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“Como ¢é belo o envelhecimento
Dos vinhos!

Envelhecem ali,

Nos limites de sua garrafa,

Na espessura de seu sabor!
Véo envelhecendo e ganhando vida!
Se tfransformando

Dia apds dia,

Sendo amados!

E porque velhos,

Desejados!”

Francine Maria Tecchio



RESUMO

Hoje a regido do Vale do S&o Francisco & considerada a segunda maior
regido produtora do pais, dita como promissora para a elaboracdo de vinhos
comerciais de qualidade a partir de variedades da espécie Vitis vinifera. Tendo como
uma das principais variedades para uva tinta a “Syrah” e uva Branca a “Chenin
Blanc”. O presente trabalho feve como objetivo analisar vinhos comerciais e vinhos
experimentais do Vale do Sdo Francisco dessas duas variedades. Realizou-se
analises fisico-quimicas dos vinhos, tais como: densidade, teor alcodlico, pH, acidez
total e volatil, extrato seco, dioxido de enxofre livre e total e polifendis totais, no
laboratério de enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina-PE. Todos os vinhos
analizados estdo de acordo com a legislagdo, exceto o vinho tinto experimental que
encontra-se com valor de alcool acima do limite maximo ( 15,16°Gl). Para os
Féndlicos totais o resultado encontrado para vinho tinto comercial (3,479 g.l) foi
acima dos valores geralmente encontrados na literatura. A partir desse resultado
conclui-se que o vinho tinto comercial apresenta um possivel beneficio a satde
humana desencadeado pelo consumo de fendlicos dos vinhos tintos do vale do S&o
Francisco.

Palavras-chave: uva Syrah. Uva Chenin Blanc. Qualidade. Legislac&o.
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1 INTRODUCAO

A producéo tradicional de vinhos no mundo esta situada em regides de clima
temperado, entre os paralelos 30-45° no Hemisfério Norte, onde estdo os Estados
Unidos, o Canada, todos os paises tradicionais da Europa, como Franga, Espanha,
[télia, Portugal e Alemanha, e entre 29-42° no Hemisfério Sul, onde estéo o Chile, a
Argentina, a Africa do Sul, a Austrélia, a Nova Zelandia e os estados de Santa
Catarina e Rio Grande do Sul, (TONIETTO; CARBONNEU, 1999).

O cultivo da uva no Brasil iniciade em 1532, mas a viticultura tornou-se
atividade socioecondmica no final do século XIX, com a chegada dos italiancs
(FARIAS, 2011). A partir da década de 1980, iniciou-se no Semiarido nordestino o
cultivo de uva destinada a elaboragéo de vinho, firmando o Vale do S&o Francisco
como uma nova fronteira para expansao da vitivinicultura no mundo, numa condig2o
muito particular, na qual uvas destinadas a elaboragdo de vinhos podem ser
produzidas durante o ano todo, possibilitando ¢ escalonamento da producio e a
obtencdo de duas safras anuais, sob condi¢des irrigadas no trépico semiarido
(PEREIRA, et al., 2009).

Hoje a regido do Vale do Sao Francisco é considerada a segunda maior
regido produtora do pais, dita como promissora para a elaboragdo de vinhos
comerciais de qualidade a partir de variedades da espécie Vitis vinifera (TONIETTO,
2009; ARAUJO, 2010).

O Vale do Sao Francisco € responsavel por mais de 15% da producio
nacional, com foco na produgdo de vinhos finos e espumantes. Estes vinhos
possuem tipicidade propria e dependendo do més em que ocorre a colheita e a
elaborac@o os vinhos apresentam grandes variagbes em composigdo, qualidade e
tipicidade, principalmente devido a variabilidade climatica interanual. Esses vinhos
s8o conhecidos como “vinho do sol” e caracterizados como jovens e frutados
(PEREIRA ef al 2008; PEREIRA, 2012).

A regigo do Vale do Sao Francisco, tem como as principais variedades de uva
Vitis vinifera destinadas para a produc¢io de vinhos tintos finos, syrah, tempranilio,
touriga nacional, cabernet sauvignon, alicante bouschet, ruby cabernet e petit verdot,
sendo que syrah representa cerca de 65% dos vinhos tintos. No caso dos brancos,
as uvas utilizadas s@o chenin blanc, sauvignon blanc, moscato canelli e viognier,

sendo que a chenin representa cerca de 60% dos vinhos brancos tranquilos
(CAMARGO et al, 2011).
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Pelo fato de a regido vitivinicola do Vale do S&o Francisco ser muito recente,
em comparacio as regides tradicionais iocalizadas na Europa, Américas do Sui e do
Norte, bem como Africa do Sul e Oceania, muito ainda deve ser feito em termos de
pesquisas cientificas. Deverdo ser estudados com mais detalhes os fatores
agrondmicos das videiras, bem como fatores enolégicos durante a elaboracgo dos
vinhos, de maneira a melhorar os conhecimentos dos processos, da qualidade e
estabilidade dos produtos (PEREIRA, 2013).

2 OJETIVOS

21 OBJETIVO GERAL:

O Estagio Supervisionado teve como objetivo analisar vinhos comerciais e
vinhos experimentais do Vale do S&o Francisco.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Realizar analises fisico-quimicas dos. vinhos, tais como: densidade, teor
alcodlico, pH, acidez total e volatil, extrato seco, didxido de enxofre livre e total
e polifendis totais.

e Vivenciar a rotina em laboratérios de analises fisico-quimicas de vinhos.
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REVISAO DE LITERATURA

O VINHO

De acordo com a legislacdo brasileira o vinho & definido como a bebida
obtida por fermentagdo alcodlica do mosto simples, ou seja, aquele obtido pelo
esmagamento ou prensagem da uva com ou sem presenca de suas partes
solidas, de uva s2, fresca e madura, quaisquer que sejam as especies e
cultivares. Dessa forma, ndo pode utilizar outra matéria-prima a n&o ser a uva
(BRASIL, 2004).

O vinho & a bebida obtido pelo esmagamento e fermentacdo de uvas
utilizando varios tipos de leveduras naturais, para produzir alcool estas
consomem 0s agucares encontrados nas uvas. Diversos fatores influenciam a
gualidade final de um vinho, dentre eles, a variedade da uva, 0 manejo das
vinicolas, as caracteristicas do terreno e das parreiras, a adubacéo e fertilizagZo
do solo, as condigdes climaticas na fase de maturac@o e colheita e as leveduras
utilizadas no processo de fermentacéo (RIBEIRO, 2008; DEBASTIANI, 20186).

No Brasil, as videiras foram trazidas da llha da Madeira em 1532 por Martim
Afonso de Souza em sua capitania de S20 Vicente e plantadas por Bras Cubas,
inicialmente no litoral paulista e depois, em 1551, na regido de Tatuapé. No Rio
Grande do Sul foi introduzida em 1626, pelo jesuita Roque Gonzéales. O grande
impulso na viticultura no Estado foi com a chegada dos imigrantes italianos nos
anos de 1875 e 1914, estabelecendo-se onde hoje sZo as cidades de Bento
Gongalves, Garibaldi e Caxias do Sul, respectivamente (IBRAVIN, 2010).

A partir de 1980, que surgiu a nova fronteira vinicola no Vale do Sio
Francisco, onde o clima é quente, fator que aliado a novas tecnologias de cultivo
e de irrigacdo permitem mais de uma safra no ano, proporcionando ainda a
possibilidade de colheita durante todo o ano (NASLAVSKY, 2010).

O Brasil possui area de produgio vitivinicola total de 83,7 mil hectares de
uvas de variedades de Vitis vinifera, divididos principalmente entre seis regides:

Serra Galcha, Campanha, Serra do Sudeste e Campos de Cima da Serra, no
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Rio Grande do Sul, Planalto Catarinense, em Santa Catarina, e Vale do Sgo
Francisco, na regido Nordeste (IBRAVIN, 2016j).

No cenario mundial, o Brasil se encontra na 15% posicdo na produgéo de
vinhos, com 2,7 milhdes de hectolitros (OIV, 2015). Em 2015, a producao
nacional de uvas destinadas ao processamento para a elaborac@o de vinhos,
sucos e derivados foi de 781.412 milhdes de quilos de uvas, o que representou
52,12% da producdo nacional, sendo o restante destinado ao consumo in natura
(MELLO, 2016). O pais se 18 consolidou também como ¢ quinto maior produtor
de vinho no Hemisfério Sul e certamente € um dos mercados que mais cresce
mundialmente (IBRAVIN, 2016).

No Brasil, dois tipos de vinho s&o produzidos com maior expressao. o de
mesa e os finos. O vinho de mesa representa participacéo de 80% da produgio
brasileira e s2o produzidos a partir de uvas americanas e hibridas, utilizando
principalmente uvas como “Isabel’, para producéo de vinhos tintos, juntamente
com uvas das variedades “Bordd”, “Jacquez’,“Concord” e “Herbemonth”; as
variedades “Niagara’ procduzem o vinho branco, e destacando-se a uva
“Branca”, “Couderc(s)’, “Bacc Blanc” e “Seibel”. Para os vinhos finos a
participacdo & de 20%, sdo originados de viniferas europeias e é onde se
encontram os estudos desenvolvidos até 0 momento. A origem dos vinhos finos
ocorre a partir de uvas vitis viniferas, dentre elas destacam-se “syrah”,
“Cabernet Sauvignon”, “Merlot” e “Malbec’, que originam o vinho tinto, e “chenin

blanc”, “Chardonnay” e “Rieslign”, para a produg3o do vinho branco (THOME et
al., 2013).

A legislag@o vitivinicola do Mercado Comum do Sul classifica os vinhos
quanto a classe (de mesa, leve, fino, espumante, frisante, gaseificado, licoroso e
composto), quanto & cor (tinto, rosado e branco) e quanto ao teor de acgicar (a
classificac8o varia de acordo com a classe considerada) (MERCOSUL, 1996).

Os vinhos finos devem ter entre 10 e 14° GL de &lcool, formado via
fermentac8o pelas leveduras. A legislacdo brasileira proibe toda e qualquer
adicdo de alcool ao vinho. Caso a uva n3o contenha o teor necessério de

aculcar, deve-se adiciona-lo no inicio da fermentac@o, a chamada chaptalizacéo,
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respeitado o limite estabelecido pela legislagdo, que permite uma elevacéo
maxima de 3° GL na graduacgdo aicodlica do vinho. Por sua vez, vinho leve é
aquele que apresenta graduacéo alcodlica de 7 a 8,5° GL obtido exclusivamente
pela fermentagdo dos aglicares naturais da uva, sendo vedada sua elaboragdo
a partir do vinho de mesa (BRASIL, 1988).

UVAS SYRAH E CHENIN BLANC

A uva de variedade Syrah, possui origem ainda incerta, entretanto, alguns
autores afirmam que esta variedade e oriunda da Persia ou da Silicia
Independentemente de sua origem, a uva Syrah é cultivada na Franga ha muito
tempo, principalmente em Cétes-du-Rhone, Isere e Dréme. A partir da Franga,
expandiu-se para diversos paises, sendo hoje uma das cultivares tintas mais
plantadas no mundo. Na data de 1921, chegou ao Rio Grande do Sul, mas, por
ser muito sensivel a podriddes do cacho nZo alcangou espago comercial no
Estado. (CAMARGO, 2003; DINIZ et a/,2010).

Sendo uma cultivar precoce que se caracteriza por apresentar ciclo em torno
de 130 dias, ser muito vigorosa e produtiva, responde bem a climas quentes,
tem cachos grandes, cilindricos e compostos, medianamente compactos, com
bagas médias, ovdides, pretas, com polpa fundente e sabor neutro e € utilizada
na elaboragdo de vinhos tintos frutados. (SOUZA, 2002; SANTOS, 2012).

Entretanto, em climas tropicais como no semiaridas do Nordeste brasileiro,
na regido do Sao Francisco, a uva Syrah tem mostrado 6timo desempenho,
onde o vinho & caracteristico pelo seu aroma e bugué (GIOVANNINI, 2009).

A ‘Syrah’ destaca-se como a principal variedade tinta utilizada para
elaboracdo de vinhos tintos no Vale do S&o Francisco, onde € cultivada nos
sistemas de conducéo do tipo latada e em espaldeira, € sobre diferentes poria-
enxertos (ORLANDO et a/ 2008; LEAO 2014).

A variedade Chenin Blanc, de origem na Franca (Vale do Loire), esta
jargamente difundida no mundo, sendo encontrada na Africa do Sui, Estados

Unidos, Argentina, Chile, México, Austrélia, Nova Zelandia, Brasil e Uruguai
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(INRA,2010). A adaptacdo desta variedade, assim como todas as ouiras,
depende da genética e das condigdes de clima e solo, sendo hoje uma das
principais variedades de uvas Vitis viniferas L. branca atualmente cultivadas na
Regizo do Vale S&o Francisco (REYNIER, 2003; INRA, 2010).

A partir da uva Chenin Blanc, é possivel elaborar grandes vinhos brancos
secos, licorosos e espumantes. Os vinhos obtidos apresentam aromas florais,
de mel e/ou frutados e conservam uma boa acidez, que traz uma vivacidade e

uma boa possibilidade de armazenamento (INRA, 2010).

VALOR NUTRICIONAL DO VINHO

O vinho &€ uma mistura complexa de compostos orgénicos, complementada
por alguns elementos inorganicos, que juntos sdo responsaveis pelas
caracteristicas de cor, aroma e gosto, que por sua vez variam conforme clima,
variedade, idade da videira, estadios de maturac2o da uva a colheiia, tipo e
tecnologia de vinificaggo (GUERRA, 2010).

Os principais componentes do vinho s3o &gua, alcoois, ©rganicos,
compostos fendlicos, proteinas e ouiras substéncias nitrogenadas,
polissacarideos, aguUcares, compostos aromaticos, minerais e vitaminas
(HASHIZUME, 2001; GUERRA, 2010). A agua representa de 70 a 90% do
volume, dependendo do tipo de vinho. Provém inteiramente da uva. Sua adi¢do
ao vinho é terminantemente proibida (IBIDEM, 2010).

O etanol ou alcool etilico € o mais importante alcool no vinho; apresenta um
leve gosto doce auxiliando no equilibrio doce — acido do vinho. As leveduras
produzem até teores de cerca de 15% em volume. A partir dessa concentrago,
as mesmas morrem sob seu efeitc. E um componente importante para a
estabilidade, o envelhecimento e as propriedades sensoriais do vinho. Atua
como solvente na extrac8o de pigmentos e taninos durante a fermentacdo do
vinho tinto e na dissoluc@o de compostos voldteis (IBIDEM, 2010).

Os principais acidos do vinho s&o tartarico, malico, citrico (provenientes da
uva), lactico, succinico e acético (provenientes da fermentacao). Os acidos sao
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constituintes importantes do vinho pelo seu gosto caracteristico e pela protecéo
indireta que conferem a diversos compostos do vinho contra a degradagéo
oxidativa, além de terem relacdo direta com a cor em vinhos tintos. O acido
acético é o principal écido volatil do vinho, sendo esta acidez, geralmente, um
pouco superior nos vinhos tintos, devido & maceragdo. O baixo teor da acidez
volétil-indica vinho em boa qualidade. Com relagio & acidez total, normaimente,
os tintos s&0 mais acidos que os brancos, entretanto ndo pode ser t&o baixa
para que ndo ocorra instabilidade da sua cor, desequilibrio gustativo e ainda
limitar o tempo de vida do produto (HASHIZUME, 2001; GUERRA, 2010).

Outros compostos que sdo encontrados nos vinhos sdo os fendlicos que
provém principalmente das peliculas e sementes da uva. S&o os principais
responsaveis pela diferenga entre vinhos tintos e brancos. Atribuem imporiantes
propriedades, como cor, adstringéncia e estrutura quimica, designada na
degustagdo como o corpo do vinho. Ademais, s2o antioxidantes potentes, sendo
assim reSponséveis diretos pela longevidade dos vinhes. (GIRARDELLO, 2012)

CARACTERIZAGAO FiSICO QUIMICA DOS VINHOS

As anadlises fisico-quimicas dos vinhos tem sido um dos aspectos mais
importantes do moderno controle de qualidade enolégica. Todas as fases da
elaboracéo de vinhos sZo controladas através de ensaios de laboratdrio, desde
o inicio do processo, quando a uva ainda se encontra na videira, até a
determinagédo do momento adequado para o engarrafamento. O conjunto de
todos os parametros analisados fisico-quimicamente dos vinhos possibilita a
visualizacdo do equilibrio entre as substancias quimicas existentes na bebida
provenientes da uva e do processo de vinificacdo, c que permite caracterizar o

vinho como sendo ou ndo de qualidade (OUGH,1988; CASTILHO; DEL
BIANCHI, 2011). ' '

A determinag&o do pH e da acidez é importante uma vez que influéncia em
diversos fatores, tais como fermentagdo do mosto, palatabilidade,
desenvolvimento de microrganismos e escolha de aditivos, cor estabilidade da
bebidas (CHAVES, 1993 apud CHAVES et al.,, 2004; TORRES, 2010). Ja a

guantificacdo de acidez volatil permite inferir sobre a sanidade dos vinhos.
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O pH do vinho depende do tipo e da concentragido dos acidos organicos e da

concentracdo de cations, especiaimente do potdssio. (GABAS et al., 1994)

O pH é uma das caracteristicas mais importantes do vinho tinto, pois além
de interferir na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o gosto. Vinhos com pH
elevado s8o mais suscetiveis-as alteracdes oxidativas e biolégicas, uma vez que

o teor de diéxido de enxofre livre & proporcionalmente menor (AERNY, 1285).

A densidade relativa corresponde 20 peso do vinho ou mosto por unidade de
volume. A densidade de um vinho & observada durante o processo de
elaboraggo e indicdo término da fermentagéo alcodlica, sendo que elavaria em
funcdo do extrato seco, do teor de aglcar e do grau alcodlico dos vinhos.
(RIZZON et al. 2003; CARVALHO 2009)

Acidez Total Titulavel € a soma de todos os acidos presentes no vinho,
desempenhando um papel importante nas caracteristicas organolépticas do
mesmo, dando ao vinho frescor e auxiliando em seu envelhecimento, além de,
segundo Freitas (2006), reforcar e conservar os aromas do vinho no

envelhecimento.

O teor de acidez volétil € o parémetro que mede o grau de avinagramento do
vinho, devendo ser o mais baixo possivel. A boa sanidade do produto & indicada
por baixos valores de acidez volatil, dos &cidos voléteis que compdem a acidez
volatil, o acido acético € o componente principal. Mas se encontram também
pequenas quantidades de acido propibnico, butirico e valérico nos vinhos. (
BLASI, 2004).

O teor alcodlico nos vinhos € decorrente do teor de aclcar presente na uva,
que & uma consequéncia da safra, variedade, condigbes do solo, luminosidade
e da chaptalizacao (SILVA, 1999). O alcool tem efeito sobre a estabilidade,
sobre 0 gosto e efeito na extracéo da cor, no caso de vinhos tintos (BLASI,
2004; RIZZON & MIELE, 1997 apud MORARI, 2007).

Extrato seco de um vinho € o conjunto de todas as substancias que ndo se
volatilizam, em condigdes fisicas tais que os componentes desse extrato sofram
um minimo de alteracdes. O extrato seco & composto de aclicares, acidos fixos,
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sais organicos, glicerina, matéria corante, matéria nitrogenada, e outros (AVILA,
2002).

A importancia do emprego do diéxido de enxofre em enologia é t&o grande
que apesar das véarias recomendacdes de instituicdes 54 internacionais (como a
FAO, OMS e a prépria OIV) visando & sua redugdo ou até a substituicdo desse
aditivo por outro, continua sendo amplamente utilizado na préatica enoldgica. E
utilizado na condugiio da vinificagdo e na conservagdo dos vinhos; € um
poderoso antioxidante, um inibidor de enzimas oxidasicas, evita a ocorréncia de
determinadas turvacdes e assegura a inibicdo de diversos ftipos de
microorganismos (GARCIA, 1988).

Segundo Rizzon, Manfroi e Meneguzzo (2003), o SO2 é de valiosa utilizagdo
na elaboragdo de vinhos devido a suas propriedades de seleg@o sobre as
leveduras e ag&o antioxidante.

A fracdo livre se encontra na maior parte em forma de sais acidos ou
bissulfitos. Também ocorrem as formas de acido sulfurcso ndo dissociado
(H2S03), ifon bissulfito, sulfuroso totaimente dissociade (SO3 --) e SO2
molecular. A forma mais ativa sobre o sistema metabdlico da bactéria € o SO2
gasoso (molecular) dissolvido. Seu principio de ag@o se da pela destruigdo de
proteinas enzimaticas; o bloqgeio de fungbes se vé potencializado pelo alcool. O
pH afeta a dissociagdo do SO2, valores menores de pH resultam em uma maior
proporcdo de SO2 molecular (AVI LA,' 2002).

Ja 0 SO2 combinado é menos ativo que o SO2 livre, mas é preciso levar em
conta que pode ser cinco a dez vezes mais abundante no vinho. Seu papel
pratico é tdo importante que acima de 90-120mg/L de SO2 combinado, a
atividade bacteriana pode ser nula em vinhos com baixo pH (AVILA, 2002). O
S02 total € a soma do SO2 livre e SO2 combinado.

Os polifendis dos vinhos participam da intensidade de cor, da tonalidade, das
caracteristicas gustativas como a adstringéncia, da estabilidade, na evolugio e
na maturacido dos vinhos. Devido a grande reatividade quimica, eles exercem
papel importante na qualidade em todas as etapas da elaboragdo, maceracéo,
fermentac2o alcodlica, prensagem e maturag@o do vinho, além de participar na
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combinacdo do didxido de enxofre. Possuem propriedades bactericidas,
antioxidantes, vitaminicas e protegem os consumidores das doencas
cardiovasculares (PIZZATO, 2000).

As andlises de polifendis, s8o essenciais uma vez que os compostos
fendlicos ddo caracteristicas visuais e sabor, adstrigéncia € amargor, ao vinho,
devido aos seus componentes principais, antocianinas e taninos. A cor &
importante de ser analisada, uma vez que é influenciada pelas antocianinas e
ainda € um dos primeiros elementos do vinho analisados pelos consumidores
(PERES Jr., 2009).

Diversos estudos tém relacionado o consumo de vinho com beneficios &
saide. Os maiores responsaveis pelos efeitos benéficos do vinho sao os
polifendis, por possuirem potente efeito antioxidante e acdo antibiética. Entre os
polifendis do vinho mais estudados quanto & acdo benéfica a salde humana,
destaca-se o resveratrol, que possui ag2o protetora em relacdo as doengas
cardiovasculares (Ibidem, 2009).

Denire as acbes benéficas do vinho pode-se destacar algumas, como a
reducdo dos indices de doengas cardiovasculares, auxilio no aumento da
resisténcia das fibras coldgenas, que por sua vez confere protegio aos vasos
sanguineos, acoes: anti-inflamatéria, antialérgica, anticancerigena,
antibacteriana; inibic2o do colesterol endégeno, dentre outras ac¢des fisiolégicas
importantes a saude humana (MORAES & LOCATELLI, 2010).

O vinho quando consumido de maneira adequada, em doses apropriadas e
associado as refeigcdes, desempenha acdo benéfica a salide, podendo prevenir
determinadas doengas, no entanto, para que isso aconteca & necessério
conservar habitos de vida saudaveis (RIBEIRO & MANFROI, 2010).

4 METODOLOGIA

4.1 IDENTIFICACAO DO CAMPO DE ESTAGIO

Identificagdo da Instituicdo/empresa:

Nome: Embrapa Semiarido



21

Endereco: BR-428
CEP:56302-970

Cidade/Estado: Petrolina - PE
Telefone:(87) 3866-3600

Site: www.embrapa.br>semiarido

Area na empresa onde foi realizado o estagio: Laboratério de enologia
Data de inicio: 05/2016
Data de término: 05/2017
Carga Horaria Semanal: 30 h
Carga Horaria Total: 1440 h

Supervisor de Estagio: Giuliano Elias Pereira

APRESENTAGCAO DA INSTITUICAO

A Embrapa Semiarido foi criada em 23 de junho de 1975, com a misséo de
conferir eficiéncia produtiva ao setor agropecuario, reduzindo custos de producéo e
aumentando a oferta de alimentos pelo uso de tecnologias que apresentassem
viabilidade econdmica, impactos sociais positivos e conservagéo ambiental, evitando
0 éxodo rural e a pobreza relativa. Conhecida por CPATSA, a unidade da Embrapa
no Semiarido esta localizada na BR-428 no municipio de Petrolina (PE), a 42 km do
centro da cidade. Atualmente, tem como chefe geral o Dr. Pedro Carlos Gama da
Silva e conta com mais de 77 pesquisadores, 35 analistas e 246 assistentes de
diversas areas. O Laboratério de Enologia foi inaugurado no dia 3 de fevereirc de
20086. A sua construcéo contou com recursos da Financiadora de Estudos e Projetos
(FINEP) e de duas Unidades da Embrapa (Semiéarido e Uva e Vinho), em parceria
com o Instituto do Vinho do Vale do S&o Francisco (VINHOVASF), uma associacio

das empresas vitivinicolas da regigo.

Desde entdo, vém desenvolvendo pesquisas Qque estudam a adaptacdo de
diferentes cultivares, clones, porta-enxertos e sistemas de conducZo as condicdes
edafoclimaticas peculiares da regio Semiarida do Nordeste brasileiro, auxiliam na
adequacdo & vitivinicultura tropical de diversas praticas de manejo agrondémico
realizadas nas tradicionais regides vitivinicolas espalhadas ao redor do mundo, bem

como buscam aprimorar 0 processo de elaboraggo dos vinhos, visando a obtencdo



22

de vinhos com boa estabilidade, qualidade e de identidade regional. Espera-se, com
essas pesquisas, gerar tecnologias que possam ser transmitidas ao setor vitivinicola,
contribuindo para o desenvolvimento da vitivinicultura tropical, permitindo a obtengéo
de melhores condigBes mercadolégicas e maior agregagéo de valor aos produtos da

regio.

4.2 ELABORACAO DE VINHOS

A vinificacdo dos vinhos, tinto e branco foi realizada no laboratéric de
enologia da EMBRAPA semiérida, em Petrolina-PE, as uvas foram cedidas por uma
vinicola parceira. Apds a colheita € a recepcdo das uvas, estas eram
armazenamento em camara fria a 18+2° C por 12h, para retirada do calor do campo.
Iniciando em seguida o processo de vinificagdo com o desengace, para a retirada da
raquis, e levemente esmagadas, para a obtencZo do mosto. A vinificagZo foi
realizada baseando-se no método tradicional para elaborag@o de vinhos descritos
por Peynaud (1997). Os mostos foram colocados em cubas de vidro de 20 litros
capacidade, adaptadas com valvula de Muller, adicionado-se 0,35 g.L'1 de levedura
seca (Saccharomyces cerevisiae — Maurivim PDM®), 0,05 g/L de ativante de
fermentacdo (Gesferm plus®) e 0,1 g/L do conservante metabisulfito de potassio. A
fermentacéo alcodlica foi conduzida em sala climatizada a 25+1° C, com maceragéo
de 10 dias, seguida pela fermentacdo malotética a 18£2° C ( apenas no tinto). Apds
as fermentacdes os vinhos permaneceram em estabilizagéo a frio em camara fria a

0° C durante 30 dias, para entdo serem engarrafado e analisados.

4.3 ANALISES REALIZADAS

Os vinhos foram analisados quanto aos seguintes parametros fisico-quimicos:
densidade, teor alcodlico, pH, acidez total e volatil, extrato seco, didxido de enxofre
livre e total e polifendis totais.

4.3.1 PH

O potencial hidrogenidnico (pH), foi medido com auxilio de pHmetro (Tecnal,
modelo Tec-3MP), previamente calibrado (AOAC, 1998) com solucdes tampao de Ph
4,00 e Ph 7,00 a temperatura de 20° C.

Figura 1 — pHmetro (Tecnal, modelo Tec-3MP) utilizado para a anélise de pH.
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4.3.2 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

O método fundamenta-se na neutralizagdo dos é&cidos titulaveis, com
soluc@o de hidréxido de sdédio 0,1N.

A determinac@o da acidez total dos vinhos foi rezlizada utilizando-se 2
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005), que consiste na titulagdo dos acidos
com solucdo padronizada de alcali, no caso hidroxido de sédio a 0,1N, até atingir pH
8,2, ponto em que ocorre a neutralizag@o dos acidos, para isso utilizou-se aliquotas
de 5 mL de vinho que foram diluidas em 45 mL de agua deionizada. Foi utilizado
mini agitador magnético (Tecnal, modelo TE-0853) e pHmetro (Tecnal, modelo Tec-
3MP) previamente calibrado.

Para determinagéo de acidez total utilizou-se a seguinte equacio:

Acidez Total (f‘) _ I iveom) x ¥ x 1000 x0.075) Equacéo 1

¥iom)

Onde:

- V (NaOH): Volume em mL de solug3o de NaOH gasto na titulacio;
- N: Normalidade da scluggo de NaOH;

- 0,075: Equivalente grama do acido tartarico;

- V(am): Volume da amostrz;
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Figura 2 - TitulagBo dos acidos presentes no vinho com solu¢io de hidréxido de
s6dio a 0,1N

4.3.3 ACIDEZ VOLATIL

Para a determinacdo da acidez volatil foi utilizada 2 metodologia adaptada
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimehto — MAPA, conforme Manual
de Métodos de Anaélises de Bebidas e Vinagres (BRASIL, 2005) e procedimentos da
OlV (1990). .

Foi realizada a destilagdo de 20 mL da amostra de vinho em destilador
Oenochemical Eletronic Distilling Unit (Gilbertini, modelo Super D.E.E) até obter 240
mL de destilado, sendo 100 mL do destilado titulado com NaOH 0,1N e indicador
fenolftaleina e o restante utilizado para correcdes, titulando o mesmo com iodo
0,02N e indicador amido para desconto do teor de SO, livre e total. A acidez volatil
foi calculada e corrigida em gramas por litro expresso em acido acético. Conforme a
£q. 2.

Acv (g.L™") =[10 ((n - (n2 0,1) - (n3 0,005))] 0,06 Equagio 2

Onde:
- Avc: Acidez volatil corrigida;
- N4 Voiume em mL de hidréxido de sddio gasto na primeira titulagdo;

- nz: Volume em mL de iodo gasto na segunda titulagéo;
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- nz: Volume em mL de iodo gasto na terceira titulagéo.
4.3.4 SO, LIVRE E TOTAL

Didxido de enxofre livre e total foram determinados pelo método
titulometrico de Ripper, que se baseia na ftitulagdo do vinho com uma solugio
padronizada de iodo, em meio acido utilizando solugdo de amido como indicador do
ponto de viragem (OIV, 1990).

Para a determinag&o do diéxido de enxofre livre, adicionou-se a 25 mL de

amostra, 2,5 mL de acido sulfrico 1:3 e 2 mL de solugdo de amido 1% (indicador),
titulando-se com solug&o de iodo 0,02N até o ponto de viragem.
A determinagdo do diéxido de enxofre total foi realizada pipetando-se 25 mL da
amostra, adicionando-se 12,5 mL de hidréxido de sodio a 1N e deixando em repouso
durante 15 minutos. Passado este tempo foram adicionados 5 mL de acido sulfdrico
1:3 (diluido em &gua destilada) e 2 mL de solugcdo de amido 1% e titulando com
solugéo de iodo 0,02N até o ponto de viragem.

4.3.5 DENSIDADE RELATIVA, TEOR ALCOOLICO E EXTRATO SECO

Para determinagdo da densidade foi utilizada balanca hidrostatica
(Gibertini, modelo Super Alcomat), obtendo-se o valor do parémetro a partir da
leitura de 80 mL de cada amostra, a temperatura de 20°C.

O teor alcodlico dos vinhos foi determinado apds a destilagdo do vinho por
arraste por vapor em destilador Super DEE (Gibertini R). Para isto, foi adicionado
100 mL da amostra, 10 mL de oxido de célcio a 12% e 3 gotas de antiespumante em
um bal&o volumétrico. Apds o resfriamento do destilado obtido de cada amostra,
procedeu-se a quantificacdo do teor alcodlico a partir da leitura do mesmo em
balanca hidrostética (Gibertini R), a temperatura de 20°C e o resultado foi obfido
através da leitura de 100 mL da amostra e expresso em °GL (OlV, 1990).

A determinagéo do extrato seco foi realizada pela diferenca entre a leitura

~da amostra de vinho pura e a leitura da amostra desalcoolizada por meio de arraste

a vapor (OIV, 1990). Para isto, utilizou-se do Modulo de Leitura AlcoMat-2 da
Balanca Hidrostética Densi-Mat, que determina o valor do extrato seco total de
vinhos ou mostos com a densidade entre 0,990 e 1,160, a uma temperatura entre 15
e25°Cemg.L™ |
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Figura 3 - Determinacg&o do teor alcodlico utilizando a balanca hidrostatica

L

4.3.6 FENOLICOS TOTAIS

O contelido de fendlicos totais foi determinado pelo meétodo descrito por
Singleton e Rossi (1965). A cor azul produzida pela reducdo do reagente Folin-
Ciocalteu na presenga de compostos fendlicos foi medida espectrofotometricamente,
no comprimento de onda de 760 nm.

Para o calculo do teor total de compostos fendlicos, utilizou-se a equagdo obtida
atravéé de curva padrdo, a partir da relagdo entre a absorbéncia e a concentracdo
do padréo utilizado para esta analise, que foi 0 &cido gélico (marca Vetec, Sao
Paulo). O resultado foi entdo expresso em mg L-' de equivalente a &cido galico.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas foram submetidos a anélise
de varidncia (ANOVA) e teste de comparacdo de médias de Tukey (p < 0,05)
utilizando o programa estatistico Assistat 7.7 beta, os quais estdo descritos nas

tabela 1 e 2.

Tabela 1. Caracterizagéo fisico-quimica de vinho comercial e experimental a partir

de uva Syrah

PARAMETROS EXPERIMENTAL COMERCIAL

Densidade a 20°C 0.9932 b 0.9948 a
Teor alcodlico (°GL) 15.16 a 13.48 b
Extrato seco 3245 b 3495 a

pH 3,932 3,69 a

Acidez total (g.L-1) 6.45 a 6.52 a

Acidez volatil (g.L-1) 0.32 b 0.63 a
SO, Livre (mg.L-1) 25,60 a 2765 a
SO, Total (mg.L-1) 48.64 b 71.42 a
Fendlicos totais (g.L™) 2,852 b 3,479 a

* As meédias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si.

As amostras analisadas expressaram valores de densidade entre 0,9908 e
0,9950, estando de acordo com a legislagdo (BRASIL, 2004).

O valor encontrado de pH das amostras do vinho Syrah comercial foi de 3,69
e estd dentro dos limites do valor de pH, geralmente encontrados em vinhos
brasileiros, 3,0 até 3,8 (MARTINS, 2007). Ao contrario do vinho experimental que
expressou um valor de 3,93, préximo ao valor encontrado por LIMA (2010) de 4,0
para vinhos tintos tropicais Syrah.

Esse aumento do pH é um ponto de desequilibrio no caso da uva Syrah no
Vale do S&o Francisco, uma vez que em pH proximo a 4,0, a conservacéo e
estabilidade do vinho tornam-se mais sensiveis (PEYNOUD, 1984).

E recomendavel que o pH em vinhos tintos esteja entre 3,3 e 3,7 para uma

boa conservacdio e vinhos que tenham pH acima destes valores devem ser
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corrigidos com a adicdo de acido tartarico (RANKINE, 1989). Ja que o acido tartarico
€ o mais forte acido organico dos vinhos, e por isso infiuencia de modo direto nas
suas caracteristicas bioldgicas e sensoriais (RIZZON e MIELE, 2001)

Segundo a legislagdo a quantificaggdo minima do extrato seco, € dada pelo
valor de referéncia de 8,0 g/L, ndo havendo limite maximos estabelecidos, pois esie
valor pode variar conforme a regido do pais em que as uvas sdo cultivadas (BRASIL,
2008). Os vinhos Syrah (experimental e comercial) analisados tiveram resultados de
32,45 g/L e 34,95 g/L, respectivamente, logo estdo acima dos valores propostos pela
legislacdo, o que pode estar relacionado com as condicdes climaticas peculiares da
regiao do VSF.

O teor alcodlico obtide para vinhos comerciais foi de 13,48 °GL estando
dentro dos valores estabelecidos em lei, que é de 8,6 °GL a 14 °GL (MAPA, 2004).
Contrastando com o valor do teor alcodlico de 15,16 °GL encontrade no vinho
experimental, acima do valor permitido pela legislacdo, sendo indicado realizar um
corte com um vinho de menor valor do grau alcéolico.

A legislacZo brasileira estabelece gue o valor de acidez total para o vinho tinto
pode estar na faixa de 55 a 130 mEq L-1, o que equivale em g.L" 2 3,00 e 9,75 g.L
expressos em acido tartarico (BRASIL, 2004), portanto, os vinhos analisados estdo
de acordo com a legislagdo e com valores semelhantes 6,45 e 6.52 gL', os
resultados diferem das amostras de vinho elaborado a partir da mesma variedade
apresentados por OLIVEIRA ef al. (2010), cujo valor encontrado foi de 5,50 g.L™".

Vérios fatores podem interferir na acidez total do vinho, dentre eles destacam-
se © grau de sanidade e maturagdo da uva, a atividade das leveduras, as bactérias
fermentativas e tempo de duragdo da maceracio (ARAUJO, 2010; GIRARDELLO,
2012).

Segundo a legislagdo é permitido no maximo 20 megq.L™, que corresponde a
1,2 gL' de acidez volatil corrigida (BRASIL, 2004). O vinho novo ndo deve
apresentar mais que 10 meq.L™ ou 0,60 g.L" de acidez volatil expressa em acido
acetico. O resultado encontrado para o vinho experimental mostrou um baixo valor
de acidez volétil (0,32 g.L ™), o giie & desejével. Verificou-se no vinho comercial um
valor mais elevado, contudo dentro do valor méximo permitido (0.63 g.L™).

Altas concentragbes de acidez volatil em vinhos ndo sdc desejaveis, pois
estdo relacionadas principalmente a presenca do &cido acético e podem denotar
uma possivel contaminacdo por bactérias do género Acefobacter, de forma que
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niveis acima de 8 mEq . L-1 (0,48 g L") ja& sugerem a ocorréncia de alteragdes
microbioidgicas no vinho (HASHIZUME, 1983).

Utiliza-se o diéxido de enxofre como agente conservante em vinhos, contudo,
o uso de SO, deve ser moderado, pois este conservante podera dar origem a odores
ou gostos desagradaveis a0 vinho e ainda induzir asma em individuos sensiveis
(BIASOTO, 2008).

O SO02 livre representa a fragcdo ativa no vinho, porgéo que efetivamente o
protege, e esta deve estar em concentragbes de 20 a 30 mg.L-1, para garantir a
integridade da bebida (RIZZON, 2000). O valor de didxido de enxofre livre
encontrado foi de 25,60 mg.L-1 para o vinho experimental e 27,65 mg.L-1 para o
vinho comercial, estando ambos dentro da faixa considerada adequada para
conservagao.

A Legislacgo Brasileira, n2o estabelece limite para diéxido de enxofre livre
para vinhos finos, somente para didxido de enxofre total, o qual pode apresentar-se
em um limite méximo de 350 mg.L™" (BRASIL, 2004). Para esse parametro os vinhos
experimental e comercial esi&c dentro do limite estabelecide, tendc como resuliados
respectivamente, 48,64 e 71,42 mg.L-1.

Os valores encontrados para fendlicos totais variaram entre 2,65 gL
(experimental) e 3,47 g.L'1 (comercial), diferindo significativamente entre si. Avaliando
os compostos fendlicos totais de vinhos tintos, Vasconcelos et al. (2013)
encontraram valores que estdo abaixo dos apresentados neste estudo, variando
entre 1,89 e 2,18 g.L™! Estudos realizados por Gallice et al. (2011), com amostras de
vinhos tintos da regi&c Sul do Brasil, demonstraram valores de compostos Fendlicos
que variaram de 0,97 a 2,91 g.L”" Dias e Menegon (2012) encontraram valores para
amostras de vinhos tintos, que variaram de 1,652 1,90 g EAG L-1.

Trabalhos realizados sobre os efeitos do consumo de vinhos no sistema
cardiovascular, mostraram que os vinhos tintos do Vale do Submeédio S8o Francisco
apresentam maior concentracdo de resveratrol e outros fendlicos, quando
comparados a vinhos de outras regides do Brasil @ mesmo do mundo. Este fato
pode ser explicade pelas altas temperaturas durante a maturacdc das uvas na
regido, visto que muitos compostos fendlicos sdo produzidos pelas videiras em
situacéo de estresse. Com isso, os vinhos apresentam teores bem mais elevados de
fendlicos. (PERREIRA, 2013)
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Tabela 2. Caracterizacio fisico-quimica de vinho comercial e experimental a partir

de uva Chenin Blanc

PARAMETROS EXPERIMENTAL COMERCIAL

Densidade a 20°C 0,9929 a - 0,8922 a
Teor alcoodlico (°GL) 1143 b 12.04 a
Extrato seco (g L-1) 21.05a 21.15a
pH 3,56 a 3862z

Acidez total (g.L™") 8.25a 592 b
Acidez volatil (g.L™) 0.45 b 0.50 a
SO? Livre (mg.L™) 28.16 a 25.34 b
SO? Total (mg.L™") 125.43 a 56.32 b
Fendlicos totais (g.L ") 0,161 b 0,326 a

* As medias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si.

Os valores encentrados de densidade foram iguais estatisticamente (p <
0.05). Segundo Avila (2002) para vinhos secos, a densidade é observada durante o
processc de elaboragcéo para indicar o términc da fermentag&o aicoblica, quande a
fermentacdo estiver concluida a densidade dos vinhos pode variar de 0, 9920 e 0,
8960 g.cm’, os valores obtidos mostram que a fermentacdo alcdolica foi bem-
sucedida.

Com relagdo ao grau alcodlico, todas as amostras apresentaram valores
dentro dos intervalos de referéncia descritos pela Lei n® 10870/04, onde a amostra
do vinho experimental obteve menor média (11,43°GL) para esse pardmetro e a
amostra do vinho comercial, a maior média (12,04°GL). Oliveira (2011) analisando
vinhos brancos obteve valores semelhantes, entre 11,03°GL a 12,27 °GL. Sabe-se
que o etanol, principal élcooll encontrado em vinhos, € fundamental para as
propriedades sensoriais, envelhecimento e estabilidade da bebida, j& que limifa o
crescimento microbiano e suprime o desenvolvimento de microrganismos
causadores de odores indesejaveis (JACKSON, 2008).

Os valores de pH dos vinhos experimentais e comerciais apresentaram
medias consideradas dentro da faixa ideal de pH para vinhos finos (3,3 - 3,7)
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reportada por (MARTINS, 2007), diferindo de Oliveira (2011), que ao avaliar
amostras de vinhos também provenientes do Vaie do Sdo Francisco, encontrou
valores que variaram de 3,78 a 3,83, um valor de pH elevado. Varios estudos
demonstram que os vinhos produzidos nessa regido apresentam valores altos de
pH, chegando até 4 5. (DE OLIVEIRA ef al.,, 2011, PERREIRA, 2013).

Um nivel de pH muito alto pode desestabilizar o vinho, tanto falando-se no
ponto de vista microbiolégicos como no fisico-quimico, uma vez que o torna mais
suscetivel a oxidagc&o e a proliferagdo microbiana, portanto, comprometendo, a sua

durabilidade (RIZZON E MIELE, 2002)

A acidez total dos vinhos analisados esta de acordo com a legisiacéo brasileira
(3,00 a 9,75 g.L'"). Os vinhos estudados obtiveram um valor dentro da faixa
permitida (8,25 e 5,92 g.L™"). Ofiveira, Souza e Mamede (2011), encontraram vaior
de 4,26 g.L"!, para vinho produzido na Serra Gaticha, também dentro dessa faixa. A
acidez total € um parametro fundamental no vinho, pois participa das caracteristicas
organolépticas da bebida. Quando um vinho contém alta acidez apresenta uma
agressividade intensa, e se o vinho possuir uma acidez insuficiente torna-se fragil,

falta brilho e aromas, pouca intensidade gustativa e cor palida (SOUZA, 2014).

Os valores encontrados para acidez volétil dos vinhos experimental 0,45 g.L‘1 e
comercial 0,50 g.L™ estdo dentro dos limites estabelecidos pela legislag3o brasileira,
que & de no méaximo 1,2 g.L-1 em &cido acético (BRASIL, 2004). Esses resultados
mostram que as condi¢cdes de elaboragdo foram corretas, garantindo estabilidade
dos vinhos, sabendo que vaiores de Acido acético aitos indicam uma contaminagio
por bactérias do género Acefobacter (HASHIZUME, 1983).

A concentracdo de didxido de enxofre livre para o vinho experimental e
comercial foi de 28,16 e 25,34 mg.L™, respectivamente, estes valores estdo dentro
da faixa de 20 a 30 descrita como ideal por Gayon et al. (2003). Valores
semelhantes foram descritos por Bender et al. (2017), 26,1 mg.L™", em seu trabalho

analisando vinho artesanal no Municipio de SZo Lourenco do Sul-RS.

Da mesma forma que os demais parametros avaliados, os niveis de SO, total
das amostras de vinhos ndo ultrapassaram o limite maximo (350 mg.L™) fixado pela
legislago brasileira (BRASIL, 2004), apesar de o vinho experimental (125,43 mg.L™)
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ter um valor bem acima do comercial (56,32 mg.L“). O dioxido de enxofre,
empregado como agente antimicrobiano e antioxidante na producdo de vinhos, tem
sido associado com processos alérgicos e, portanto, ha uma tendéncia na reducgdo
das quantidades utilizadas desse aditivo no vinho (DANILE, 2005).

Para os valores de extrato seco presente nos vinhos ndo se verificou diferencas
significativas. Observou-se um valor superior ao de Rizzon ef al. (2009) que em
vinhos Chardonnay analisados encontrou um valor médio de 19,6 (g.L-"),
considerando esse um dtimo resultade, pois vinhos brancos normalmente possuem

um valor baixo de extrato seco, sendo vinhos menos encorpados.

O extrato seco de um vinho proporciona, juntamente com a acidez e o &lcool, o
corpo do vinho. Em vinhos secos, aitos teores de extrato seco estdo relacionados
com altas concentracdes de compostos fendlicos (RIZZON et al., 1993).

A composicgo fendlica dos vinhos esté condicionada & variedade da uva e a
outros fatores que afetam o desenvolvimento da baga, como o solo, a localizacao
geografica e as condigbes meteorolégicas, bem como ao processo de vinificagdo
(Paix&o et al., 2007).

A meédia do teor de poiifendis totais, nos vinhos brancos experimentais foi de
0,161 g.L2' e de 0,326 g.La’ equivalente de &cido galico. Verifica-se que foram
obtidos baixos teores de compostos fendlicos totais, o que ja se esperava, visto que
2 guantidade de polifendis presente nos vinhos brancos & cerca de 10 vezes menar
do que nos vinhos tintos (Vaccari et al., 2009).

Paixdo et al. (2007) obtiveram, em vinhos brancos comerciais das uvas
Verdeino' € 'Malvasia, conteddo total de polifendis de 0,372 0,434 g. LEB1. Baiano
et al. (2012) obtiveram em vinhos da uva ‘Sauvignon Blanc' (V. vinifera), elaborados
com uvas cultivadas em vinhedos da Itélia, teor de polifendis totais de 0,208g. L&A1,
valores préximos aos obtidos no presente trabalho.
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8 CONCLUSAQ

Conclui-se que os vinhos avaliados se enquadraram nos padrées de
identidade e qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento para vinhos finos. Com excegdo do vinho tinto experimental, cujo
valor de &lcoc! aparece em conceniracdo relativamente elevadas, acima do feor
méximo estabelecido pela legislacdo brasileira. Sendo uma consequéncia da
maturacdo da uva. Recomenda-se maior controle na determinagdo do dia da
colheita da uva.

Os fendlicos totais do vinho tinto comercial apresentaram valores acima dos
normalmente encontrados na literatura para vinhos finos. Sendo assim, estes
resultados sugerem um possivel beneficio para a salide humana desencadeado pelo
consumc de fendlicos dos vinhos tintos do vale do S&c Francisco, no entanto, mais

estudos ser@o necessarios para comprovar esta hipdtese.
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