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RESUMO

DALL ALBA, Eduardo; NAVA, Everton. Elaboracdo de Vinhos Compostos com
Extratos Arométicos. 2013 Trabalho de Conclusdo de Curso - Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Francisco
Beltrdo, 2013.

Tendo em vista os poucos trabalhos que abordam a produc¢éo de vinhos compostos,
a producao incipiente no Brasil, e as perspectivas que o vinho composto pode trazer
ndo soO para a regido local, fez-se necessario uma pesquisa e desenvolvimento de
novas formulacdes de vinho composto. Destaca-se também, a importancia para a
agregacao de valor a cadeia produtiva da uva, favorecendo também o aumento da
renda familiar do vitivinicultor pela utilizacdo da cv. (cultivar) ‘Niagara Branca’. A
pesquisa teve por objetivos ampliar o contexto tecnologico sobre vinho composto,
bem como o desenvolvimento de quatro novos tipos de vinhos, adicionado de
diferentes extratos alcodlicos obtidos de vegetais e da madeira amburana. Realizou-
se testes de aceitabilidade dos quatro tipos de vinho desenvolvidos e analises fisico-
guimicas para os vinhos que apresentaram maior aceitabilidade, comparando-o com
os padrdes de Identidade e Qualidade para Vinho Composto estabelecido pela
legislacéo vigente. Os resultados foram satisfatorios sendo que duas das amostras
obtiveram boa aceitac&o pelos julgadores e néo diferiram significativamente entre si,
0 vinho composto com abacaxi e o vinho composto com cacau foram os indicados
como a amostra mais preferida entre os julgadores com 46% e 34% de preferéncia
respectivamente. Os parametros fisico-quimicos avaliados mostram significativa
semelhanca entre as amostras. Todos os parametros avaliados apresentaram-se de
acordo com os limites da legislacéo brasileira para vinhos compostos e assim sendo,

podendo ser incluido como um novo produto e uma nova opcao para 0 mercado.

Palavras-chave: Vinho composto, Uva Niagara Branca, Extratos alcodlicos.



ABSTRACT

DALL ALBA, Eduardo; NAVA, Everton. Preparation of Extracts Aromatic
Compounds Wines. 2013. Trabalho de Conclusdo de Curso - Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos. Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Francisco
Beltrdo, 2013.

Considering the few studies that address the wines compounds, producing incipient
in Brazil, and the prospects that the wine compound can bring not only to the local
region, it was necessary to research and development of new formulations of wine
compound . It was emphasized also the importance for adding value to the supply
chain of grape, also favoring increased family income by use of the vintner cv. (plant)
'White Niagara'. The study aimed to broaden the technological context about wine
compound, as well as the development of four new types of wines, added alcoholic
extracts obtained from different vegetables and wood amburana. We carried out tests
of acceptability of the four types of wine developed and physicochemical analyzes for
wines that had higher acceptability, comparing it to the standards of identity and
quality for Wine Compound established by law. The results were satisfactory and that
two of the samples were accepted well by the judges and did not differ significantly
from each other, composed wine with pineapple and cocoa wine compound were
indicated as the most preferred sample among the judges with 46% and 34%
preference respectively. The physicochemical parameters evaluated showed
significant similarity between samples. All parameters presented in accordance with
Brazilian legislation limits for wine compounds and therefore, could be included as a

new product and a new option to the market.

Keywords: Wine compound, Niagara Grape White, alcoholic extracts.
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1 INTRODUCAO

Segundo a legislagéo brasileira, vinho composto é a bebida com teor alcodlico
de 14 a 20% em volume, elaborado pela adicdo ao vinho de mesa de macerados ou
concentrados de plantas amargas ou aromaticas ou substancias de origem animal
ou mineral, em conjunto ou separadamente, sendo permitido na sua elaboracéo o
uso de alcool etilico potavel de origem agricola, de acucar, de caramelo e de mistela
simples. O vinho composto devera conter no minimo 70% de vinho de mesa
(BRASIL, 2010).

As bebidas fermentadas apresentam-se como alternativas no
desenvolvimento de tecnologias para a obtencdo de produtos derivados com maior
periodo de vida util e maior valor agregado (MUNIZ et al., 2002). As bebidas
fermentadas de frutas sdo produtos promissores devido a tendéncia de aceitacao
em pesquisas de consumo além de contribuirem para a reducdo de perdas pos-
colheita de frutos pereciveis (SANDHU; JOSHI, 1995 apud GUIMARAES, 2006).

A Vvitivinicultura é uma atividade importante para a sustentabilidade da
pequena propriedade no Brasil. Nos ultimos anos, tem se tornado importante,
também, na geracdo de emprego em grandes empreendimentos, que produzem
uvas de mesa e uvas para processamento (MELLO, 2010).

A viticultura, na Regido Sudoeste do Parana teve inicio junto com a
colonizacédo, quando imigrantes vindos do estado do Rio Grande do Sul e Santa
Catarina ocuparam as terras disponiveis e ali fizeram histéria, formaram familias e
desenvolveram seus costumes, entre eles, a cultura da videira e a elaboracédo de
vinho e outros derivados de uva (ZARTH et al., 2011).

Atualmente as pequenas propriedades rurais, devido a limitacdo de area,
necessitam desenvolver atividades que possibilitam maior retorno econémico. A
fruticultura, desta forma, representa um fator de desenvolvimento pela possibilidade
de agregacéao de valor por area e pela possibilidade de transformacao da producéo
(ZARTH et al., 2011).

No Brasil, normalmente para a elaboracdo de vinhos compostos, utilizam-se
variedades brancas neutras, como € o caso da ‘Couderc 13’, na qual preserva o
corpo da bebida, para que ndo interfira no aroma e sabor dos macerados,
concentrados ou destilados de plantas aromaticas adicionadas ao vinho (CALDAS et
al., 2006).
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Dentre a diversidade que compde o grupo dos vinhos compostos, o vermute é
o produto mais tradicional e com maior representatividade histérica e econémica no
Nosso pais e no mundo vitivinicola (CALDAS et al., 2006).

Uma das alternativas para a producao de vinho composto, a partir de vinho de
mesa produzido com uvas da cultivar ‘Nidgara branca’, é a adi¢cdo de substancias
arométicas extraidas de abacaxi (Ananas comusus L. Merril), cacau (Theobroma
cacao), café (Coffea arabica L.) e caroco de néspera (Eriobotrya japonica),
adicionados de extrato de amburana (Amburana cearensis).

A producdo de vinho composto no Brasil é incipiente e ndo ha muitos
trabalhos na literatura que fagam uma abordagem para este tipo de produto.

Um publico consumidor em potencial para o vinho composto é o feminino, por
demandar produtos diferenciados, com sabores exdéticos e suaves, constituindo
assim, um promissor nicho de mercado para o setor.

A producdo de vinho composto apresenta-se como uma nova perspectiva
para o setor vinicola, possibilitando a agregacao de valor na cadeia produtiva da

uva, favorecendo também o aumento de renda familiar do vitivinicultor.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Desenvolver vinhos compostos a base de vinho de mesa seco produzido com
uvas da cv. ‘Niagara Branca’ adicionado de extratos de abacaxi, cacau, café, caroco

de néspera e da madeira amburana.

2.2 Objetivos especificos

- Elaborar vinhos compostos com diferentes extratos de substancias
aromaticas e extrato de madeira amburana;

- Avaliar a aceitabilidade sensorial dos vinhos compostos

- Realizar analises fisico-quimicas dos produtos de maior aceitabilidade;

- Comparar os resultados obtidos com a legislacdo vigente para vinho

composto.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Bebidas

De acordo com Brasil (2009), bebida é todo produto de origem vegetal
industrializado, destinado a ingestdo humana, em estado liquido, sem finalidade
medicamentosa ou terapéutica. O referido regulamento estabelece ainda as normas
gerais sobre registro, padronizacdo, classificacdo, inspecéo e fiscalizagcdo da
producdo e do comércio de bebidas. Esta normativa classifica as bebidas em
alcodlicas e néo alcodlicas.

A bebida nao alcodlica é a aquela que apresenta graduacao de até 0,5% em
volume, a vinte graus Celsius. Ja a bebida alcodlica deve possuir graduacao
alcodlica acima de 0,5% e até 54% em volume, a vinte graus Celsius. A graduacéo
alcodlica de uma bebida sera expressa em porcentagem de volume de alcool etilico,
a temperatura de vinte graus Celsius.

As bebidas alcodlicas sdo classificadas em fermentadas, por mistura,
destiladas e retificadas (BRASIL, 2009).

Sao bebidas alcodlicas fermentadas: cervejas, fermentado de fruta, sidra,
hidromel, fermentado de cana, fermentado de fruta licoroso, fermentado de fruta
composto; bebidas alcodlicas por mistura: licores, coquetel, bebidas alcoodlicas
compostas, aperitivos, aguardente composta; bebidas alcoodlicas destiladas:
aguardentes, cachaga, rum, uisques, “arac”, “brandy”, tequila, tiquira, “sochu”;
bebidas alcodlicas retificadas: vodca, genebra, gim, “steinhager”, “aquavit’, “corn”.

De acordo com Brasil (1988), vinho € a bebida obtida pela fermentacéo

alcodlica do mosto simples de uva sa, fresca e madura.

3.2 Vinho composto

Segundo Brasil (2010), vinho composto é a bebida com teor alcodlico de 14 a
20% em volume, elaborado pela adicdo ao vinho de mesa de macerados ou
concentrados de plantas amargas ou aromaticas ou substancias de origem animal

ou mineral, em conjunto ou separadamente, sendo permitido na sua elaboracéo o
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uso de élcool etilico potavel de origem agricola, de acucar, de caramelo e de mistela
simples. Esta bebida devera conter no minimo 70% de vinho de mesa.

O vinho classifica-se como Vermute, o que contiver losna (Artemisia
absinthium, L) predominante entre 0s seus constituintes aromaticos; Quinado, o que
contiver quina (cinchona e seus hibridos); Gemado, o que contiver gema de ovo;
Vinho composto com jurubeba; Vinho composto com ferro quina e outros vinhos
compostos.

Quanto ao teor de acucares totais calculado em g.L™* de sacarose, o vinho
composto serd classificado como seco ou Dry quando apresentar teor maximo de
40,0 g.L™; meio doce ou meio seco quando teor minimo de 40,01 g.L" e maximo de
80,0 g.L™; e doce quando o teor minimo for de 80,01 g.L(BRASIL, 2010) .

Em relacdo aos padrbes de identidade e qualidade para vinho composto,

seguem 0s parametros e quantidades minimas e maximas permitidas, na tabela 1.

Tabela 1 - Padrdes de identidades e Qualidade de Vinhos Compostos

Maximo Minimo
*L Alcool etilico em % vol. a 20°C 20,00 14,00
*1 Acidez total em meq.L™ - 40,00
*1 Acidez fixa em meq.L™ - 30,00
*1 Acidez volatil, em meq.L™ 20,00 -
*1 Anidrido sulfuroso total, em g.L™ 0,35 -
*! Cinzas, em g.L™ - 1,0

*2 pH _
*2 Densidade 20/20°C -
1 Portaria MAPA n° 229/1988 — Complementacéo dos Padrdes de Identidade e Qualidade do Vinho.

*2

Padrbes nao especificados pela legislacéo.

3.3 Processo de producéo do vinho composto

Com o objetivo de combinar fatores qualitativos em busca de um melhor
equilibrio, é necessério utilizar técnicas que garantam que as caracteristicas e a
estrutura do produto sejam mantidas, por isso faz-se necessarias clarificacfes e

filtracdes para manter a estabilidade do produto ao longo do tempo.
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3.3.1 Clarificacdo

O processo de clarificacdo consiste em tornar o vinho limpido e brilhante.
Sabe-se que em todos os vinhos, sobretudo nos jovens, ha em suspensao
substancias de varias naturezas, que tendem lentamente a sedimentar (CALDAS et
al., 2006).

A clarificagdo € uma prética efetuada visando a estabilizacdo polifendlica de
vinhos. Consiste na adicdo de preparados protéicos que reagem com polifendis,
formando compostos pesados, que ao sedimentarem arrastam outras particulas
reduzindo a turbidez, a adstringéncia e o amargor do vinho. Os agentes de
estabilizacdo polifendlica mais utilizados séo gelatina, caseina, cola de peixe e
albumina (VENTURINI FILHO, 2005).

De acordo com Venturini Filho (2005), ha4 preparados nao protéicos e
coadjuvantes de clarificacgo como o carvdo ativo, bentonite e o
polivinilpolipirrolidona (PVPP), que sao capazes de remover substancias odoriferas,
substancias corantes, e eliminar protideos naturais, além de melhorar a cor, o brilho,

€ 0 aroma.

3.3.2 Filtracao

Segundo Venturini Filho (2005), a filtracdo é a pratica mais empregada em
enologia para retirada de microparticulas e estabilizacdo microbiologica do vinho. Os
tipos de filtro mais usados sao: de terra, de placas e lenticular. O filtro de terra utiliza
como elemento filtrante a perlita ou terra diatomacea enquanto o filtro de placas
emprega placas dispostas em série. Esses dois tipos de filtros sdo utilizados na
filtracdo de mostos, borras e vinhos. O filtro lenticular, emprega o0 mesmo principio
do filtro de placas, mas é capaz de efetuar filtracbes mais finas, dependendo da
porosidade dos discos, que sao fabricados em sistema de “sanfona” e montados

dentro de uma capsula metalica.
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3.4 Uva ‘Niagara Branca’

Segundo Silva (2006), uva Nidgara (Fox Grape, uva rustica, uva comum) €
uma variedade originaria dos Estados Unidos da América pertencente a espécie
Vitis labrusca. Teve origem em 1868 a partir do cruzamento das variedades
‘Labrusca Concord’ x ‘Cassady’. Ainda de acordo com o autor, no Brasil, a variedade
‘Nidgara Branca’ foi introduzida em 1894, disseminando-se na regido de Jundiai.

De acordo com Camargo (2008), a ‘Niagara Branca’ € a principal uva
americana utilizada para a producdo de vinho de mesa. E muito apreciada pelos
consumidores devido ao intenso aroma e sabor aframboesado do vinho. Além da
expressiva area cultivada nas principais regides produtoras do Rio Grande do Sul e
de Santa Catarina, a ‘Nidgara Branca’ encontra-se difusa em pequenas areas em
varias partes do sul do Brasil, onde, além de ser utilizada para a elaboracédo de
vinhos caseiros, também é usada para consumo in natura.

As uvas desta cultivar sdo resistentes as moléstias fungicas e produzem
mosto aromatico com teores de agticares entre 15 e 17° Brix (VENTURINI FILHO,
2010). Estas uvas podem ser plantadas de pé-franco, ou seja, 0 método consiste no
enraizamento direto da estaca da cultivar produtora sem uso de porta-enxerto

(GIOVANNINI, 2001).

3.5 Amburana

A Amburana cearensis € uma planta do nordeste do Brasil, conhecida
popularmente como cumaru. As cascas do caule vém sendo amplamente utilizadas
popularmente como anti-inflamatoéria, emenagoga e tem sido utilizada especialmente
no tratamento de inflamacdes do trato respiratorio (MARINHO, 2004).

De acordo com Rossi (2008) € uma arvore pequena, na Caatinga pode medir
de 4 a 10 m e na mata pluvial cerca de 20 m. A casca € vermelho-pardacenta, lisa
suberosa e fina, com 7 mm de espessura, descamando em laminas delgadas. A
ramificacdo é dicotdmica. A copa € achatada e curta na Caatinga e alta, larga e
umbeliforme na floresta.

A amburana estd sendo sistematicamente explorada em todas as areas

acessiveis onde ocorre, ja € extinta (ou quase) nas areas de ocorréncia de maior
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pressdo exploratéria (BRASIL, 1992). Conforme Carvalho (2007), no Brasil, essa
espécie esta na lista oficial de categoria vulneravel e das espécies madeireiras
prioritarias para o programa de conservacao de recursos genéticos na Amazénia.

A madeira dessa espécie, um tanto parecida com a do carvalho-europeu
(Quercus spp.) é lisa e de aspecto agradavel, estimada como excelente na
construcdo civil e muito procurada, principalmente, pelas industrias nacionais de
moveis de luxo, que a utilizam na forma de madeira serrada e compensada
(CARVALHO, 2007).

Tradicionalmente a madeira é utilizada para fornecer -caracteristicas
sensoriais ao vinho, através de processo de envelhecimento da bebida em tonéis.

A utilizacdo do extrato obtido a partir de lascas de madeira, proporciona ao
produto sabor de amadeirado, no entanto, impede a oxidagc&o lenta que ocorre em

tonéis.

3.6 Néspera

Pertencente a familia Rosacea, sendo amplamente distribuida nas regides
subtropical do globo. Sem desbaste é uma fruta pequena, de cor amarela e casca
aveludada, de modo errbneo € chamada popularmente de ameixa-amarela ou
ameixa- japonesa. E uma fruta rica em vitamina C e sais minerais, como célcio e o
fésforo (APPC, 2011). A néspera € consumida ao natural ou em saladas, misturadas
com outras frutas (BUENO, 2005).

Cada fruto contém 3 a 7 sementes, de cor marrom, para a producéo de frutos
de qualidade, ha necessidade de fazer o seu desbaste, seguido do seu
ensacamento para protegé-los de pragas e doencgas.

De acordo com o Comité de Fruticultura (2008), a planta desenvolve e frutifica
bem, em condi¢cdes de temperaturas amenas a quente, solos profundos, ricos em
matéria organica, boa drenagem de agua e boa disponibilidade de agua durante o
ano.

A utilizacdo do extrato obtido a partir do caroco de nésperas maduras confere

ao vinho um sabor e aroma com toque floral.
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3.7 Abacaxi

O abacaxi ou ananas, nomes utilizados tanto para a fruta como para a planta,
pertence a familia Bromeliaceae e género Ananas Mill. Esse género € vastamente
distribuido nas regibes tropicais por intermédio da espécie Ananas comosus (L.)
Merr., a qual abrange todas as cultivares plantadas de abacaxi. O fruto é
normalmente cilindrico ou ligeiramente conico, constituido por 100 a 200 pequenas
bagas ou frutilhos fundidos entre si sobre o eixo central ou coragdo. A polpa
apresenta cor branca, amarela ou laranja-avermelhada, sendo o peso médio dos
frutos de um quilo, dos quais 25% sé&o representados pela coroa (GIACOMELLI,
1981 apud GRANADA, et al., 2004).

O abacaxizeiro é uma planta muito sensivel ao frio, mas resiste bem
as secas. Embora seja uma planta tropical, nos dias de sol muito intenso, os frutos
podem sofrer queimaduras, quando ndo séo protegidos.

O fruto apresenta alto conteido em bromelina, que auxilia o processo de
digestdo. Trata-se de mistura de enzimas proteoliticas que em meio acido, alcalino
ou neutro, transforma as matérias albumindides em proteoses ou peptona. A
bromelina pode ser isolada do suco da fruta ou do talo da planta, ocorrendo em
maior concentracdo no cilindro central do abacaxi (MEDINA, 1987 apud GRANADA,
et al., 2004).

Pode ser cultivado em qualquer tipo de solo, desde que seja permeavel, isto
€, ndo é sujeito ao encharcamento; prefere, porém, solos leves, ricos em elementos
nutritivos e com pH entre 5,5 e 6,0, ainda que tolere aqueles de pH mais baixo. E
bastante exigente em nutrientes.

Segundo Matssuura e Rolin (2002), o abacaxi € um fruto cujo valor nutritivo se
resume, praticamente, ao seu valor energético, devido a sua composicdo de
acucares. Os teores de proteina e de matéria graxa sao inferiores a 0,5%, sua
contribuicdo como vitamina C é pequena em relacdo a outras fontes, e nao
apresenta praticamente nenhum outro nutriente em quantidade significativa.

O abacaxi em sua composi¢ao quimica € constituido em média por 89,9% de
agua, 0,3% de proteinas, 0,5% de lipideos, 5,8% de glicidios, 3,2% de celulose e
0,3% de sais. Portanto, pode ser considerada uma excelente matéria-prima, sendo

um produto bastante favoravel ao processo de fermentacdo alcoolica, devido ao seu
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alto teor de glicidios, um substrato importante para as leveduras durante a
fermentacdo (FRANCO, 2001 apud CALDAS et al., 2006).
A utilizagdo do extrato obtido a partir do abacaxi confere ao vinho um sabor

refrescante e levemente acido.

3.8 Cacau

O cacaueiro € uma planta da familia Sterculiaceae, género Theobroma. E
uma planta originaria do continente Sul Americano, provavelmente das bacias dos
rios Amazonas e Orinoco (TECALIM, 2011).

De acordo com Bahia Cacau (2009), pode atingir até 6 metros de altura,
possui duas fases de producédo: tempordo (mar¢co a agosto) e safra (setembro a
fevereiro), a propagacdo é por sementes e vegetativa, e planta de clima quente e
umido, o solo ideal é o argilo-arenoso.

Segundo Lima (2010) as sementes ao natural, ainda que secas, ndo tém valor
comercial; uma infusdo com elas resulta em um liqguido amargo e sem aroma. Para
ter valor comercial as sementes, ou améndoas, como também sdo denominadas,
devem sofrer um processo de cura, que envolve uma etapa biolégica e outra
guimica.

E do cacau que se faz o chocolate através da moagem das suas améndoas
secas em processo industrial ou caseiro. Outros subprodutos do cacau incluem sua
polpa, suco, geléia, destilados finos e sorvete (PANIZZA,1997).

A utilizacdo do extrato obtido a partir do cacau em pé confere ao vinho um

sabor achocolatado.

3.9 Café

O cafeeiro que faz parte da familia Rubiaceae, género Coffea, € uma planta
dicotiledbnea, perene, arbustiva, ou arborea, lenhosa e de folhas persistentes (LIMA,
2010).

Atualmente o Brasil € o maior produtor mundial de café, sendo responsavel

por 30% do mercado internacional, volume equivalente a soma da producdo dos
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outros seis maiores paises produtores. E também o segundo mercado consumidor
atrds somente dos Estados Unidos (ABIC, 2011).

De acordo com Muller (2010), a primeira planta de café foi introduzida no
Brasil, em 1727, pelas maos do sargento-mor Francisco de Mello Palheta. As
plantas foram cultivadas em Belém do Par4, de onde o café irradiou-se para o
Maranhéo e estados vizinhos, e chegou a Bahia em 1770. Chegando ao estado do
Rio de Janeiro em 1774, desenvolvendo-se nos contrafortes da Serra do Mar, em
direcdo ao Vale do Paraiba, aonde chegou em 1825, espalhando-se, em seguida por
Séo Paulo e Minas Gerais.

A utilizacdo do extrato obtido a partir de gréos torrados de café confere ao

vinho um sabor com caracteristicas especificas.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Materiais

As matérias-primas utilizadas foram adquiridas no comércio local e em
propriedades rurais do municipio de Francisco Beltrdo — PR. O abacaxi e a néspera
foram adquiridos in-natura e realizado seu processamento minimo. O café e o cacau
foram adquiridos em forma de semente e p6 respectivamente. Ja as lasca de
madeira de amburana foram oferecidas gratuitamente pela Cooperativa
Agroindustrial dos Produtores de Cachacga Artesanal do Sudoeste do Parana.

O trabalho foi desenvolvido nos Laboratérios de Tecnologia de Bebidas,
Analise Sensorial e Bioguimica de Alimentos da Universidade Tecnologia Federal do
Paranad campus Francisco Beltrdo, nos quais foram elaborados quatro formulagbes

de vinhos compostos.

4.2 Métodos

4.2.1 Elaborac¢éo do vinho composto

4.2.1.1 Preparo do xarope

O preparo do xarope comeca na escolha do acucar. Foi utilizado acucar com
as seguintes caracteristicas: cristal, sem quaisquer odores, sabores e coloracbes
estranhas.

A preparacao do xarope consistiu-se em dissolver o acucar ao vinho branco
de mesa seco da cv. ‘Nidgara Branca’, em proporcdo adequada de 120 gramas de
acucar para cada 1 (Um) litro de vinho. A mistura foi aquecida até completa
dissolucéo, a espuma formada foi sendo removida ao longo do processo. O xarope

foi resfriado a 20 °C para posterior adicdo dos demais extratos alcodlicos.



23

4.2.1.2 Preparo dos extratos alcodlicos

Todos o0s extratos alcodlicos foram obtidos através do processo de
maceracao, que consiste em deixar a matéria-prima por um periodo de 15 dias em
contato com uma solucédo hidroalcodlica a 70% v/v, de acordo com as formulacdes

descritas na Tabela 2.

Tabela 2: Formulagfes dos extratos alcodlicos.

Matéria - Prima Quantidade (g.L™)
Abacaxi (fruto) 200
Cacau (em po) 50
Café (Semente) 100
Néspera (Caroco) 200
Amburana (lascas de madeira) 200

4.3 Formulagfes dos vinhos compostos

Os vinhos compostos foram elaborados pela mistura, em proporcdes
adequadas, xarope de acucar e vinho branco de mesa seco da cv. ‘Niagara Branca’,
e extratos alcodlicos conforme Tabela 3. A clarificacdo de cada formulacédo foi
realizada pela adicdo de bentonite e albumina na propor¢cdo de 0,4% e 0,1%,
respectivamente em relacéo ao volume produzido no terceiro dia apds a elaboracéo.

Por ser uma bebida de elevado teor alcodlico, e para melhorar e conferir um
bugué mais intenso os vinhos compostos foram armazenados em tanques de
polipropileno de cor branca com capacidade para 5 litros. Estes foram mantidos ao
abrigo da luz a temperatura constante de +20 °C por 30 dias. Apds esse periodo os
vinhos foram filtrados em papel filtro e engarrafados em garrafas com capacidade de
750 ml na cor ambar, em seguida realizado a colocacdo da rolha e da cépsula

retratil, juntamente com etiqueta de identificacdo do produto.
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Tabela 3: Formulagdes dos vinhos compostos

Formulacdes

dos
_ Propor¢cdes adequadas de:
Vinho
Composto
Xarope de agucar . .
_ Extrato alcoolico Extrato alcoodlico
F1 com Vinho Branco cv. _
. amburana abacaxi
Niagara
Xarope de aclcar . .
_ Extrato alcoodlico Extrato alcodlico
F2 com Vinho Branco cv.
- amburana cacau
Niagara
Xarope de agucar . .
_ Extrato alcoodlico Extrato alcodlico
F3 com Vinho Branco cv. .
. amburana Néspera
Niagara
Xarope de agucar . .
. Extrato alcoolico Extrato alcodlico
F4 com Vinho Branco cv. i
amburana café

Niagara

4.4 Andlise sensorial dos vinhos compostos

Ao inserir um novo produto no mercado é necessario realizar testes de
aceitabilidade de acordo com o publico-alvo.

O objetivo deste teste foi avaliar qual formulacéo foi mais aceita perante os
consumidores,

A analise sensorial dos vinhos compostos foi realizado no Laboratério de
analise sensorial da Universidade Tecnologica Federal do Parana — campus
Francisco Beltrdo, no periodo noturno. Foram utilizados 50 (cinquenta) provadores
nao treinados, que avaliaram sensorialmente os vinhos compostos, cada um
recebeu uma amostra de aproximadamente 30 mL. O teste utilizado foi o teste de
aceitacdo, com escala hedoénica, numerada de 1 a 9, sendo 9 gostei muitissimo, e 1
desgostei muitissimo. Foram analisados os seguintes aspectos: dogura, corpo, cor e
impressao global. Juntamente utilizou-se um campo para o provador indicar a

amostra preferida.
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Todos os provadores receberam as amostras codificadas com 3 digitos e

utilizaram a ficha de avaliagédo apresentada na figura 1.

Ficha de Avaliacdo Sensorial

Produto: Vinho composto elaborado a base de Vinho Branco de Mesa Seco
produzido com uvas da Cultivar ‘Nidgara Branca’ adicionado de extratos alcodlicos

aromaticos.

1. Prove as amostras codificadas de Vinho Composto, da esquerda para
a direita e marque com a numeracao correta a alternativa que melhor

indica a sua opiniéo.

Escala Amostra 235 Amostra 171 Amostra 496 | Amostra 758
9. gostei muitissimo
8. gostei muito ( ) Dogura ( ) Dogura ( ) Dogura | () Docgura
7. 905@ ( ) Corpo ( ) Corpo ( ) Corpo ( ) Corpo
6. gostei pouco ( ) Cor ( ) Cor () Cor ( ) Cor
5.ndo go§te|/nem O) 0) 0) 0)
Z?Z?azztoe;,tei DOUCO Impresséao Impressao Impressao Impressao
3. desgostei Global Global Global Global
2. desgostei muito
1. desgostei muitissimo

Comentarios

Identifigue com um circulo a sua amostra preferida.

235 171 496 758

Comentarios

Figura 1: Ficha de Avaliacdo Sensorial
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4.5 Analises fisico-quimicas

4.5.1 Determinacao do grau alcodlico

O grau alcodlico em volume corresponde ao numero de litros de etanol
contidos em 100 litros de vinho.

Foram medidos 250 mL da amostra em baldo volumétrico mensurando sua
temperatura. A amostra foi transferida para um baldo volumétrico de 800 mL. O
baldo foi enxaguado com agua destilada (o enxague ndo pode exceder a 20 mL).
Obs: Foram adicionadas algumas perolas de vidro junto a amostra de vinho para
nao provocar espuma durante a ebulicao.

O balédo volumétrico foi conectado ao aparelho de destilacdo, a temperatura
foi elevada até a ebulicdo e o destilado foi coletado na quantidade de % do volume
inicial.

A temperatura do destilado foi ajustada a temperatura inicial do vinho,
completando o volume do baldo com agua destilada, enxaguando o termémetro para
gue nao ocorresse perda de alcool.

O destilado foi transferido para uma proveta de 250 mL, o alcoémetro foi
mergulhado no liquido girando-o suavemente. Cessando o movimento efetuo-se a
leitura na parte inferior do menisco do liquido.

Obs.: A temperatura de leitura do destilado depende da temperatura de afericdo do
alcoometro.

O valor obtido é a percentagem do alcool em volume ou em grau Gay-lussac.

4.5.2 Determinacédo da acidez total

A determinacdo da acidez total se deu através da neutralizacdo dos acidos
titulaveis da amostra, com uma solucdo de hidroxido de sodio usando como
indicador a fenolftaleina.

Em um erlenmeyer de 250 mL, pipetou-se 5 mL de vinho e 100 mL de agua
destilada, adicionou-se 2 gotas de fenolftaleina 1%, titulou-se com hidréxido de

sodio 0,1 N até coloragéo verde clara seguida da cor rosa.
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Resultado:
- Acidez total (meq.L )=V x 10x2
Acidez total em &cido tartarico (g.L ) = V x 0,75

onde: V = volume gasto em mL.

4.5.3 Determinacao da acidez volatil (Método Cazenave-Ferré)

A determinacgéo da acidez volatil dos vinhos se da basicamente por arraste de
vapor.

Primeiro a amostra foi tratada com uma solucéo de 6xido de mercurio (usada
para evitar que o arraste do anidrido sulfuroso interfira na analise), depois submetida
ao aquecimento em um aparelho de vidro chamado Cazenave — ferré.

O vapor contendo os acidos foi arrastado até uma coluna de refrigeracéo,
onde foi condensando sendo recolhido por um erlenmeyer, colocado na saida do
condensador.

Terminado o processo de destilacdo, o destilado recolhido foi titulado com
uma solucdo de hidroxido de sodio 0,1 N na presenca de fenolftaleina como
indicador.

Colocou-se 10 mL de vinho e 1 mL de 6xido de mercurio no tubo borbulhador
e 300 a 350 mL de agua destilada no baldo gerador de vapor e conectou-se ao
destilador. Levou-se a ebulicdo com a torneira de vapor aberta, a fim de eliminar o ar
do aparelho e, eventualmente, o gas carbbnico da agua destilada. Fechou-se a
torneira para que o vapor de agua borbulhe na amostra arrastando os &cidos
volateis. Recolheu-se 100 mL do destilado.

Titulou-se o destilado com hidréxido de sédio 0,1 N na presenca de 2 a 3
gotas de fenolftaleina 1%.

O ponto de viragem se deu quando a amostra atingiu a cor rosa.

Resultado:
Acidez Volatil (meqg.L %) = (n x N x 1.000) / V ou nx 10
Acidez Volatil (g.L *em &cido acético) = n x 10 x meq g x 1.000 ou nx0,6
\Y
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onde:

n € o mL gastos de NaOH 0,1N; N € a normalidade do hidroxido de sédio
(NaOH) (0,1); V é o volume da amostra (10 mL); meq g € o miliequivalente grama do
acido acético (0,06).

4.5.4 Determinacao da acidez fixa

Foi determinada pela diferenca entre a acidez total e a acidez volatil.

4.5.5 Determinacéo do anidrido sulfuroso total

Para determinar a quantidade de anidrido sulfuroso total de uma amostra de
vinho, foi preciso primeiro tornar o meio fortemente alcalino, para que ele se libere
de suas combinacdes, e depois tornar a acidifica-lo para ser titulado com uma
solucéo de iodo na presenca de amido como indicador.

Num erlenmeyer de 250 mL, colocou-se 10 mL de hidréxido de sédio 1 N e 20
mL de vinho. O erlenmeyer foi tampado e agitou-se a mistura que foi deixada em
repouso por 15 min.

Adicionou-se 5 mL de acido sulfurico 33% e 2 mL de solucédo de amido 2%.

Titulou-se com o iodo 0,02 N até coloracdo azul persistente.

Resultado:
SO, total (mg.L ) =V x 32

onde: V é o volume de lodo gasto em mL.

4.5.6 Determinacédo de cinzas

Cinzas séo produtos resultantes da incineracao do residuo da evaporacao do

vinho, a uma temperatura compreendida entre 500 e 550 °C, até a combustéo

completa do carbono.
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O cadinho foi aquecido durante 1 hora ao redor de 600 °C. Resfriou-se em
dessecador e pesou-se, pipetou-se 25 mL da amostra no cadinho, evaporou-se até
secura na placa aguecedora.

Levou-se para a mufla a 525 + 25 °C até que o residuo se torne claro (em
torno de 3 horas). Esfriou-se no dessecador e pesou-se a amostra restante.

Reaqueceu-se o residuo em mufla por 15 minutos, resfriou-se e pesou-se
novamente. A diferenca de peso devera ser menor que 0,3 mg.

Resultado:
Cinzas (g.L ) = 40 x (a-b)

Onde: a é o peso do cadinho com as cinzas; B é o peso do cadinho.

4.5.7 Determinacéo do pH

O pH do vinho corresponde a concentracdo de ions de hidrogénio dissolvidos
No mesmo.
Procedimentos:
Seguiu-se a metodologia do aparelho.

Resultado: O valor obtido foi o pH do vinho.

4.5.8 Determinacéo da densidade

Antes de colocar a amostra na proveta, foi preciso verificar se a temperatura
da amostra estava exatamente igual a temperatura de afericdo do densimetro. Caso
as temperaturas estivessem diferentes, é preciso ajustar a temperatura da amostra.

Ajustada a temperatura, colocou-se a amostra em uma proveta, mantendo-a
um pouco inclinada para reduzir a formacédo de espuma.

Introduziu-se o densimetro na proveta, segurando-o pela parte graduada,
rodando-o para que ndo toque nas paredes da proveta.

Quando o densimetro estabilizou, |Iéu-se o valor da densidade na haste

graduada. A leitura é feita acima do menisco.
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As andlises fisico-quimicas realizadas seguiram a metodologia descrita por
Goncalves (2005).

4.6 Anélise Estatistica

A analise estatistica foi feita por meio da Interpretacdo Teste de Tukey, com

auxilio do software Statistica para estabelecer se ha diferenca significativa entre as

amostras ao nivel de 5% de significAncia para a o teste de aceitagao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Andlise sensorial dos vinhos compostos

Os resultados do teste de aceitabilidade das amostras de vinhos compostos
foram tabulados separadamente distinguindo-se os atributos dogura, corpo, cor e

impresséo global, sendo expressos na tabela 4.

Tabela 4 - Resultados do teste de aceitabilidade das quatro formulacdes de

vinhos compostos

Formulacdes*

Atributos
Café Néspera Cacau Abacaxi
Docura 5,16 ¢ 6,9° 7,242° 7,762
Corpo 6,46°" 7,222 7,3% 7,642
Cor 6,7° 7,2° 7,44° 7,442
Impresséo Global 5,64° 6,98° 7,12° 7,58°

*Médias na mesma linha acompanhada de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de

tukey.

O teste de aceitabilidade conforme demonstrou que as formulacbes dos
vinhos compostos apresentaram diferencas estatisticamente significativas.

Os resultados do teste de aceitabilidade apontaram que os vinhos compostos
com cacau e abacaxi tiveram os melhores resultados em todos os atributos
avaliados. Esta avaliacdo pode indicar que o consumidor aprecia sabores mais
tradicionais.

Entre as formulacdes avaliadas, principalmente a amostra de vinho composto
com café nos atributos dogura, corpo e impressao global diferiu das demais. Ainda
observou-se que a amostra de vinho composto com néspera no atributo cor (média
7,2) ndo apresentou diferenca estatistica significativa com a amostra composta com
café (média 6,7).

As formulacGes de vinhos compostos com cacau e abacaxi em relacdo a
todos os atributos néo diferiram significativamente.

Juntamente com o teste de aceitabilidade foi aplicado um teste para indicar a

amostra preferida (Figura 2).
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2%

Nespera
18%
Abacaxi
46%

Cacau
34%

Figura 2: Identificacdo da amostra mais preferida

A Figura 2 mostra que o vinho composto com abacaxi obteve 46% de
preferéncia, enquanto o vinho composto com cacau 34%, o com néspera 18% e o
com café apenas 2%, evidenciando que o0s sabores tradicionais se sobressairam

aos demais.

5.2 Determinacd@es fisico-quimicas dos vinhos compostos

Os vinhos compostos de cacau e abacaxi obtiveram os melhores resultados

no teste de aceitabilidade e preferéncia, desta maneira estes foram submetidos a

avaliacoes fisico-quimicas (Tabela 5).
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Tabela 5 - Avaliages fisico-quimicas dos vinhos compostos com cacau e abacaxi

ParAmetros Vinhos compostos Valor Permitido**
Cacau* Abacaxi* Minimo Maximo
Alcool etilico em % vol. a 20°C 16,08%0,20 15,37+ 0,06 14 20
Acidez total em meq. L™ 64,00+2,00 64,00+2,00 40 -
Acidez volatil, em meq. L™ 5,67+0,06 4,6+0,10 - 20
Acidez fixa em meg. L™ 58,33+2,05 59,40+2,05 30 -
Anidrido sulfuroso total, emg.L™  0,016+0,00 0,011+0,00 - 0,35
Cinzas,emg. L™ 1,56+0,11 1,39+0,09 1,0 -
pH 3,45+0,07 3,43+0,01 Sl S
Densidade 20/20°C 1,13+0,07 1,10+0,02 S S

*Média de trés repeticdes analiticas + desvio padrao
** Portaria MAPA n° 229/1988 — Complementacéo dos Padrdes de Identidade e Qualidade do Vinho.
*** Padrées ndo especificados pela legislacao.

Os parametros fisico-quimicos avaliados mostram semelhanca entre as
amostras. Todos os indices avaliados apresentaram-se de acordo com os limites da
legislacéo brasileira para vinhos compostos

Com relacdo ao teor alcodlico, ambas as amostras apresentaram valores
dentro dos intervalos de referéncia, onde o minimo é 14 e o maximo de 20% vol. A
maior determinacdo foi encontrada no vinho composto com extrato de cacau com
16,08% vol. e 0 vinho composto com extrato de abacaxi com 15,37% vol. Segundo
Jackson (2008), o etanol, principal alcool encontrado em vinhos, é fundamental para
as propriedades sensoriais, envelhecimento e estabilidade da bebida, ja que limita o
crescimento microbiano e suprime o desenvolvimento de microorganismos
causadores de odores indesejaveis.

Ainda de acordo com este mesmo autor o etanol também possui multiplos
efeitos nas caracteristicas sensoriais do vinho, podendo aumentar o gosto doce ou
modificar a percepc¢do do gosto acido. Além disso, em altas concentracdes, pode
contribuir para a sensagao de “peso” ou “corpo”, talvez por esse motivo as amostras
tenham apresentado uma média alta para o atributo corpo.

Quanto ao valor da acidez total que é composta pela acidez fixa e a acidez
volatil, encontram-se dentro dos intervalos de referéncia (mfnimo 40 meq.L™), sendo
que ambas as formulacdes apresentaram 64,00 meq.L™*. Porém neste estudo os

valores de acidez total estdo relativamente baixos aos obtidos por Salvador (2005)
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para o vinho Niagara, onde obteve 88 meq.L". Como os vinhos compostos
formulados neste estudo foram adicionados de extrato alcodlico para fornecer
aroma, sabor e elevar o teor alcodlico da bebida, como consequéncia ocorre uma
diluicdo da acidez do vinho branco da cv. Niagara, apresentando-se abaixo da média
encontrada em vinhos de mesa tradicionais.

A acidez volatil em altas concentracdes nao € desejavel, pois esta relacionada
diretamente a presenca de &cido acético e pode denotar uma possivel contaminagéo
por bactérias do género Acetobacter (BIASOTO, 2008). Quanto a acidez volatil dos
vinhos compostos com cacau e abacaxi, foi encontrado um teor de 5,67 e 4,6
unidades respectivamente, Estes valores estdo dentro dos padrdes, estando abaixo
do valor maximo estabelecido pelo o Ministério da Agricultura de 20 meq.L™.

Em relacdo a acidez fixa que indica a quantidade de acidos organicos néao-
volateis, ambos os vinhos analisados estdo em conformidade com a legislacéo
vigente.

Segundo Stefenon (2009) o anidrido sulfuroso total tem como fungéo proteger
o vinho da acéo de bactérias e impedir a acdo de enzimas oxidantes. Além desta
protecdo enzimatica, o SO, reage fortemente com o oxigénio devido a alta afinidade
do dioxido de enxofre por este substrato. Ao impedir a reacdo do oxigénio com 0s
compostos organicos do vinho, ele protege polifendis e ésteres de processos de
oxidacao, preservando a qualidade geral e a longevidade dos vinhos.

Os niveis encontrados de anidrido sulfuroso apresentaram-se muito baixos
guando comparados ao maximo permitido pela legislacdo vigente sendo o limite
maximo de 0,35 g.L™*. Portanto os vinhos analisando tornam-se susceptiveis ao
desenvolvimento de leveduras e bactérias que podem provocar fermentacdes na
prépria garrafa. Estas além de diminuirem a qualidade do produto, poderao
ocasionar turvacfes e consequentemente precipitados no fundo das garrafas,
interferindo principalmente no aspecto visual.

As concentracdes de cinzas também sofreram uma diminuicdo na mesma
proporcdo que a acidez total. Os valores encontrados de 1,56 e 1,39 g.L*
respectivamente para o vinho composto com cacau e vinho composto com abacaxi,
atendem o padréo de identidade e qualidade que estabelece o minimo de 1,0 g.L™%.

As analises mostraram um pH considerado intermediario para a conservagao
de vinhos, pois segundo Amerine (1976) citado por Manfroi et al. (2006), o

pH é importante pelo seu efeito na cor, no sabor e na proporgédo entre SO, livre e
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combinado e para que o vinho atinja niveis satisfatorios o pH deve ficar entre 3,1 e
3,6. Ainda podemos avaliar que o pH (3,43) encontrado no vinho composto com
extrato de abacaxi é devido principalmente a alta acidez da fruta, pois segundo Brito
et al. (2008), em relacdo a esta caracteristica fisico-quimica, cita valor de pH 3,4
para esta fruta.

A densidade de um vinho varia em funcdo de varios fatores como a
graduacdo alcodlica, o teor de acgucar residual e o extrato seco. Os valores
detectados nos vinhos compostos avaliados foram acima dos encontrados na
maioria dos vinhos, devido a alta graduacao alcodlica e também pela adicdo do
acucar. Foi possivel verificar que o vinho composto com extrato de cacau
apresentou uma densidade e um teor alcodlico superior ao vinho composto com
extrato de abacaxi, 0 que mostra haver ligeira relacdo entre a densidade e teor
alcodlico.

E importante salientar que esses vinhos compostos apresentam
caracteristicas peculiares préprias (aromatico, encorpado, ligeiro toque amadeirado),
sendo um fator importante para caracterizar a qualidade e também a escolha pelo
consumidor.

A utilizacdo de vinhos da cv. ‘Nidgara branca’ na elaboragdo dos vinhos
compostos vem como uma alternativa na diversificacdo e agregacao de valor para
as propriedades vitivinicolas, além de oferecer produtos complementares ao cliente.

Estes novos produtos poderdo ser encarados como mais uma forma de renda
para o produtor, mas € necessario acoes de divulgacdo e degustacao para incentivar
0 consumo e promover o fortalecimento do vinho composto,

Na literatura ndo ha informacdes relevantes sobre o assunto abordado, sendo
necessario o desenvolvimento de novas pesquisas cientificas, para que se possa ter
um melhor conhecimento tanto na utilizacdo de extratos aromaticos como na

utilizacéo de diferentes tipos de vinhos.
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CONCLUSAO

Os vinhos compostos de cacau e abacaxi foram os mais aceitos e preferidos
e, apresentaram-se dentro dos padrbes de identidade e qualidade estabelecidos
pela legislacdo brasileira.

Os vinhos compostos de cacau e abacaxi se apresentam como mais uma
alternativa de produto oriundo de uva, podendo ser consumido como um vinho de

sobremesa ou aperitivo devido a sua graduacédo alcodlica e dogura.
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