sais

organicos, glicerina, matéria corante, matéria nitrogenada e outros (AVILA, 2002).



17

O extrato seco total dos vinhos tem sido considerado como um dos principais
elementos caracterizadores da sua qualidade, estrutura, corpo e até mesmo da sua
procedéncia. Seus teores variam de acordo com as técnicas de vinificagdo como o
esmagamento, maceracdo e sua duracdo, descuba, quantidade alcodlica por serem 0s
fatores que favorecem a extracdo das matérias minerais e organicas das uvas
(SAMPAIO, 2005).

3.8 Relacéo Alcool / Extrato Seco Reduzido

Para a Legislacdo mais importante que o extrato seco total é a relacdo
alcool/extrato seco reduzido. Esta relacdo permite detectar a adi¢do de alcool, agua ou
acucar ao vinho antes do engarrafamento, dentre outras fraudes (AVILA, 2002).

A Portaria n°® 229, de 25/10/88 (UVIBRA, 2005), prevé para vinho tinto comum
teor maximo da relagdo alcool/extrato seco reduzido o valor de 4,8, rosé 6,0 e brancos
6,5.

3.9 Cinzas

Cinzas, denominado ao residuo obtido por aquecimento de um produto em
temperatura de 550-570°C. Nesta operacdo, a fracdo livre dos acidos organicos
desaparece completamente; a fracdo salificada é transformada em carbonatos (em
especial, K,CO3). Os 4&cidos minerais fortes, totalmente salificados no vinho,
encontram-se nas cinzas. Portanto, as cinzas correspondem ao teor de matéria
inorganica dos vinhos. Estas representam aproximadamente 10% do valor do extrato
seco reduzido (RI1ZZON et. al. 2000).

A Legislacdo Brasileira, Portaria n° 229, de 25/10/88, prevé para vinho tinto
comum teor minimo de 1,5 g.L™* (UVIBRA, 2005).

Nem sempre este residuo representa toda a substancia inorganica presente na
amostra, pois alguns sais podem sofrer reducdo ou volatilizacdo nesse aquecimento.
Geralmente, as cinzas séo obtidas por ignicdo de quantidade conhecida da amostra. Um
baixo contetdo de cinzas solUveis em &gua é indicio que o material sofreu extracdo

prévia.
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3.10 Densidade Relativa

De modo indireto a densidade relativa possibilita uma base bem proxima da
quantidade de extrato seco existente, grau alcoodlico e teores de agucares nos vinhos,
logo estes fatores influenciam diretamente no peso especifico do produto analisado.

Sabendo que o alcool é mais leve que a agua e os materiais dissolvidos como o
acucar mais pesado que a mesma. Em carater comercial pouca atencdo é dada a

densidade relativa, exceto no decorrer do processo fermentativo.

3.11 Indice 420, 520 e 620 nm

De acordo com as defini¢es da OIV, designa-se “caracteristicas cromaticas” de
um vinho a sua luminosidade e a sua cromaticidade. A luminosidade corresponde a
transmitancia, e varia em razdo inversa da intensidade corante do vinho. A
cromaticidade corresponde ao comprimento de onda dominante, que caracteriza a
tonalidade, e a pureza. Convencionalmente e por razGes de comodidade, as
caracteristicas cromaticas dos vinhos tintos sdo definidas pela intensidade corante e pela
tonalidade (AVILA, 2002).

O méaximo de absorcdo a 520nm (vermelho), caracteristico dos vinhos tintos
novos, é devido a composicao de antocianinas, diminui com o envelhecimento do vinho,
ao passo que a absorcdo de 420nm (amarelo) aumenta. Em vinhos tintos jovens, com
elevados valores de pH, é significativa a absorbancia a 620nm, caracteristica da
coloracdo violacea destes vinhos. Estes fatos traduzem a evolugdo da cor dos vinhos
tintos, e constituem a base dos métodos mais comuns empregados para a avaliacdo da
sua cor (BERSELLI, 1998).

3.12 Intensidade de cor

A intensidade de cor representa a soma das avaliagbes nos diferentes

comprimentos de onda: IC = DO 420 + DO 520 + DO 620. Varia segundo aos vinhos e

as cultivares.
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Pode-se salientar que a cultivar ‘Bordd’ apresenta elevada intensidade de cor, ¢
que por esta ser uma de suas caracteristicas principais, seu vinho € utilizado em corte
com outros vinhos, agregando cor aos mesmos.

Ainda em relacdo as leituras pode-se citar a tonalidade, obtida através da
relacdo: T = DO 420 / DO 520, e correspondendo ao nivel de evolugdo da cor para o
laranja (AVILA, 2002).

Como as amostras sdo de vinhos jovens seus valores variaram de 0,32 a 0,54,
sendo que estes tendem a aumentar com o envelhecimento. Vale lembrar que a cor
amarela (DO 420) é consequéncia do teor de taninos e oxidacdo do vinho, e a cor
vermelha esta diretamente relacionada com o teor de antocianinas, do pH e dos niveis
de dioxido de enxofre aplicado, alterando também a intensidade de cor.

A cor é um importante atributo de qualidade de um vinho, sendo que quanto
mais envelhecido for 0 mesmo mais préximo a 1,0 estara a coloracdo, devido a maior
oxidacdo do vinho, predominando a cor amarela. A cor dos vinhos varia em funcéo da
cultivar, da maturacdo e das condi¢fes climaticas na qual é obtida a uva (GUERRA,
1998).

3.13 Polifendis Totais

Os compostos fenolicos do vinho sdo compostos que vdo de simples a
complexas cadeias, originados pela videira ou advindos de processos de armazenamento
ou envelhecimento como exemplo temos os taninos extraidos dos barris de carvalho.
Cada vez mais se desperta a importancia de se detectar os compostos em seus niveis de
maneira individual, no entanto é bem interessante um método simples que abranja uma
determinacdo global dos compostos fendlicos, presentes nos vinhos (TREVISAN,
2003).

Além de todos o0s méritos que estes compostos fendlicos possuem
individualmente, ainda tem relevancia em caracteristicas globais como cor, sabor,
aroma e em atributos unilaterais como adstringéncia, autoxidagdo caracterizando e
diferenciando os vinhos. Também tem grande influencia na coagulagdo de proteinas dos
vinhos.

Tem influéncia positiva no auxilio ao combate de doencas cardiovasculares e do

cancer em organismo humano. No entanto as doses recomendadas ao consumo ainda é
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tema de debates, sendo que ao certo tem-se a convicgdo do consumo diario moderado

destes compostos séo o grande responsavel do feito (SOUTO, et al 2001).

3.14 Didxido de Enxofre (SO,)

A importancia do uso do didéxido de enxofre em endlogia é tdo grande que
apesar de varias recomendacdes de institui¢cGes internacionais, visando a reducéo ou até
a substituicdo desse aditivo por outro, continua sendo amplamente utilizado nas
praticas. E utilizado na conducdo da vinificacio e na conservagdo dos vinhos, é um
poderoso antioxidante, e inibidor de enzimas oxidasicas, evita a ocorréncia de turvagdes
e assegura a inibicdo de diversos tipos de micro-organismos.

A fracdo livre se encontra na maior parte em forma de sais acidos ou bissulfitos.
A forma mais ativa sobre o sistema metabolico da bactéria € o SO, gasoso dissolvido.
Seu principio de acdo se da pela destruicdo de proteinas enzimaticas, o bloqueio de
funcdes se vé potencializado pelo alcool (AVILA, 2002).

O SO, combinado é menos ativo que 0 SO; livre, mas é preciso levar em conta
que pode ser cinco vezes maior que o livre no vinho. Seu papel pratico é tdo importante
que acima de 90-120 mg.L™* de SO, combinado, a atividade bacteriana pode ser nula em
vinhos com baixo pH (AVILA, 2002).

3.15 Acido tartarico

Os é&cidos organicos fixos e especialmente o tartarico é constituinte essencial do
mosto e do vinho. Esse &cido advém da uva e seus teores variam do periodo de
maturacéo e da fermentacao alcodlica (PIZZATO, 2000).

No mosto, dependendo do pH, estd na forma livre ou na salificada (bitartarato de
potassio). A medida que evolui a maturacdo, o acido tartarico liga-se ao potéassio
procedente do solo, de maneira que no mosto a percentagem de bitartarato de potassio é
maior que o &cido tartarico livre. Também quanto maior o pH do mosto, maior a
percentagem de &cidos na forma salificada.

Nos vinhos, o acido tartarico diminui sua concentracdo por precipitacdo sob a

forma de cristais de bitartarato de potassio e tartarato de célcio, ocasionado pelo
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aumento do teor de alcool e pela diminuicdo da temperatura, ja os outros acidos
presentes sdo biologicamente pouco estaveis, sendo consumidos por leveduras e
bactérias, principalmente na fermentacdo malolatica em que as bactérias laticas se

utilizam desse acido resultando em &cido latico (GUERRA, 1998).

4 MATERIAIS E METODOS

O projeto foi conduzido no segundo semestre de 2011, nos Laboratérios de
Anélise de Alimentos da UTFPR Campus Francisco Beltrdo-PR. As amostras de vinhos
para realizacdo do experimento foram obtidas de unidades produtoras da regido
sudoeste do Parana, sendo estas dispostas em oito municipios do sudoeste do Parana. A
coleta foi realizada nas proprias unidades produtoras. Foram coletadas doze amostras
em triplicata de garrafas de 750 mL, da safra 2011, contendo vinho tinto da cultivar
‘Bordo’. As variaveis analisadas foram: peso especifico, pH, acidez total, acidez fixa e
volatil, alcool, acucares totais, cinzas, extrato seco, relacdo alcool/extrato seco reduzido,
compostos fenolicos totais, atividade antioxidante de conservante, intensidade de cor e
tonalidade por métodos fisico-quimicos. Aspectos gerais como harmonia, estabilizacao

tartérica e limpidez, através de anélise visual.

4.1 Alcool

A determinacdo da porcentagem de alcool em volume a 20°C em bebidas
alcoolicas foi obtida pela tabela de conversdo da densidade relativa a 20°C/20°C
determinada no destilado alcodlico da amostra. Este método se da através de conjunto
de destilacdo (ou equipamento destilador por arraste de vapor), chapa de aquecimento,
termdmetro, baldo volumétrico de 250 mL, baldo de destilacdo de 800 mL com junta
esmerilhada, condensador de serpentina (maior ou igual a 40 cm de comprimento),
conexdo com bola de seguranca e junta esmerilhada, funil e pérolas de vidro.

Procede-se ajustando a temperatura da amostra a 20°C e medir 250 mL em um
baldo volumetrico. Transferindo a amostra para um Baldo de destilagdo de 800 mL,
lavando o baldo volumétrico com agua, aproximadamente 4 vezes e junte ao contetdo

do baldo de destilagdo. Conectar o baldo de destilagdo ao condensador, intercalando
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uma conexao intermediaria com bola de seguranca, aquecendo e destilando. Deve ser
destilado cerca de 34 do volume inicial. Adicionando agua até quase completar o
volume. Ajuste a temperatura a 20°C, mergulhando o baldo volumétrico em banho de
agua e gelo. Completa-se o volume com &gua a 20°C e agite. Determine a densidade
relativa do destilado a 20°C, com o uso de picnédmetro ou decimetro digital automatico
ou outro aparelho como hidrémetro ou decimetro calibrado (ADOLFO LUTZ , 2010).

4.2 Acidez Total

A acidez total foi determinada por métodos de titulacdo. Num erlenmeyer de
250 mL adiciona-se 10 mL da amostra e algumas gotas de fenolfetaleina. Titular com
hidroxido de sddio 0,1 N até o aparecimento da coloracdo roxo violeta. A acidez total é
expressa em meq.L™ através da multiplicacdo dos mL gastos por 10. Para transformar a
acidez total de meq.L™ para g.L™ de 4cido tartarico deve-se multiplicar o valor obtido
por 0,075 (ADOLFO LUTZ, 2010).

4.3 Acidez Voléatil

A acidez volatil foi determinada volumetricamente, ap0s a destilacdo da amostra
por arraste de vapor.

Com auxilio de chapa elétrica de aquecimento, pipeta volumétrica de 10 mL,
aparelho de destilacdo de Cazenave-Ferré ou conjunto similar gerador de vapor, frascos
Erlenmeyer de 250 e baldo de 500 mL, serpentina refrigerante, bureta de 10 mL e pipeta
graduada de 1 mL. Solucéo de hidroxido de s6dio 0,1 N e indicador fenolftaleina 1%.

Transfira, com o auxilio de uma pipeta volumétrica, 10 mL da amostra no
borbulhador e 250 mL de agua, isenta de CO,, no aparelho gerador de vapor de
Cazenave-Ferré, e conecte o condensador. Aqueca o aparelho de Cazenave-Ferré em
chapa elétrica e leve a ebulicdo com a torneira de vapor aberta, a fim de eliminar o ar do
conjunto e, eventualmente, o gas carbbnico da agua destilada. Em seguida, feche a
torneira, para que o vapor de agua borbulhe na amostra arrastando os &cidos volateis.
Recolha no minimo 100 mL do destilado em um frasco Erlenmeyer de 250 mL,

contendo 20 mL de &gua destilada. Adicione 3 gotas de solucéo indicadora fenolftaleina
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1%. Titule rapidamente com solucéo de hidroxido de sddio padronizada, até coloracao

rosea persistente por 30 segundos.

Acidez volatil (meg.L™) = n x f x N x1000
Vv

n = volume em mL de solucdo de hidréxido de sddio gasto na titulacéo

f = fator de correcdo da solucdo de hidréxido de sédio
N = normalidade da solucéo de hidréxido de sédio
V = volume da amostra (ADOLFO LUTZ, 2010).

4.4 Acidez Fixa

N&o existem valores na Legislacdo para acidez fixa, mas sendo esta a diferenga
entre a acidez total e a acidez volatil, sendo que ambas devem atender os parametros de
identidade e qualidade. Os vinhos ndo apresentaram valores anormais quanto a variavel
em questdo (ADOLFO LUTZ, 2010).

4.5 pH

A determinagdo do pH nas amostras em estudo foi realizada conforme o
método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2010). A saber, calibra-se o aparelho com a
solucdo tampdo de pH 4,0 de preferéncia numa temperatura de 20°C. Lava-se o eletrodo
com agua destilada. Coloca-se o eletrodo na solugdo tampéo de pH 7,0, a temperatura
de 20°C o aparelho deve indicar o mesmo valor. Lava-se novamente o eletrodo. Depois
de calibrado o aparelho, coloca-se num copo de béquer de 100 mL, 50 mL da amostra.
Agita-se lentamente com o auxilio de um agitador magnético e mergulha-se o eletrodo

no liquido. Uma vez estabilizado, realiza-se a leitura do pH no aparelho.
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4.6 Agucares Totais

Os acucares totais foram determinados pelo Método de Fehling, que tem como
propriedade de reduzirem a quente e em meio alcalino o sulfato de cobre (cor azul) em
oxido de cobre, o qual origina um precipitado de cor vermelho atijolado.

Este processo exige que as amostras sejam descoradas com carvéo ativo, afim da
matéria corante ndo interferir na titulacdo a quente. Com papel filtro, funil e copo de
becker procede-se a descora, coloca-se 100 mL da amostra em um copo de becker,
adiciona-se algumas gramas de carvao agita-se e repousa-se por alguns minutos filtra-se
em papel filtro até obter um filtrado limpido, para amostras com excesso de cor deve-se
se necessario filtrar mais de uma vez.

Os licores de Fehling, que é o composto formado pela solugdo Fehling A e B,
devem ser conservados em separados, sendo que 10 mL (5mL de A e 5mL de B)
oxidam 25 mg.L™ de aglicares.

No entanto este procedimento é aplicado em vinhos que possuam menos de 5
g.L™ de aclcares totais (vinhos secos estabilizados), caso as amostras possufrem
acucares totais em maior quantidades estas devem ser diluidas em propor¢édo & deixar
com menos de 5 g.L™%. Para estimar a quantidade em gramas de aclcares aplica-se a
afericdo da densidade, fazendo o seguinte calculo:

Acucares g.L™" = (densidade — 1000) x 2 + 16.

O vinho hora descorado deve ser transferido para uma bureta, e em um erlermeir
de 250 mL adiciona-se 5 mL de solugdo Fehling A e 5 mL de solugdo Fehling B, 20
mL de agua destilada. Aquece-se o contetdo do erlermeyer até comecar a ferver, assim
comeca-se a titulacdo gota a gota com o cuidado de manter o mesmo em constante
ebulicéo.

O ponto final haverd formacdo de precipitado vermelho/tijolo e o liquido

sobrenadante de coloracdo azulada torna-se incolor.

Aclcares redutores g.L™ = 2

n

n = Volume em mL de amostra gastos na bureta.
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4.7 Extrato Seco Total

Aplicado em amostras de bebidas alcoolicas onde baseia-se na pesagem do
residuo apos a evaporacao da agua e alcool por aquecimento. Através de banho-maria,
estufa, capsula metélica de fundo chato de 25 ou 50 mL ou capsula de porcelana,
dessecador, pipeta volumétrica de 20 mL.

Pipetando 20 mL da amostra para uma cépsula, previamente seca em estufa,
resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada.

Evapore lentamente em banho-maria até a secura. Seque em estufa (100 £ 5)°C
por 30 min. Resfrie em dessecador por 30 minutos e pese. A diferenca entre a segunda
pesagem e a primeira multiplicada por 100 ser4 o valor do extrato seco em g.L™
(ADOLFO LUTZ, 2010).

4.8 Relagdo Alcool / Extrato Seco Reduzido

A Portaria n° 229, de 25/10/88 (UVIBRA, 2005), prevé para vinho tinto comum
teor maximo da relagdo alcool/extrato seco reduzido o valor de 4, 8.

Este calculo é aplicado para vinhos de mesa, tintos e brancos. A relacdo alcool
em peso/extrato seco reduzido é obtida pela divisdo do valor de alcool em peso pelo teor

de extrato seco reduzido.

Relacdo alcool/extrato seco = °Gl x 8
ESR
°GL = graduacdo alcodlica da amostra de vinho de mesa, em % v/v

ESR = extrato seco reduzido em g.L™

4.9 Cinzas

A Legislagdo Brasileira, Portaria n° 229, de 25/10/88, prevé para vinho tinto
comum teor minimo de 1,5 g.L ™ (UVIBRA, 2005).
Cinzas é o nome dado ao residuo obtido por aguecimento de um produto em

temperatura préxima a 550-570°C. Nem sempre este residuo representa toda a
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substancia inorganica presente na amostra, pois alguns sais podem sofrer reducao ou
volatilizagcdo nesse aguecimento. Geralmente, as cinzas sdo obtidas por ignicdo de
quantidade conhecida da amostra. Um baixo conteldo de cinzas sollveis em &gua €
indicio que o material sofreu extracdo e/ou dilui¢do prévia.

Através de Capsula de porcelana ou platina de 50 mL, mufla, banho-maria,
dessecador com cloreto de calcio anidro ou silica gel, chapa elétrica, balanga analitica,
espéatula e pinca de metal pode se determinar cinzas de amostras.

Pesando 5 a 10 g da amostra em uma capsula, previamente aquecida em mufla a
550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Caso a amostra
seja liquida, evapore em banho-maria. Seque em chapa elétrica, carbonize em
temperatura baixa e incinere em mufla a 550°C, até eliminacéo completa do carvao.

Em caso de borbulhamento, adicione inicialmente algumas gotas de 6leo vegetal
para auxiliar o processo de carbonizacdo. As cinzas devem ficar brancas ou ligeiramente
acinzentadas. Em caso contrério, esfrie,adicione 0,5 mL de &gua, seque e incinere
novamente. Resfrie em dessecador até a temperatura ambiente e pese. Repita as

operacdes de aquecimento e resfriamento até peso constante.

Cinzas % = _100 x N
P
N = n° de gramas de cinzas

P = n° de gramas da amostra

4.10 Densidade ou Peso Especifico

A densidade relativa é a relagdo expressa em quatro casas decimais da massa
volumétrica do mosto a 20 °C com a massa da &gua pura & mesma temperatura,
indicando cada milésimo 2,5 gramas de acgucar por litro.

A massa de um vinho seco é muito proxima & da agua pura, somente
diferenciando dela pela sua porcentagem de alcool que o vinho carrega, fazendo assim
com que seja inferior.

De acordo com o principio de Archimedes “a massa de uma substancia é

proporcional ao volume que ela desloca”.
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Com auxilio de decimetro devidamente aferido, termbmetro e uma proveta
graduada de 250 mL, medem-se o peso especifico da amostra, homogeneizando bem a
mesma, ajusta-se a temperatura & 20 °C, introduzindo o vinho a proveta graduada de 250
mL afere-se com o dencimetro quando o mesmo estiver estabilizado. A leitura realizada
diretamente no aparelho na parte superior do menisco corresponde a massa especifica da

amostra.

4.11 Indice 420, 520 e 620 nm

De acordo com as defini¢des da OIV, designa-se “caracteristicas cromaticas” de
um vinho a sua luminosidade e a sua cromaticidade. A luminosidade corresponde a
transmitancia, e varia em razdo inversa da intensidade corante do vinho. A
cromaticidade corresponde ao comprimento de onda dominante, que caracteriza a
tonalidade, e & pureza. Convencionalmente e por razdes de comodidade, as
caracteristicas cromaticas dos vinhos tintos sdo definidas pela intensidade corante e pela
tonalidade (AVILA, 2002).

O maximo de absor¢do a 520nm (vermelho), caracteristico dos vinhos tintos
novos, € devido a composicdo de antocianinas, diminui com o envelhecimento do vinho,
ao passo que a absorcdo de 420nm (amarelo) aumenta. Em vinhos tintos jovens, com
elevados valores de pH, é significativa a absorbancia a 620nm, caracteristica da
coloragdo violacea destes vinhos. Estes fatos traduzem a evolugdo da cor dos vinhos
tintos, e constituem a base dos métodos mais comuns empregados para a avaliacdo da
sua cor (BERSELLI, 1998)

4.12 Intensidade de Cor

A intensidade de cor representa a soma das avaliacbes nos diferentes
comprimentos de onda: IC = DO 420 + DO 520 + DO 620. Varia segundo aos vinhos e
as cultivares (AVILA, 2002).

Pode-se salientar que a cultivar ‘Bordd’ apresenta elevada intensidade de cor, ¢
que por esta ser uma de suas caracteristicas principais, seu vinho é utilizado em corte

com outros vinhos, agregando cor aos mesmos.
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Ainda em relacdo as leituras pode-se citar a tonalidade, obtida através da
relacdo: T = DO 420 / DO 520, e correspondendo ao nivel de evolucéo da cor para o
laranja (AVILA, 2002).

Como as amostras sao de vinhos jovens seus valores variaram de 0,32 a 0,54,
sendo que estes tendem a aumentar com o envelhecimento. Vale lembrar que a cor
amarela (DO 420) é conseqliéncia do teor de taninos e oxidacdo do vinho, e a cor
vermelha esta diretamente relacionada com o teor de antocianinas, do pH e dos niveis
de didxido de enxofre aplicado, alterando também a intensidade de cor (GUERRA,
1988).

A cor é um importante atributo de qualidade de um vinho, sendo que quanto
mais envelhecido for o0 mesmo mais proximo a 1,0 estard a coloracdo, devido a maior
oxidacdo do vinho, predominando a cor amarela. A cor dos vinhos varia em funcdo da

cultivar, da maturacdo e condicGes climaticas na qual é obtida a uva (GUERRA, 1988).

4.13 Polifenois Totais

Os fen6licos em meio alcalino reduzem a mistura dos acidos fosfotungstico e
fosfomolibdico em 6xidos de tungsténio e molibdénio, de cor azul, sendo esta coloragao
proporcional a concentracdo de polifendis. Estes absorvem a radiacdo ultravioleta, que
se da pela absorcao dos nucleos benzénicos, caracteristicos dos compostos fendlicos. A
concentracdo de polifendis totais serd determinada pelo método Folin-Ciocalteu.
Coloca-se 1 mL de vinho em um baldo volumétrico de 100mL. Adiciona-se 60 mL de
agua ultra-pura e acrescenta-se 5 mL de Follin Ciocalteau. Aguarda-se 8 minutos e
posteriormente, adiciona-se 20 mL de carbonato de sédio 20%. Completa-se o volume
com agua ultra pura. Deixa-se em repouso, ao abrigo da luz, por 2 horas. Passa-se para
um baldo volumétrico de 250 mL e completa-se com agua. Realiza-se a leitura em um
comprimento de onda de 725nm. Faze-se a prova em branco utilizando 1 mL de agua
ultra-pura em substituicdo a 1 mL de vinho (SOLTO et al., 2001)

O indice de polifendis totais se da pela leitura da absorbancia x 100 (fator de
diluicdo). Os resultados serfio expressos em g.L™ em referencia a um tanino definido,
acido galico ou a D-catequina (SAUTTER et al., 2005).



29

4.14 Didxido de Enxofre (SO,)

A determinacédo da quantidade de anidrido sulforoso pelo método RIPPERT esta
baseado na reagdo de oxidac&o reducdo onde: SO, + 13"+ H,0 = SOz + 31" + 2H".

O vinho é primeiramente acidificado para diminuir a oxidacéo de polifendis pelo
iodo, logo o didxido de enxofre é oxidado diretamente com o iodo, utilizando amido
como indicador.

O SO, livre ¢é determinado pela transferéncia de 25 mL de amostra para um
erlermeyer de 250 mL, adiciona-se 2,5 mL de acido sulfurico 1:3 e 1 mL de amido 1%.

Titula-se com solucédo de iodo 0,02 N até o aparecimento da cor azul persistente.

Logo, o resultado é dado SO, mg.L™: nx N x 32 x 1000
\%

n = volume da solucgéo de iodo gasto na titulacéo

N = normalidade da solucéo de iodo

32 = equivalente grama do SO,

V = volume da amostra.

O procedimento para quantificar o anidrido sulforoso total € muito semelhante
ao anterior, complementado por alguns procedimentos a mais. Transfere-se 12,5 mL de
Hidroxido de S6dio 1 N & um erlermeyer de 250 mL e com pipeta volumétrica adiciona-
se 25 mL de amostra. Tampa-se o erlermeyer, agita-se e deixa-se em repouso por 15
minutos. Apoés este passo adiciona-se 5 mL de acido sulfirico 1:3 e 1 mL de amido 1%.

Titular o contedo com iodo 0,02 N até a cor azul persistente.

Assim, SO, total mg.L™ = n x N x 32 x 1000
Vv

n = volume da solucéo de iodo gasto na titulacéo

N = normalidade da soluc¢do de iodo
32 = equivalente grama do SO,
V = volume da amostra. (AVILA, 2002).
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4.15 Acido Tartarico

O acido tartérico foi determinado por calculo matematico atraves do valor obtido
da acidez total expressa em meliquivalentes por litro, logo a multiplicacdo por 0,075
que € molaridade do acido tartarico (ADOLFO LUTZ, 2010).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os vinhos analisados apresentaram caracteristicas proprias e especificas, com
alta intensidade corante, grau alcodlico intermediério e acidez total mais elevada que
vinhos de diferentes regies. Estes dados condizem com a cultivar e sua origem
geografica. Parametros como complexidade sdo diferenciais, no entanto 0s vinhos
apresentaram semelhancas entre seus atributos, sendo alguns mais pronunciados.

Os fatores como matéria corante, alcool, acidez e extrato seco que contribuem
para a complexidade dos vinhos mostraram-se equilibrados, caracteristicas que apontam
para a potencialidade da regido para os vinhos de cultivares americanas (vinhos de
mesa).

A propor¢do de alcool apresentada estd de acordo com o0s pardmetros
estabelecidos pela legislacdo e também sdo semelhantes aos vinhos elaborados em
outras regides vinicolas, visto que € um fator muito maleavel na elaboracédo de vinhos.
As chaptalizagbes sdo permitidas pelo 6rgdo regulador até uma formacdo maxima de
trés por cento em alcool (BRASIL, 2011). Na Tabela 01 apresenta valores de &cido
tartarico, alcool, acidez total, volatil e fixa. Quanto ao alcool, trés amostras estiveram
acima de 11,5 % v/v. Estas amostras obtiveram uma maior quantidade de acucar total
antes de sua fermentacdo alcoollica, seja este advindo da fruta ou de outra fonte,
representando maior custo embutido no produto final.

As demais amostras mostraram indices intermediarios de 10,5% a 11,5%, teor
gue se propdem como ideal para conservacao e equilibrio de vinhos de consumo jovem.

A acidez total é um fator determinante para com a qualidade dos vinhos,
principalmente quando em proporc¢do adequada para a complexidade harmonica e corpo
ao produto. A acidez também contribui como atributo estrutural, pela presenca de &cidos
organicos fixos como o &acido tartarico de maior importancia na uva (TECCHIO et al.,
2005). Os vinhos analisados mostraram uma faixa de 6,8 a 8,8 g.L™* de 4cido tartérico,
indices elevados, no entanto podem ser reduzidos com pré-tratamento antes da
fermentacdo. Estudos demonstram que a quantidade de acido tartarico variam de 4,2 a
6,7 em vinhos da cultivar ‘Bordd’ ( TECCHIO, et al. 2005).

A maior parte dos vinhos apresentou acidez total acima de 100 meq.L™, mas
todos atendem os niveis determinados pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e

Abastecimento (BRASIL, 2011). Quatro amostras apresentaram teores acima de 110
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meg.L?, no entanto estes teores sdo justificados pela quantidade de acidez volatil
presente. Este resultado demonstra que os vinhos do sudoeste possuem uma proporgao
de acidez total maior que 0s vinhos de outras regides vinicolas, o que pode ser originado
pelas diferencas do solo, clima, fermentacdo malolactica ineficiente ou interrompida,
onde ha a degradacdo de uma molécula de acido malico em duas moléculas de acido
lactico (RIZZON, 2006). Os tratos culturais das videiras, fator este que esta ligado a
composi¢do dos acidos organicos e do teor de agucar dos frutos, quando estabelecida
uma harmonia entre ambos resulta em uma melhor qualidade nos vinhos elaborados,

visto que descarta adicdo de acUcares para compensar o teor alcodlico.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos da cultivar ‘Bordé’ do sudoeste

do Parana, teores de &cido tartarico, alcool, acidez total, fixa e volatil.

Acidez Acidez
Acido Tartarico Alcool Total Volatil Acidez Fixa
Vinhos (gL (% viv)  (meq.L™)  (meq.L™) (meq.L™)
A 7,70 11,90 102,66 2,60 100,00
B 8,22 11,40 109,66 4,10 105,56
C 7,65 11,20 102,00 8,20 93,80
D 8,07 10,80 107,66 4,50 103,16
E 7,40 10,90 98,66 3,60 95,06
F 8,85 10,80 118,00 9,30 108,70
G 7,17 10,80 95,66 2,70 92,96
H 8,12 11,70 108,33 8,60 99,73
I 7,65 11,50 102,00 2,90 99,10
J 8,70 10,85 116,00 8,40 107,60
K 6,85 10,70 91,33 2,40 88,93
L 7,88 12,00 105,00 3,10 101,90

*Qs resultados sdo apresentados em médias.

A acidez volatil deve estar, segundo a legislacdo, em indices de no maximo 20
meq.L™. Quantidades intermediérias & superior podem desenvolver um potencial de
alteracdo do produto. Os teores das amostras analisadas estdo de acordo com os
parametros estabelecidos pelo MAPA (BRASIL, 2011). A transformacdo das bactérias
acéticas é crucial para os vinhos, pois este impossibilita reversdo, diferentemente da
acidez total que é passivel de neutralizagéo.

A legislacdo ndo define limites para acidez fixa, sendo que esta é originada da
acidez total menos a volatil. Assim quando temos as duas acidez em niveis aceitaveis,

temos valores adequados.
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O peso especifico dos vinhos secos € um meio simples e pratico para a industria
enologica prevendo teores de agucar, alcool e até mesmo de extrato seco, que é
calculado indiretamente pela densidade do residuo e do alcool (CRISTOFOLLI, 2007).

A densimetria € muito usada como método usual, para acompanhar o declinio da
concentracdo de acgUcar durante a elaboracéo de vinhos.

O potencial de hidrogénio dos vinhos tintos produzidos no sudoeste do Parana
mostrados na Tabela 2, variaram de 2,84 a 3,04. Os vinhos de mesa ndo devem exceder
3,6. O pH ¢é importante sobre micro-organismos, intensidade de cor, sabor, oxi-reducdo
e também influencia na acdo de conservantes, pois quanto menor o pH maior é a fracéo
livre do anidrido sulforoso. O pH est4 diretamente relacionado com o bitartarato de

potéssio e o acido tartarico total.

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos da regido sudoeste do Parana

quanto aos parametros de temperatura, densidade, pH, SO, livre e agUcares totais.

Densidade SO, livre AcuUcares
Vinhos  Temp. (°C) (mg.L™) pH (mg.LY)  Totais (g.L™?)
A 21,00 0,994 2,99 22,40 2,17
B 22,80 0,993 2,87 25,10 2,83
C 22,00 0,993 2,88 17,20 2,58
D 22,00 0,995 3,01 26,10 2,89
E 22,50 0,995 3,04 22,20 2,79
F 23,60 0,995 2,84 27,30 3,18
G 23,30 0,995 2,96 28,10 2,89
H 23,50 0,992 2,90 16,50 2,12
| 23,10 0,992 2,97 22,90 2,06
J 22,90 0,996 2,77 16,30 2,81
K 24,00 0,995 2,94 26,80 2,21
L 24,00 0,992 2,96 25,10 2,15

*Qs resultados sdo apresentados em médias.

Os vinhos avaliados apresentaram indices de anidrido sulforoso inferiores as
méximas de 30 mg.L™, permitidas na legislacdo Brasileira. O vinho é um produto que
facilmente pode sofrer oxidacdes e reduces de compostos, porém a adi¢do de anidrido
sulforoso, acompanhadas de boas praticas de fabricacdo é suficiente para retardar ou
controlar estas reagdes (MALACRIDA; MOTTA, 2005; FREITAS et al., 2010).

A quantidade de agUcares é importante, pois quando em niveis proOximos ou
superiores a 5 g.L™, sdo responséveis por segunda fermentacdo em vinhos ja prontos.

Quando vinho apresenta refermentacdo, alem de desestabilizar o produto, também
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favorece a acdo de bactérias e leveduras, consequentemente a formacgdo de gas
carb6nico e outros compostos como o acréscimo da acidez volatil. Analisando esta
variavel, foi possivel verificar que todos os vinhos tiveram uma fermentacdo completa,
em que as leveduras consumiram todo o acgucar disponivel. A quantidade expressa em
cada amostra ndo apresenta risco de segunda fermentacéo, pois até duas gramas podem
ser pentoses, ou seja, agucar nao fermentescivel.

O extrato seco total de vinhos tem importancia relevante quando se compara a
qualidade, a procedéncia, visto que, estabelecem estrutura e corpo. As quantidades
encontradas nos vinhos analisados foram de 18,09 a 26,91 g.L™ (Tabela 3) esta grande
diferenca pode ser explicada pelas diferentes técnicas de vinificacdo de cada elaborador,
estas acarretadas em tempo de maceracao e/ou misturas de cultivares de uvas diferentes
durante a fermentacdo. A maior parte das amostras indica niveis de extrato seco total
semelhantes a vinhos oriundos de outras regides vinicolas (TECCHIO et al., 2005,
TONIETTO et al., 2006).

Mais importante que o extrato seco total é a relagdo alcool/extrato seco reduzido,
com esta variavel permite detectar a adi¢do de alcool, agua ou acucar ao vinho antes do
engarrafamento, dentre outras fraudes (AVILA, 2002). A legislacdo prevé para vinho
tinto comum teor méximo de 4,8 e rose 6,0. As amostras “F” e “I” apresentaram
diferencas frente as demais. A amostra “F” pode ter recebido uvas de cultivares rose
e/ou prévia diluicdo, pois observou-se também uma intensidade de cor bem abaixo das
demais, mesmo assim atende a legislagdo brasileira. Na amostra “I” a relagdo alcool
extrato seco reduzido apresenta-se fora dos parametros estipulados pela Portaria n°® 229,
de 25/10/88. As demais amostras apresentaram valores variaveis entre 3,6 a 3,9.

Os compostos fendlicos sdo substancias com um ou mais anéis aromaticos
(benzeno) e, ao menos, uma hidroxila. Eles sdo encontrados em teores que variam de 20
a 60 g.L™", de modo que determinam a qualidade organoléptica, a complexidade e
qualidade geral do vinho tinto (FLANZY, 2000).

O teor de compostos fendlicos totais variou entre 48,7 e 61,8 g.L™. Estes indices
indicam a riqueza polifendlica do vinho, ou seja, 0 conjunto dos compostos derivados
da estrutura béasica do fenol. Estes indices quando relacionados a outros estudos
mostram-se superiores para alguns e semelhantes a outros dependendo da varietal em
estudo, no entanto as diferencas dos processos de elaboracdo caracteriza a amostra
(TECCHIO, 2007).
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Segundo Souto et al., os vinhos tintos no Brasil apresentam cerca de 0,82 a 5,75
mg.L™ de trans-resveratrol, sendo este um dos mais importante composto fenélico, pela
sua acdo antioxidante de radicais livres no organismo.

O fator varia consideravelmente em funcgéo da cultivar, da sanidade e do estado
de maturacdo fenolica, fatores esses determinados pelas condi¢fes climaticas da safra,

pela regido de cultivo e pelo manejo que é submetido o vinhedo. Aparentemente, uma
maceracdo demasiadamente longa intensifica determinadas reacOes envolvendo as
antocianinas, com a formacdo de complexos incolores ou coloridos, quimicamente
instaveis. A maceracdo demasiada incide em alto contetdo de compostos fendlicos,
mas este pode acarretar em desestabilidade harménica do vinho, além de realcar notas
gustativas desagradaveis de amargor, adstringéncia, sensacdo de secura e de aspereza
(VACCARI, 2009; VEDANA, 2008).

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos tintos da regido sudoeste do
Parand quanto extrato seco total, relacdo alcool extrato seco reduzido, cinzas e

polifendis totais.

Relagéo Cinzas Desvio
Extrato Seco  Alcool / % padréo Cinzas  Polifendis
Vinhos Total (g.L™")  ESR** (g.L™") Totais (g.L 7
A 25,33 3,94 0,243b  +0,0115 2,43 60,30
B 25,03 3,93 0,213bc  £0,0058 2,13 55,30
C 20,74 4,67 0,180de  £0,0173 1,80 57,40
D 23,58 3,98 0,310a  +0,0100 3,10 54,50
E 24,72 3,80 0,227¢  £0,0153 2,27 58,80
F 22,60 4,23 0,170e  +0,0100 1,70 54,60
G 25,77 3,62 0,233bc  £0,0115 2,33 59,60
H 25,69 3,81 0,210cd  £0,0100 2,10 52,80
I 18,10 5,40 0,160e  +0,0100 1,60 48,70
J 24,03 3,90 0,217b  0,0058 2,17 61,00
K 22,44 4,03 0,217b  0,0115 2,17 55,00
L 26,91 3,72 0,177e  £0,0115 1,77 61,80

*Qs resultados s@o apresentados em médias. ** ESR= Extrato Seco Reduzido

O teor de cinzas da amostras ndo apresenta diferenca significativa com relacao
ao desvio padrdo a 5% de variancia. As amostras ‘A’, ‘B’, ‘D’, ‘G’, ‘J’ e ‘K’, com
maior percentual, as demais amostras possuem menor quantidade de cinzas. O vinho
tinto comum deve ter no minimo de 1,5 g.L™". Um baixo contetido de cinzas soltveis em

agua indica que o material sofreu extracéo e/ou diluicdo prévia.
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A matéria corante em vinhos tintos desperta relevancia, pois esta ligada a
estrutura, manejo, doses de anidrido sulforoso, maceracdo e pratica enoldgica. A
quantificacdo dos indices de cor (intensidade de cor e tonalidade) sdo apresentados na
Tabela 4.

Tabela 4 — Caracteristicas cromaticas de vinhos da regido do sudoeste do Parana do
varietal ‘Bordd’ indice 420, 520 e 620 nm, intensidade de cor e tonalidade.

Inten-
indice Desvio Indice Desvio Indice Desvio sidade Tonali-
Vinhos 420nm padrdo 520 nm padrdo 620nm padrdo de Cor dade

4,307c +0,081 7,040a #0,216 1,113bc #0,032 9,45 0,61
5,103b *0,696 6,413b +0,068 1,567a +0,050 13,09 0,80
2,620e 0,017 3,753e #0,051 0,857de +0,045 7,24 0,70
2,993d #0,257 3,870e 0,026 1,070c 0,072 7,93 0,77
3,177d 0,047  3,323f 0,058 1,057¢ 0,031 7,55 0,96
1,827 0,025 3,237f +0,118 0,623e +0,045 5,69 0,56
3,413d £0,030 4,750d 0,050 1,220b +0,020 9,38 0,72
2,820de 0,036  3,730e =*0,056 0,710e +0,017 7,26 0,76
2,837d *0,041 3,727e 0,035 0,707e +0,029 7,26 0,76
4,013cd +0,066 6,020c +0,020 1,320ab +0,026 11,36 0,67
2,380e 0,017 4,833d +0,058 0,700e +0,265 8,23 0,49
6,657a +0,536 7,130a #0,157 1,024cd 0,066 10,33 0,77

rXoe—-TITOTMMUOUO >

*Qs resultados sdo apresentados em médias.

Os valores de tonalidade estiveram entre de 0,49 a 0,96 e a intensidade de cor de
5,69 a 13,09.

As andlises demonstram que a amostra “F” teve menor coloragdo comparada
com as demais. Apesar da cultivar ‘Bordd’ apresentar elevada intensidade de cor, seu
vinho é utilizado em corte com outros vinhos, agregando cor aos mesmos.

A tonalidade € obtida através da relacdo: T = DO 420/DO 520, correspondendo
a evolucdo da coloracéo para o laranja, as amostras estdo entre 0,5 a 0,8, justamente por
se tratar de vinhos jovens, sendo que estes tendem a aumentar quando envelhecidos.
Quanto mais proximo a 1,0 caracteriza maior oxidag¢do do vinho, predominando a cor
amarela, também a cor dos vinhos varia em funcdo da cultivar, da maturacdo e
condigdes do clima (PINHEIRO et al., 2009).

No indice de 420nm as amostras que diferenciaram a 5% de significancia foram

‘A, B, D, J e L’, caracterizando vinhos com mais tracos de coloracdo amarela. Ja o
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indice 520nm que estipula tragos avermelhados diferiram as amostras ‘B, C, E, F, H, K
e L’, pronunciando menor tonalidade. O indice 620nm o qual pronuncia tons violaceos
obteve-se acima de significancia as amostras ‘B, D ¢ K’, destacando uma maior

intensidade de cor quanto as demais.
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6 CONCLUSAO

Os resultados obtidos evidenciam que os vinhos tintos da cultivar ‘Bord6’ da
regido sudoeste do Parana possuem um significativo potencial de desenvolvimento. As
caracteristicas sao proprias e marcantes, influenciadas principalmente pelos fatores
climéticos e métodos de vinificagdo, uma vez que os mesmos sdo produzidos de forma
colonial, de acordo com técnicas empiricas, resultando em caracteristicas peculiares e
marcantes.

Dentre todos os parametros analisados neste estudo, as analises fisico-quimicas
estdo de acordo com a legislagdo vigente. Também a unido de resultados de alguns
atributos (relacéo alcool extrato seco reduzido, acucar residual e acidez total) apresentou
uma boa complexidade e harmonia. Isto permite constatar que os vinicultores tém
dominado a técnica de elaboracdo, mas ndo a tecnologia disponivel, porém destaca-se
um potencial de incremento de qualidade nos produtos.

Os compostos fendlicos representaram fracdo semelhante a outros estudos, no
entanto caracteriza-se um potencial de acréscimo na quantidade e na qualidade dos
compostos, como o resveratrol, reconhecidos pela sua acéo eficaz.

O incentivo através dos 6rgaos publicos ou privados sdo primordial, através de
assisténcia técnica especializada para assim alavancar o crescimento no setor e na
qualidade dos vinhos. Portanto o alcance da exceléncia é possivel por meio da aplicacéo
de tecnologia enolodgica atual. Embora todos os parametros estejam dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo, alguns destes indices analisados devem ser melhorados
para que obtenhamos produtos de alta qualidade, tracando e reconhecendo perfil viticola

da regido sudoeste do Parana.
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