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ABSTRACT

The Brazilian wine industry has a remarkable characteristic that distinguishes from other
markets. While the foreign market only accepts products originating from European cultivars
(cv) (Vitis vinifera), in Brazil, products originating from American cv (Vitis labrusca and Vitis
bourquina) and hybrids are also accepted. Dry and sweet varietal wines from red grapes cv
Bord6, Isabel and Maximo and white grapes cv Niagara and Lorena were analyzed, by the
following chemical standard analyses: total, volatile and fixed acidity; ethanol content;
density; pH; dry and reduced dry extract; ratio ethanol/reduced dry extract; reducing sugars;
total and free sulfur dioxide. Additionally, major volatile compounds were analyzed by gas
chromatography, directly, without any previous treatment, after the addition of the internal

standard (4-nonanol).

RESUMO

A industria de vinho brasileira tem uma caracteristica notavel que a distingui dos outros
mercados. Enquanto o mercado estrangeiro s aceita produtos originarios das cultivares (cv)
européias (V. vinifera), no Brasil, produtos originarios das cv americanas (V. labrusca e V.
bourquina) e hibridos também sao aceitos. Vinhos varietais secos e suaves das uvas tintas
das cv Bord6, Isabel e Maximo, e das uvas brancas das cv Nidgara e Lorena foram
avaliados pelas seguintes analises quimicas: acidez total, volatil e fixa; teor alcodlico, massa
volumica, pH, extrato seco total e reduzido; relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido,
acucares redutores; dioxido de enxofre total e livre. Adicionalmente, os compostos volateis
maioritdrios foram avaliados por cromatografia gasosa, diretamente, sem qualquer

tratamento prévio, apds a adi¢cdo do padrao interno (4-nonanol).
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INTRODUCAO

O setor brasileiro de vinho apresenta uma caracteristica marcante que o distingue de outros
mercados. Enquanto o mercado estrangeiro somente aceita produtos originarios das cv
européias (V. vinifera), no Brasil, também sao aceitos produtos originarios das cv
americanas (V. labrusca e V. bourquina) e hibridos. Atualmente no pais, cerca de 75 % da
area de vinhedos para processamento de vinho é constituida de cv americanas e hibridas,
enquanto que as cv européias representam cerca de 25 % (Guerra e Barnabé, 2005).
Conforme Brasil (2004), vinho de mesa € o vinho com teor alcodlico de 8,6 % a 14 % (em
volume) e pode conter até 1 atm de pressdo a 20 °C; jA o vinho de mesa de uvas
americanas é o vinho elaborado com uvas do grupo das uvas americanas e/ou hibridas,
podendo conter vinhos de variedades Vitis vinifera.

Neste trabalho, pretende-se realizar a caracterizacdo fisico-quimica e em compostos

volateis maioritérios, de vinhos de mesa de americanas, produzidos no Brasil.

MATERIAL E METODOS
Neste trabalho foram utilizados os seguintes vinhos:

v vinho seco produzido com a cv Lorena (LSe);
vinho suave produzido com a cv Lorena (LSu);
vinho seco produzido com a cv Nidgara (NSe);
vinho suave produzido com a cv Nidgara (NSu);
vinho suave produzido com a cv Isabel (ISu);

vinho seco produzido com a cv Maximo (MSe);

N N N R

vinho seco produzido com a cv Bord6 (BSe);
v" vinho suave produzido com a cv Bordd (BSu).

Os vinhos varietais Bord6, Isabel e Niagara foram fornecidos por vinicolas brasileiras
localizadas na Serra Gaucha, cidade de Flores da Cunha, Rio Grande do Sul; os vinhos das
cv Lorena foram oriundos da cidade de Caxias do Sul, também localizada na Serra Gaucha;
ja os vinhos das cv Maximo foram fornecidos por vinicolas localizadas no centro-oeste do
estado de S&o Poaulo, cidade de Lencois Paulista.

As analises fisico-quimicas realizadas foram: acidez total (titulagdo potenciomeétrica); acidez
volatil (para os vinhos brancos: analise em fluxo segmentado; para 0s vinhos tintos:
destilacdo por arrastamento de vapor e titulagdo sem doseamento de interferentes); acidez
fixa (calculo); teor alcodlico (espectrofotometria de infravermelho adquirido); densidade

(densimetria eletrbnica); pH (potenciometria); extrato seco total (calculo com base nos
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ensaios massa volumica e tilulo alcoométrico voliumico adquirido); extrato seco reduzido
(célculo com base nos ensaios de agucares totais e extrato seco total); relagdo alcool em
peso/extrato seco reduzido (célculo, Brasil, 1986); acucares redutores (para os vinhos
secos: andlise em fluxo segmentado; para os vinhos suaves: método de Luff-Schoorl,
defecacao e titulacao); dioxido de enxofre total (titulagdo iodométrica sem correcao); dioxido
de enxofre livre (titulagdo iodométrica sem correcao).

Os compostos volateis maioritarios (acetato de etilo, acetaldeido, metanol, 2-feniletanol e
alcool superiores) foram analisados por cromatografia gasosa, em um cromatégrafo gasoso
Chrompack CP-9000, equipado com um injetor split/splitless e um detector de ionizagcéo de
chama (FID), com uma coluna capilar revestida CP-Wax 57 CB (50 m x 0.25 mm i.d., 0.2 um

de espessura de filme, Chrompack).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao Quimica

Os resultados da composicao fisico-quimica dos vinhos do presente estudo encontram-se
representados na Tabela 1.

A massa volimica dos vinhos é resultado do teor alcodlico e da quantidade de acuUcar
presente. Esses teores detectados (Tab.l) correspondem aqueles nhormalmente
encontrados nesse tipo de vinho.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica dos vinhos secos e suaves das cv Lorena, Nidgara,
Isabel, Maximo e Bordb.

LSe LSu NSe NSu ISu MSe BSe BSu

Teor Alcodlico/(% vol.) 11.8 114 10.0 9.5 10.1 12,7 10.0 9.1
Massa Volumica/(g mL'l) 0.9925 1.0117 0.9929 1.0389 1.0399 0.9917 0.9957 1.0417
Extrato Seco Total/(g L_l) 255 743 212 1394 1439 26.2 284 1455
Extrato Seco Redutor/(g L_l) 238 161 198 225 208 249 252 261
Alcool/Extrato Seco Redutor 397 566 404 338 383 408 317 279
Aclicares Redutores/(g L_l) 1.07 582 1.4 1169 1231 13 3.2 1194
Acidez Total/(meq L_l) 773 760 720 66.7 853 720 720 76.0
Acidez Voléatil/(meq L_l) 200 267 187 293 507 907 6.13 7.07
Acidez Fixa/(meq L'l) 747 720 693 627 787 613 640 66.7
pH 330 330 336 347 329 364 350 353

Diéxido de Enxofre Livre/(mg L™) 22 16 49 27 26 <8 60 39
Di6xido de Enxofre Total/(mg L_l) 128 128 270 228 198 21 106 105
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O teor alcodlico dos vinhos variou entre 9.1 % vol. e 12.7 % volume (Tab. 1), o que os
classifica, segundo Brasil (2004), como vinhos “de mesa”.

De acordo com alguns autores (Garruti, 2001; Sousa, 2000) o extrato seco representa 0s
sélidos sollveis ndo volateis que restam no vinho apdés a desalcoolizagdo da amostra. O
extrato seco reduzido é obtido pela diferenca entre o extrato seco e o teor de acgulcar do
vinho, e representa o corpo do vinho.

Nos vinhos deste estudo, os teores de extrato seco total foram em torno de 21.2 g L a
28.4 g L para os vinhos secos (LSe, NSe, MSe e BSe) e em torno de 74.3 g L' a
1455¢g Lt para os vinhos doces (LSu, NSu, ISu e BSu) (Tab. 1).

Os teores encontrados para o extrato seco reduzido dos vinhos estiveram entre 16.1 g L e
2599 L (Tab. 1) e, de acordo com Zoecklein et al. (1994) os vinhos com teores de extrato
seco reduzido menores que 20 g L apresentam-se como leve/ralo ao paladar, enquanto os

vinhos com 30 g L™ ou mais sdo percebidos como encorpados. Portanto, de acordo com os
resultados nesse estudo, todos estes vinhos ndo poderdo ser considerados encorpados;
além disso, os vinhos LSu e NSe possuem ao paladar a caracteristica leve/rala.

A relacéo alcool em peso/extrato seco reduzido de todos os vinhos estd dentro dos padrdes
de identidade e qualidade estipulados pela legislacado brasileira (Brasil, 1988).

Os teores de acUcares dos vinhos LSe, NSe, MSe e BSe séo teores encontrados em vinhos
secos, segundo legislacao brasileira (Brasil, 1991), e sdo resultados dos acuUcares residuais
da fermentacdo. Ja os teores em acucares dos vinhos LSu, NSu, ISu e BSu séo resultantes
da adicdo de acucares (hormalmente na forma de sacarose) para que o vinho se torne doce,
classificado, segundo legislacdo brasileira (Brasil, 1991), como vinhos suaves.

A acidez no vinho é normalmente dividida em duas categorias: fixa e volatil, sendo a acidez
total resultado da combinagéo destas categorias. A acidez fixa dos vinhos é representada
pelos acidos tartarico, malico, lactico, succinico e citrico (Jackson, 2000). A acidez volatil é
formada pelos acidos volateis, principalmente acido acético, além de outros &cidos em
menores teores, como o férmico, butirico e propiénico (Amerine, 1967).

A acidez total dos vinhos esteve em torno de 66.7 meq L™ a85.3 meq L (Tab. 1) o que
condiz com os resultados encontrados na literatura para esses vinhos.

O baixo teor da acidez volatil (menos de 1 g L_l, como acido acético ou 13.3 meq L_l) indica
a sanidade do vinho (Amerine, 1967). Nos vinhos deste estudo, o teor da acidez volatil foi
baixo em todos os casos, indicando que os vinhos se encontram em um estado sanitario

favoravel.
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Os teores de acidez total e volatil, detectados neste estudo, mostram que os vinhos se
enguadram nos limites estipulados pela legislacédo brasileira (Brasil, 1988).

O pH dos vinhos é importante pelo efeito na cor, no sabor e relagdo do diéxido de enxofre
livre e combinado. Para que o vinho atinja niveis satisfatorios desses caracteristicas o pH
deve estar entre 3.1 e 3.6 (Amerine, 1976), o0 que ocorre em todos os vinhos desse estudo
(pH entre 3.29 e 3.64 — Tab. 1).

Com relacdo aos resultados de dioxido de enxofre total, todos 0s vinhos apresentaram
teores dentro dos valores exigidos pela legilacao brasileira (até 350 mg L_l) (Brasil, 1988).
Porém, no vinho MSe, foi detectado um teor de diéxido de enxofre (livre e total) muito baixo
e, associado a um teor de acidez volatil mais alto; esse resultado nos indica que o vinho
podera a sofrer alterac6es e contaminacdes e assim agravar seu estado de sanidade (Tab.
1).

Compostos Volateis Maioritarios

Os resultados dos compostos volateis maioritarios do presente estudo se encontram-se
explicitados na Tabela 2.

Todos os vinhos apresentaram teores de acetaldeido (Tab. 2) acima do limiar de percepcao,
gque é de 0.5 mg L a10 mg L (Moreno et al., 2005; Guth, 1997); e de acordo com Czerny
et al. (2008) e Meilgaard (1975), os descritores aromaticos do acetaldeido sdo aromas
fresco, a folhas verdes.

Tabela 2. Concentracao (C) em compostos volateis maioritarios dos vinhos secos e suaves
das cv Lorena, Niagara, Isabel, Maximo e Bordd.

LSe LSu Nse NSu ISu MSe BSe BSu

Cl(mg L™
Acetaldeido 126 209 313 135 454 1.7 3.4 11.3
Acetato de Etilo 225 226 381 217 36.8 101.2 484 422
Metanol 71.0 876 139.6 72.7 1283 98.7 269.3 290.4
1-propanol 253 268 348 133 234 169 29.7 238
2-metil-1-propanol 262 274 206 181 26.2 743 552 39.3
2-metil-1-butanol 217 232 196 9.2 182 525 251 238
3-metil-1-butanol 128.5 138.7 1058 44.1 86.0 1674 746 818
2-feniletanol 21.8  29.7 26.1 145 395 36.7 374 487

Soma dos Alcoois Superiores 2235 2458 207.0 99.2 193.3 3478 221.1 2174

Com relagdo as concentragbes de acetato de etilo, todos os vinhos analisados

apresentaram teores relativamente baixos (Tav. 2), quando comparados a outros vinhos,

com excec¢do do vinho MSe (101.2 mg L_l). Porém, essas concentracdes encontradas sé&o
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maiores que o limiar de percepcdo deste composto (12.3 mg L_l) (Escudero et al., 2004). O
acetato de etilo € descrito com aroma de solvente, frutado, segundo Meilgaard (1975).

As concentragcbes de metanol encontradas em todos os vinhos (de 71.0 mg L™ a
290.4 mg L_l) (Tab.2), estdo abaixo do limite estipulado pela legilagdo brasileira, que é de
350 mg L (Brasil, 1988) e também abaixo do limiar de percepcdo deste composto
(668 mg L_l) (Moreno et al., 2005).

Os teores do alcool superior 1-propanol analisados em todos os vinhos (de 13.3 mg L a
34.8 mg L_l) também estiveram abaixo do limiar de percepcéo, que é de 830 mg Lt (Moreno
et al., 2005).

Com relagdo as concentragbes do 2-metil-1-propanol, somente os vinhos MSe e BSe,
74.3 mg L™ e 55.2 mg L respectivamente, resultaram teores deste composto acima do
limiar de percepcéo (40 mg L a75 mg L_l) (Moreno, 2005; Guth, 1997; Simpson, 1979;
Salo, 1970). Esse fato contribui negativamente para o aroma dos vinhos, uma vez que 0 2-
metil-1-propanol, apresenta aroma a alcool (Meilgaard, 1975), amargo (Colleré et al., 2004),
fusel, espirituoso (Siebert et al., 2005), maltado (Czerny et al., 2008).

Os teores de 2 metil-1-butanol encontrados estiveram em torno de 9.2 mg L' a525 mg L
O 3-metil-1-butanol, que apresenta um limiar de percep¢édo em torno de 7 mg L'a 30 mg L
1, guando analisado neste estudo, em todos 0s vinhos, apresentou teores acima desse limiar
(44.1mgL ‘a167.4 mg L") (Tab. 2).

De acordo com Meilgaard (1975) esse composto apresenta aroma a alcool, banana,
adocicado, aromatico. Ja Escudero et al. (2004) o descrevem como tendo aroma a queijo;
Siebert et al. descreveram o 3-metil-1-butanol como aspero, desagradavel, a esmalte/verniz
de unhas; Czerny et al. (2008) associam o descritor maltado a este composto.

Em todas as amostras o composto 2-feniletanol também esteve acima do limiar de
percepgdo (14 mg L_l) (Ferreira et al., 2000). Esses teores encontrados demonstram uma
vantagem para o0s vinhos, uma vez que diversos autores descreveram o0
2-feniletanol como possuindo aroma a rosas, perfumado, adocicado (Siebert et al., 2005;
Culleré et al., 2004; Escudero et al., 2004; Meilgaard, 1975).

A concentragéo total dos éalcoois superiores dos vinhos (1-propanol, 2-metil-1-pronanol, 2-
metil-butanol, 3-metil-1-butanol e 2-feniletanol) variou de 99.2 mg L e 347.8 mg L e, de
acordo com Rizzon et al. (2000), essa concentracdo esta relacionada com o aspecto varietal
e com as condicdes fermentativas (tais como temperatura, oxigenacédo, teor de nitrogénio,

teor de didxido de enxofre) do processamento do vinho.
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CONCLUSOES

Os objetivos do estudo foram atingidos e a partir dos resultados obtidos pode-se concluir
gque os todos os vinhos analisados apresentaram resultados dentro dos parametros
estipulados pela legislacdo brasileira, fato positivo, uma vez que sdo comercializados.

O vinho MSe tem uma concentragdo muito baixa de di6xido de enxofre livre e total, podendo
acarretar problemas futuros com sua sanidade.

Existe uma grande variacé@o entre as cv com relagdo aos compostos maioritarios de aroma.
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