ESTUDO ANALITICO DO VINHO EM FASE DE PROCESSAMENTO E S8UA
IMPORTANCIA NA MANUTENCAO DA QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

*

REGINA VANDERLINDE
HONORIO DOMINGOS BENEDET **

Determinou-se anidrido sulfurosoc livre e
total, alcool, ferro, acidez total e
volatil, pH, aglcar redutor, cor, densidade,
tanino, extrato seco, extrato seco reduzido
e a relagdo dlcool-extrato seco reduzido, de
vinho em fase de processamentc e sua
importancia na qualidade do produto final.

1 INTRODUGAO

0 vinho & uma bebida proveniente da fermentacdo alcodlica de
uvas maduras e frescas ou suco de uvas frescas, gque remonta
aos tempos mais antigos da histéria da humanidade.

A viticultura, muito provavelmente, teve sua origem na Asia
Ocidental, na regido entre a Pérsia e a Arménia, no estéagio
final da Idade do Bronze. De seu local de origem, propagou-se
por todo o Oriente Médio, Asia Menor, Egito e, com os
fenicios, para todo o Mediterréaneo.

Do Egito, a parreira foi levada para Creta e, apbs, para todo
o arquipélago grego. Na Grécia, a viticultura alcangou
estdgio marcante, com reflexos em sua histéria, suas
tradigdes, costumes e religides.

Os vinhedos espalharam-se por toda a Europa, inicialmente na
Gdlia, onde foi inventado o tonel em substituicdo as antorras
romanas, nas quais o vinho durava muito pouco.

Com a gueda do Império Romano e o surgimento do Cristianismo,
a Igreja assumiu o papel de vitivinicultor.

* Farmacéutica Bioquimica Tecnéloga de Alimentos.

e Professor Titular do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos - Universidade Federal de Santa Catarina.

R.CEPPA, Curitiba, v. 12, n. 2, p. 127-138, jul./dez.1994



Os reis, dugues e senhores, ndo tardaram em cultivar suas
videiras e o vinho adgquiriu grande prestigio.

No Brasil, a videira foi introduzida em 1532, na Capitania de
Sdoc Vicente, trazida da Ilha da Madeira, por Martin Afonso de
Souza.

Entre 1839 e 1842, a videira foi tranportada ac Rio Grande do
Sul, por Thomas Messiter e cultivada na Ilha de Marinheiros,
espalhando-se, mais tarde, pela regido da serra gatcha.
Atualmente no Brasil, a videira & cultivada no Rio Grande do
Sul, Santa cCatarina, Parand, Sic Paulo, Minas Gerais e
Pernambuco (1).

A indastria de vinhos finos, onde o estudo foi desenvolvido,
tem come meta primordial a producdc de vinhos de boa
gualidade. Para tanto, & preccupagdao constante o controle de
qualidade de seus produtos, bem como o aperfeigoamentoc e
desenvolvimento de técnicas gue elevem o padrao destes
vinhos. 0 objetivo deste estudo foi analisar durante quatro
meses, inlUmeras variedades de vinhos na fase de processamento
em termos fisico-quimicos, com a finalidade de accmpanhar o
desenvolvimento e verificar a constancia dos resultados
obtidos, que sdo fundamentais para a manutengao dos padrdes
de gualidade do produto acabado.

2 METODOLOGIA UTILIZADA

2.1 ACIDEZ TOTAL

A acidez total foi determinada por volumetria liquida através
de titulagdo mediante uma solugdo alcalina de titulo
conhecido. A solugéo empregada foi NaOH 0,1 N, e o indicador
foi a fenolftaleina (5).

2.2 ACIDEZ VOLATIL

Num baldo de destilagdo colocou-se 10 mlL de vinho. Completou-
se a 200 mL com agua destilada. Recolheu-se 100 mwL do
destilado num erlenmeyer de 250 mL, juntou-se 4 a 6 gotas de
fenolftaleina e titulou-se com NaH 0,1 N (5).

2.3 ACIDEZ MALICA

Determinado pelo método Michod e modificado por LEYGUE et al
(2), como segue: o elemento fol constituido de uma solucdo de
azul de bromoclorofenol (0,1% p/v) em n-butanol e &cido
acéticoc (50% v/v). De ambas solugdes, foi preparado o eluente
em gquantidade proporciocnal de 2:1, respectivamente.

As solugdes padrdc foram preparadas com Acido mdlicc e Area

aproximada em cm?. Também foi proposta a equagdo y = 3,2 x -
1,2 para andlise do Acide latico.
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O limite minimo de concentragdo detectadvel de &cido malico é
de 1 g/L. Este resultado demonstra a aplicabilidade da
equagdo para andlises rotineiras de acido malico no vinho por
possuirem o teor superior ac limite minimo estabelecido
acima. O mesmo ocorre com o acido lactico, cujo limite minimo
detectavel & 0,4 g/L(5).

Este método fol seguido nas andlises rotineiras do &cido em
vinhos. Da A&4rea aproximada da mancha foi calculada a
concentragdo do &cido malico wutilizando-se a respectiva
férmula. Quando ndo houve formagdoc de manchas, o resultado
foi considerado negativo. O resultado menor gue o limite

minimo foi expresso como sendo menor qgue um ( < 1).

2.4 pH
0 pH dos wvinhos foram determinados wutilizando-se um

potenciémetro, calibrado com uma solugado tampdoc de pH 3,
visto que o pH do vinho estd situado em torno deste valor

(5) .

2.5 DENSIDADE

O método utilizado fol o densitémetro de Dujardin-Salleron
(5) .

2.6 ALcooL

0 método utilizado para a determinagio do &lcool etilico é o
oficial argentinc gue se baseia na medida da densidade de um
destiladc obtido do vinho (5).

2.7 EXTRATO SECO

Para sua determinagdo foi usado o método indireto de Dujardin
Salleron (5), neo qual através da densidade e do grau
alcodlico & calculado o extrato seco.

2.8 EXTRATO SECO REDUZIDO

Determinade da mesma forma que o extrato seco, menos 2 mais

as substancias redutoras (5).

2.9 RELAQAO ALCOOL-EXTRATO SECO REDUZIDO

E dada por: G.8/E.S.R., onde G & o grau alcoélico e E.S.R. é
o extrato seco redutor (5).
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2.10 AGQUCARES REDUTORES

0 método empregado para a determinacdo dos aglicares redutores
foi o da descoloragdc do licor de Fehling Cause-Bonnans (5)-.
Este métode baseia-se na redugido de solugdes cuprosas
fortemente alcalinas, pelas fungdes aldeidicas e ceténicas
dos aglicares, na temperatura de ebulicdo. A solugdo
cuproalcalina empregada contém uma determinada proporgao de
ferrocianetc de potassio. Como indicador, utiliza-se algumas
gotas de azul de metileno, que permite observar melhor a
viragem.

Quando todo o cobre reage, os aglcares reduzem e descolorem o
indicadeor, resultando um liquido limpido e de cor amarelo
claro.

No licor de Fehling, segundc a férmula de Cause-Bonnans, a
adigdo do ferrocianeto de potdssio proporcicna a vantagem de
dar ao mesmo, maior estabilidade, de maneira que todos os
componentes  possam integrar-se a solugao, sem nenhum
inconveniente.

2.11 ANIDRIDO SULFUROSO LIVRE

A dosagem de S0O; livre deve ser sempre realizada em meio
dcido, porque em meio alcalino ou neutro nao ocorre a
formagdo de Hy504 pela adigdo de iodo, mas forma um ditionato
(Hp530¢) que ndo é oxidade pelo iodo.

A oxidagdo pele iodo também depende do pH. Em meio A&cido
orgadnico (pH 3 a 5), o iodo ataca o taninoc e a matéria
corante; porém, em meio dcido mineral (pH 1 a 2) somente sera
oxidado o S0; livre., Em pH 7 ou mais, o iodo ataca também o
50, combinado (5).

2.12 ANIDRIDO SULFUROSO TOTAL

E obtido pela soma entre o anidride livre e o combinado.
Determina-se o S0, total através da alcalinizagdo do meio,
que dissocia as ligagdes aldeido sulfurosas, liberando o 505
combinado. Este é dosadc juntamente com o 505 livre por
oxidagédo com o iodo em meio &cido (5).

2.13 COR
Para a leitura da cor foi utilizado o método
espectrofotométrice (5). As cores amarela e vermelha foram

lidas nos comprimentos de onda 420 nm e 520 nm,
respectivamente.

Os vinhos brancos foram filtrados e a leitura feita no
comprimento de onda 420 nm. Para os rosados procedeu-se da
mesma forma, porém, a leitura fol feita em dois comprimentas
de onda, ou seja, em 420 nm e 520 nm, porque este vinho
apresenta tonalidades amarelas e vermelhas.
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A solugdo de McLevaine com pH 3,2 foi utilizada para manter
constante o pH do vinho, porque o grau de acidez influencia a
intensidade das substdncias corantes. Esta solugdo foi
preparada de acordo com o Manual de Solucdes, Reagentes e
Solventes (3).

2.14 TANINO

O método wutilizado para determinagdc de taninos foi
desenvolvido experimentalmente na prépria indastria. Baseia-
se na capacidade do tanino em absorver o ma&ximo de luz no
comprimento de onda de 323 nm (5).

2.15 FERRO

0 teor de ferro foi determinado através da precipitacido
do mesmo pelo ferrocianeto de potassio (5).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados nos Quadros 1, 2 e 3 indicam gque
os vinhos analisados estdo dentro dos padrdes de identidade e
qualidade estabelecidos pela Secretaria de Inspec¢doc de
Produtos Vegetais (4). Por outro ladeo, a inddstria possui
padrdes proprios, onde a margem de variagdo & menor que a
exigida pela legislagdo (Quadro 4).

No Quadro 1, observa-se que todas as amostras possuem alguns
valores fora do padrdo da empresa, ococrrendo maior incidéncia
de variagdo na acidez total e volatil, no anidrido sulfuroso
total e livre, na cor e nos taninos.

A acidez normal & importante porque além de conferir ao vinho
o sabor de frescura, impede 6] desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis. Quando a acidez & excessiva,
provoca defeito na gualidade organoléptica do vinho.

Reportando-se ainda ao Quadro 1, nota-se que 30% das amostras
estdo com acidez total e 15% com acidez volatil fora do
limite padrao.

Considerando o anidrido sulfurosoc livre e total, observa-se
que 38 e 84% das amostras apresentaram respectivamente
resultados fora do limite padrdc. © anidride sulfuroso &
muito importante devideo & sua agdo antisséptica e
antifermentativa. Nos vinhos com baixo teor de anidrido
sulfuroso pode haver desenvolvimento de microrganismos
contaminantes que além de provocarem fermentagdes paralelas,
podem causar in(meras reagdes prejudiciais. O excesso de
anidride sulfuroso proveca a destruicdo das leveduras
fermentativas, além de liberar odores desagrad&aveis.
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Observando-se ainda o Quadre 1, nota-se gue os resultados
obtidos da leitura da cor no comprimento de onda de 420 e 520
nm estdo acima dos padrdes para 69 e 84% das amostras
respectivamente, significando um excesso de cor, isto porque
a safra foi excelente, havendo grande extragdo de pigmentos.
A andlise da cor permite verificar a sanidade de
envelhecimente do vinho. 0s vinhos frutados apresentam
coloragdo vermelho-rubi, que passa para atijolada a medida
gue os vinhos envelhecem.

0 excesso de tanino também foi devido & grande extrag¢do do
mesmo na Gltima safra. Os taninos sdo os responsaveis pelo
sabor amargo e adstringente comum em vinhos novos, porém,
atenuados com a precipitacgao do mesmo durante o
envelhecimento. Das amostras analisadas, 76% apresentaram
excesso de tanino (Quadro 1).

Os resultados apresentados no Quadro 2, também indicam gue
algumas amostras estdo fora do limite padr8o da indidstria,
principalmente no gque se refere & acidez total, anidrido
sulfuroso livre e total e tanino.

No caso do anidrido sulfurosoc livre, 100% das amostras estdo
abaixo do padrdo, sendo gque 90% delas estdo também abaixo
para o anidrido sulfuroso total. Estes valores, gque serédo
corrigidos no corte, demonstram que houve condigdes para o
desenvolvimento da fermentagdo malolatica gque & muito
importante para este tipo de vinho.

Os altos valores de acidez total (cerca de 40% das amostras)
indicam gque estes vinhos, apesar de estarem em processo de
envelhecimento, ainda ndo adquiriram as caracteristicas
proprias.

Quanto aos taninos, hd uma diferenga de 40% das amostras em
relagdo ao padrdoc, sendo que 50% desta diferenga esta acima
do limite padrdo e os ©50% restantes estdo abaixo. A
diminuigdo do teor dos taninos é& devide & precipitacio do
mesmo durante o envelhecimento e os valores acima

provavelmente sdo devidos & ndo conclusdo do processo.

Com relagdo ao Quadre 3, observa-se gue um alto percentual de
amostras apresentaram resultados fora dos padrdes da
inddstria (Quadro 4) para varios compostos (acidez total 70%;
ferroc 40%; anidrido sulfuroso livre 100%; anidride sulfuroso
total 40%; cor 100% e tanino 60%).

A acidez total levemente alta ndc & um defeito, mas sim uma
caracteristica deste vinho gque conserva aromas da variedade
de wuva com gque fol produzido. Apés o corte, o vinho
preservard este cardter, porém, estard dentro do padrdo da
inddstria.

0 ferro também se encontra acima do limite, devendo ser

corrigido porque um alto teor de ferro pode provocar
turvagdes facilmente perceptiveis.
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Para este tipo de vinho, & muito importante que os baixocs
teores de anidrido sulfuroso sejam logo corrigidos para
evitar fermentagdes paralelas, que prejudicam suas
caracteristicas organoléticas.

O excesso de pigmentagdc, que nos vinhos brancos se origina
de flavonas, & corrigido com o corte, caso este ndo seja
suficiente, adiciona-se clarificantes.

No caso dos taninos, que também estdoc em excesso, obtém-se o
padrdo através do corte e pela estabilizagdo que este vinho
sofre até chegar ao engarrafamento.

Voltando ao Quadro 1, verifica-se que as amostras 4 e 5
apresentaram resultados fora dos padrdes para o &lcool. O
teor alcodlico & importante para a determinagdo da qualidade
dos vinhos, sendo considerado um fator gue comprova a
genuinidade do mesmo. O &lcool se combina com os A&cidos
produzindo os ésteres que sdo elementos basicos do "bouguet"
e além disso, possui propriedades antissépticas que ajudam a
inibir o crescimento de bactérias nocivas ao vinho.

4 CONCLUSAO

¢ Os resultados obtidos mostram gque todos os vinhos em fase
de processamento encontram-se dentro dos padrdes de
identidade e qualidade estabelecidos pela Secretaria de
Inspegdo de Produtos Vegetais;

* Os padrdes usados pela indistria tém margem de variagao
bem menor que a dos padrées oficiais, demonstrande o alte
grau de qualidade dos vinhos por ela produzidos;

¢ Os resultados obtidos mostram também, que a indaGstria onde
se realizou o estudo conhece perfeitamente todas as etapas
do processo de fabricagdo de vinhos finos.

ABSTRACT

It was showed the importance of the chemical and physical analysis in
quality processing of wine. Determinations of free and total sulphurous
anhydrid, alcochol, teotal and wvolatile acidity, tannine, iron, density,
dry and reduced extract, ratio between alcohol and dry reduced extract,
reduced sugars and pH were made.
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