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Composigao fisico-quimica de vinhos de
mesa tintos elaborados na regiao do
Planalto Norte Catarinense, safra 2021

RESUMO

Tem-se como objetivo deste trabalho realizar caracterizagao fisico-quimica e dessa forma
realizar um acompanhamento da qualidade dos vinhos de mesa tintos elaborados na regido
do Planalto Norte Catarinense, safra 2021. A caracterizac¢do fisico-quimica das amostras de
vinhos da regido do Planalto Norte Catarinense foi realizada no Laboratério de Fruticultura
do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas. Ao todo foram coletadas vinte
e uma amostras de vinho tinto de mesa, de dezessete produtores, provenientes de Bela
Vista do Toldo, Campo Alegre, Canoinhas, Irinedpolis, Itaidpolis, Mafra, Monte Castelo,
Papanduva, Porto Unido e S3o Bento do Sul. Em setembro/21 realizou-se a caracterizagio
fisico-quimica das amostras. As avaliagGes foram realizadas em triplicata, sendo avaliado:
densidade relativa, acidez tituldvel total (meq L) e pH. O valor médio da densidade relativa
observado nas amostras foi de 0,993, com os valores variando de 0,989 a 0,998. Os dados
referentes a acidez total tituldvel variaram de 69,1 a 117,7 meq L™, apresentando valor
médio de 84,3 meq L. Os valores referentes ao pH das amostras de vinho de mesa tinto
apresentaram valores médios de 3,34, variando de 3,05 a 3,74. Os dados referentes a
caracterizagdo do perfil fisico-quimico de vinhos de mesa tinto, demonstram que a regido
do Planalto Norte Catarinense pode apresentar potencial para a elaborag¢do de vinhos com
potencial qualitativo, com a elaboragao de vinhos secos, pH adequado, no entanto, com
valores elevados de acidez total, o que pode indicar, a necessidade de cuidados no cultivo
da videira para que a colheita ocorra com condi¢des adequadas de maturagao, bem como
cuidados no processo de elabora¢do e armazenamento das amostras.

PALAVRAS-CHAVE: Vitis labrusca L. Processamento da uva. Qualidade do vinho. Acidez
total.
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INTRODUCAO

O Planalto Norte Catarinense apresenta grande potencial para a viticultura,
podendo essa ser uma atividade com grande possibilidade de gerar renda e
emprego, e as condi¢cBes edafoclimaticas do Planalto Norte Catarinense sdo
favoraveis a cultivo de videiras, em especial as variedades americanas, destinadas
ao consumo in natura, elaboracdo de suco de uva e elaborac¢do de vinhos de mesa
(WURZ et al., 2020), que segundo Brighenti et al. (2018) sdo variedades que

apresentam uma grande demanda no estado de Santa Catarina.

A viticultura nesta regido apresenta como caracteristica a diversificacdo da
pequena propriedade, fornecendo uma nova fonte de renda ao produtor (WURZ
et al., 2021a). Potencializar a produc¢do de uva a um grande nimero de pequenos
e médios produtores, diversificando a propriedade rural é uma necessidade para
aumentar a eficiéncia das propriedades (WURZ et al., 2021b), havendo grande
potencial para a producdo de uvas para processamento, mais especificamente

para elaboracdo de vinhos de mesa.

No entanto, de acordo com Wurz et al. (2021c), apesar de haver produtores
de uva e vinho de mesa na regido do Planalto Norte Catarinense, andlises da
composicdo fisico-quimicas dos produtos ndo sao realizadas pelos produtores, ndo
havendo, portanto, dados analiticos e cientificos dos padrées de qualidade dos
vinhos elaborados na regido. Estudos que visam determinar o perfil fisico-quimico
dos vinhos devem ser realizados, uma vez que com estas andlises pode-se garantir
a qualidade do produto (MARTINS, 2007; RAPOSO et al., 2018), além de permitir a
verificacdo da sua conformidade em comparacdo com a legislagdo vigente (BRITO
et al., 2020). Os parametros fisico-quimicos do vinho de mesa que garantem sua
qualidade devem obedecer aos limites fixados pela Instru¢do Normativa n° 14, de
08 de fevereiro de 2018, e aplicam-se ao vinho e derivados da uva comercializados

em todo o territdrio nacional, produzidos no Brasil e importados (BRASIL, 2018).

Nesse contexto, tem-se como objetivo desse trabalho realizar caracterizagdo
fisico-quimica e dessa forma realizar um acompanhamento da qualidade dos
vinhos de mesa tintos elaborados na regiao do Planalto Norte Catarinense, durante

a safra 2021.
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MATERIAL E METODOS

A caracterizacao fisico-quimica das amostras de vinhos elaborados na regiao
do Planalto Norte Catarinense foi realizada no Laboratério de Fruticultura do
Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC Campus Canoinhas. Coletou-se entre os
meses de maio a julho de 2021, duas garrafas de 750 mL de cada amostra, sendo
estas codificadas para que a identidade dos vitivinicultores fosse preservada, na
qual uma destas utilizou-se para as analises fisico-quimicas e outra garrafa para ser
armazenada como contraprova. Apds a coleta das amostras, estas foram
acondicionadas no laboratdrio de Fruticultura do IFSC Campus Canoinhas, com
temperatura de 16 2C e umidade de 75% relativa controlada e protegida da

luminosidade, para evitar alteracdes em sua composicao fisico-quimica.

Ao todo foram coletadas vinte e uma amostras de vinho tinto de mesa,
variedades de dezessete produtores, provenientes dos municipios de Bela Vista do
Toldo, Campo Alegre, Canoinhas, Irinedpolis, Itaidpolis, Mafra, Monte Castelo,

Papanduva, Porto Unido e Sao Bento do Sul.

Em setembro de 2021 realizou-se a caracterizacdo fisico-quimica das
amostras recebidas, que foram realizadas no laboratdrio de Fruticultura do IFSC
Canoinhas — Santa Catarina. As avaliagdes foram realizadas em triplicata, sendo
avaliados as varidveis: densidade relativa, acidez tituldvel total (meq L-!) e pH.
Foram determinados a densidade relativa, acidez total titulavel (AT) e o pH, através
de metodologias oficiais da Organizagdo Internacional da Vinha e do Vinho (OlV,
2012). A Acidez titulavel total foi obtida através da titulacdo do vinho com solugdo
alcalina padronizada de hidréxido de sddio 0,1N, utilizando como indicador o azul
de bromotimol, sendo os resultados expressos em meq L1 O potencial
hidrogenidnico (pH) foi registrado por meio de um potenciémetro de bancada
marca lon — modelo Phb 500, apds calibragdo em solugdes com pH conhecidos de

4,0e7,0.

Com os dados obtidos, foram elaborados os graficos e tabelas (VMT = Vinho
de Mesa Tinto), sendo as amostras numeradas de VMT 01 a VMT 21, e média dos
valores das oito amostras, representando as caracteristicas fisico-quimicas dos
vinhos. Os dados foram digitados, tabulados e com auxilio do software Excel 2010
realizou-se a elaboragdo de graficos para o desenvolvimento de uma analise

descritiva dos dados obtidos nas amostras verificadas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores referentes a densidade relativa das amostras de vinho de mesa
tintos estdo descritos na Figura 1. O valor médio observado nas amostras foi de
0,993, variando de 0,989 a 0,998, indicando, portanto, que as vinte e uma amostras
avaliadas podem ser consideradas de vinhos de mesa tintos secos, pois
apresentaram valores de densidade relativa inferiores a 1,000. Isso porque, vinhos
suaves possuem densidade maior que 1,000 (COSTA, 2017), enquanto os vinhos de
mesa secos, Segundo Giovaninni; Manfroi (2009), quando a fermentacdo estiver
concluida, a densidade dos vinhos pode variar de 0,993 e 0,996. Ao comparar com
dados verificados por Wurz et al. (2021c), com a caracteriza¢do de vinhos de mesa
tinto, safra 2019, verifica-se um avanco nas técnicas de vinificacdo, com maiores
cuidados para que a quantidade de aclcares nos vinhos seja menor, e
consequentemente, no presente estudo, a densidade relativa fosse menor nas
amostras da safra 2021, indicando completa fermentacao das uvas, além da nao

adicdo de agucares apds o vinho elaborado.

Figura 1 — Densidade relativa de amostras de vinhos de mesa tinto elaborados na regiao
do Planalto Norte Catarinense, safra 2021.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022)

De forma indireta, a densidade relativa permite determinar
aproximadamente os sdlidos totais e os teores de agucares dos vinhos, levando em
consideracdo a relagdo massa/volume (COSTA, 2017). Além disso, a densidade

relativa e o teor alcodlico correlacionam-se, sendo que a medida que as
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concentracdes de densidade relativa diminuem, os teores alcodlicos aumentam

(MANFROI et al., 2010; DE OLIVEIRA; DE SOUZA; DE OLIVEIRA MAMEDE, 2011).

Os dados referentes a acidez total tituldvel estao descritos na Figura 2, a qual
observou-variacdo de valores entre 69,1 a 117,7 meq L*?, apresentando valor
médio de 84,3 meq L. De acordo com a IN N° 48/2018 (BRASIL, 2018) a acidez
total de vinhos de mesa deve ser estar entre 40 e 130 meq L%, portanto, no
presente estudo os valores enquadram-se na faixa ideal de acidez total, no
entanto, ressalta-se que ha muitas amostras com elevados teores de acidez total
tituldvel, o que pode indicar, uvas colhidas fora do ponto de maturagdo, com
menor acumulo de aglcares e maior contetdo de acidos organicos, ou entdo, com
problemas na elaboracdo e armazenamento da amostras, resultando em aumento

do acido acético destas amostras.

Figura 2 — Valores de acidez total tituldvel (meq L) de amostras de vinhos de mesa
tinto elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2021
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022)

A acidez em vinhos, estd diretamente relacionada a compostos de
caracteristicas dcidas presentes naturalmente na uva como os acidos tartarico, o
malico e o citrico, ou entdo produzidos durante o processo fermentativo, como é
o caso dos acidos lactico e succinico (DE CASTILHOS, 2016; HERAS-ROGER et al.,
2016).
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A grande variacdo dos teores de acidez observada entre os vinhos de mesa
pode ser pressuposta pela diferenca no processo de vinificacdo e pela utilizacdo de

diferentes espécies de uvas para a elaboracdo dos vinhos (JACKSON, 2000).

Os valores referentes ao pH das amostras de vinho de mesa tinto
apresentaram média de 3,34 (Figura 3), com valores variando de 3,05 a 3,74,
portanto, na safra 2021, as amostras avaliadas apresentam valores ideais para a
variavel pH, com exce¢do da amostra VMT 07 que apresentou valor acima da faixa
ideal, que seria de 3,0 até 3,6 dependendo do tipo de vinho, branco ou tinto da
cultivar da uva e da safra (MORAES e LOCATELLI, 2010). Segundo Bender et al.
(2017), o pH ndo é uma varidvel com padrdes determinados pela legislacdo
brasileira, no entanto, é importante por apresentar influéncia no sabor e na

proporcao entre SO; livre e combinado.

Figura 3 — Valores de acidez total tituldvel (meq L) de amostras de vinhos de mesa
tinto elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2021
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Os fatores que interferem na variacdo do pH na vinificacdo estdo relacionados
com a liberacdo de acidos organicos e minerais da pelicula para o mosto,
especialmente o potdssio (RIZZON et al., 2000). Para Bender et al. (2017), o pH ndo
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€ uma variavel com limites determinados pela legislacdo brasileira, no entanto, é

importante pois apresenta influéncia nas caracteristicas organolépticas e na
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proporgao entre SO, livre e combinado, bem como no crescimento e sobrevivéncia
de microrganismos ao longo do processo de elaboracdo do vinho. Reis (2016), em
avaliacdo de pH para seis diferentes vinhos de mesa tinto, observou pH de 3,2 a

3,4, corroborando com dados do presente estudo.

CONCLUSOES

Os dados referentes a caracterizagdo do perfil fisico-quimico de vinhos de
mesa tinto, demonstram que a regido do Planalto Norte Catarinense pode
apresentar potencial para a elaborac¢do de vinhos com potencial qualitativo, com
a elaboracgdo de vinhos secos, pH adequado, no entanto, com valores elevados de
acidez total, o que pode indicar, a necessidade de cuidados no cultivo da videira
para que a colheita ocorra com condicdes adequadas de maturacdo, bem como
cuidados no processo de elaboracdo e armazenamento das amostras, sendo
fundamental a realizacdo de andlises fisico-quimicas a cada ano para

acompanhamento da qualidade dos vinhos elaborados na regido.

Pagina | 4129

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltrdo, v. 17, n. 1: p. 4123-4132, jan./jun. 2023.



e@BTA

Revista Brasieira de Tecnolagia Agromdusirial

Pagina | 4130

Physicochemical composition of red table
wines made in the Planalto Norte region of
Santa Catarina, 2021 harvest

ABSTRACT

The objective of this work is to carry out physicochemical characterization and thus carry
out a monitoring of the quality of red table wines produced in the Planalto Norte
Catarinense region, 2021 harvest. Norte Catarinense was carried out at the Fruticulture
Laboratory of the Federal Institute of Santa Catarina —Campus Canoinhas. Altogether,
twenty-one samples of red table wine were collected, from Bela Vista do Toldo, Campo
Alegre, Canoinhas, Irenedpolis, Itaidpolis, Mafra, Monte Castelo, Papanduva, Porto Unido
and S3o Bento do Sul. In September/21, the physicochemical characterization of the
samples was carried out. The evaluations were performed in triplicate, being evaluated:
relative density, total titratable acidity (meq L) and pH. The mean value of relative density
observed in the samples was 0.993, with values ranging from 0.989 to 0.998. Data referring
to total titratable acidity ranged from 69.1 to 117.7 meq L, with an average value of 84.3
meq L. The values referring to the pH of the red table wine samples presented average
values of 3.34, ranging from 3.05 to 3.74. The data referring to the characterization of the
physical-chemical profile of red table wines, demonstrate that the region of Planalto Norte
Catarinense can present potential for the elaboration of wines with qualitative potential,
with the elaboration of dry wines, adequate pH, however, with high levels of total acidity,
which may indicate the need for care in growing the vine so that the harvest meets
acceptance conditions, as well as care in the process of preparing and processing the
samples.

KEYWORDS: Vitis labrusca L. Grape processing. Wine quality. Total acidity.
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