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RESUMO 

 

 

O Submédio do Vale do São Francisco destaca-se na produção de uvas para o consumo in 

natura e na elaboração de vinhos e espumantes. Dentre as variedades utilizadas para consumo 

in natura, a cultivar Cotton Candy uva da casta branca, sem semente, com bagas de porte 

médio se destaca por ter o aroma e sabor de algodão doce. O objetivo deste trabalho foi 

avaliar o potencial da composição físico-química da cv. Cotton candy para elaboração de 

vinhos brancos no Submédio do Vale do São Francisco. O vinho foi elaborado em caráter 

experimental na Escola do Vinho, localizada no Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Sertão Pernambucano, Petrolina-PE. Foram realizadas análises físico-químicas 

de acidez titulável (AT), teor alcoólico, extrato seco, dióxido de enxofre livre e total, pH, 

densidade e o teor de açúcares redutores totais no vinho. Os resultados indicam parâmetros 

analisados estão dentro dos limites legais permitidos pela legislação brasileira para elaboração 

de vinho de mesa. Os resultados deste estudo mostram o potencial positivo da variedade para 

o uso na vinificação de vinhos branco. Este trabalho é de grande importância para o setor 

vitivinícola da região do Vale do São Francisco com a possibilidade do uso de variedades 

Gourmet na produção de vinhos na região. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

No nordeste do Brasil, a região do Submédio do Vale do São Francisco, despontou a 

partir da década de 1960, como grande produtora de uvas finas do país e, mais recentemente, 

vem se destacando no cultivo de variedades da espécie Vitis vinifera para a elaboração de 

vinhos finos de qualidade (PEREIRA. 2013). O Submédio do Vale do São Francisco possui 

temperatura média anual em torno dos 26ºC, pluviosidade de aproximadamente 500 mm e 

altitude de 330 m em relação ao nível do mar, sendo a região classificada como tropical semi-

árido (TEIXEIRA & AZEVEDO, 2006). As características edafoclimáticas da região e as 

técnicas de irrigação permitem o escalonamento da produção e a possibilidade de escolha da 

época de colheita, podendo se obter de 2 a 3 safras anuais (PEREIRA et al., 2009). 

Segundo Pereira (2013), o Submédio do Vale do São Francisco possuía 

aproximadamente 500 ha de vinhedos, destinados a elaboração de vinho, produzindo cerca 

de6 milhões de litros de vinhos finos por ano, o que representa cerca de 15% da produção 

nacional, sendo a segunda maior região vitivinícola do país, atrás apenas do Rio Grande do 

Sul. 

O vinho é considerado uma bebida complexa, devido aos aspectos sensórios, pela 

influência do terroir, das técnicas de elaboração e também pela diversidade da matéria-prima 

utilizada na elaboração (RIZZON; MIELE, 2006). A região do Vale produz uvas destinadas a 

elaboração de vinho, suco e uva de mesa (consumo in natura).  

Uma parte das uvas destinas ao consumo in natura no Submédio do Vale do São 

Francisco são classificadas como Híbridas e Vitis Viníferas. Dentre as variedades 

consideradas finas de mesa destaca-se também aquelas patenteadas por empresas agrícolas 

estrangeiras. De acordo com a legislação brasileira os vinhos finos são elaborados a partir das 

cultivares Vitis viníferas (JUSBRASIL, 2014). 

A cultivar cotton candy® é considera uma uva fina que foi desenvolvida pela 

Internacional Fruit Genetics (IFG), sua origem procede de uma mutação natural. Consiste em 

uva da película branca, sem semente, com bagas de porte médio, com polpa crocante e se 

destaca por ter o aroma e sabor de algodão doce.  

Este estudo teve como objetivo elaborar um vinho branco com a variedade Cotton 

Cabdy, realizar a caracterização físico-química do mosto e do vinho e avaliar o potencial da 

variedade Cotton Candy para a elaboração de vinho branco.  
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2  REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1 Região do Submédio do Vale do São Francisco 

O Submédio do Vale do São Francisco, que está localizado entre os estados de 

Pernambuco e Bahia (Figura 1), apresenta características edafoclimáticas que diferem 

significativamente de outras regiões brasileiras de produção de uvas para vinificação. Nesta 

região, a viticultura comercial consolidou-se a partir da produção de uvas finas de mesa, 

iniciada na década de 1960. A partir da década de 1980, foram elaborados os primeiros vinhos 

com uvas obtidas de cultivos comerciais, provenientes de castas Vitis vinifera na região 

(PROTAS; CAMARGO, 2011). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A região, que apresenta produção de uvas concentrada nos municípios de Petrolina, 

Lagoa Grande, Santa Maria da Boa Vista, Juazeiro, Casa Nova e Curaçá, vem se tornando 

referência na viticultura tropical (IBGE, 2016; DIAS; VITAL, 2012).  

O Submédio do Vale do São Francisco situa-se no trópico Semiárido brasileiro, em 

latitude 9° s, longitude 40°o e altitude em torno de 350 m. Apresenta indicadores climáticos 

médios de 500 mm de precipitação, temperatura de 26° C e 50% de umidade relativa do ar, 

concentrado entre os meses de janeiro a abril, 3.000 horas de insolação por ano e 350 m de 

altitude (PEREIRA et al., 2007; PEREIRA, 2013). Tais características possibilitam o 

escalonamento da produção de uvas para vinhos ao longo do ano (PEREIRA, 2013). 

Um dos fatores mais importantes que diferencia o Submédio do Vale do São Francisco 

de outras regiões produtoras no mundo é a capacidade das videiras de produzir mais de uma 

Figura 1- Mapa do Submédio do Vale do São do Francisco. 
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vez por ano (PROTAS; CAMARGO, 2011). Entre cada ciclo de cultivo, a irrigação é 

reduzida de 15 a 20% do coeficiente da cultura, por cerca de 20 a 30 dias durante o período 

seco, sendo que, na poda, é utilizada a cianamida hidrogenada para uniformizar a brotação e a 

irrigação é normalizada. Geralmente, os períodos de maior colheita ocorrem entre maio e 

junho e outubro e novembro (CAMARGO et al., 2012). 

 

2.2 Produção de vinho no Vale do Submédio São Francisco  

 

A vitivinicultura, ou seja, a produção de uvas destinadas à elaboração de vinhos, é 

uma atividade recente na região semiárida do Nordeste, iniciou-se em meados dos anos 80, 

com a implantação de videiras européias trazidas do Sul do Brasil. Na década de 90 e início 

dos anos 2000, as vinícolas existentes se ampliaram e algumas grandes empresas se 

instalaram na região, o que proporcionou um aumento do volume de vinho elaborado 

(PEREIRA, 2009). 

 Segundo Pereira (2013), o Submédio do Vale do São Francisco possuía 

aproximadamente 500 ha de vinhedos, destinados a elaboração de vinho, produzindo cerca 

de6 milhões de litros de vinhos finos por ano, o que representa cerca de 15% da produção 

nacional, sendo a segunda maior região vitivinícola do país, atrás apenas do Rio Grande do 

Sul. 

As principais variedades utilizadas para a produção de vinhos tintos na região do 

Submédio do Vale do São Francisco são syrah, tempranillo, 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 são chenin blanc, 

sauvignon blanc, moscato canelli e viognier, sendo que a chenin representa cerca de 60% dos 

vinhos brancos tranquilos (Camargo et al., 2011; Pereira et al., 2011). 

 De acordo com Pereira, (2013) os vinhos elaborados no Submédio do Vale do São 

Francisco apresentam características interessantes e diferentes das outras regiões produtoras 

de vinhos. Os brancos são leves, com aromas florais, fáceis de serem consumidos; e os tintos 

são variados, desde vinhos leves, jovens, até os mais encorpados, que passam por algum 

período em barricas. Os espumantes são a maioria, entre secos, demi-secs e moscatéis, a partir 

das uvas moscatos Itália e canelli, além de vinhos rosados, licorosos e brandy. 
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2.3 Características da variedade Cotton Candy  

 

A variedade Cotton Candy (Figura 2) é uma casta gourmet desenvolvida pela 

Internacional Fruit Genetics (IFG), originaria de uma mutação natural no estado da Califórnia, 

Estados Unidos. Durante esse processo natural, ocorreu um cruzamento entre duas cultivares 

diferentes: um tipo de uva Concord (a uva usada em geleias, geleias e sucos de Welch) e uma 

variedade de Vitis vinifera , sem nenhuma introdução de genes de outras espécies ou 

bactérias. No Brasil, vem sendo cultivada desde 2012 (MOREIRA, 2015 apud GEGGEL, 

2017). 

  A variedade Cotton Candy caracteriza-se por ter cachos grandes, com bagas médias, 

película branca, sem semente, com polpa crocante diferencia-se no aroma e sabor por ser doce 

e frutado como o de algodão doce (COANA, 2013).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Cooperativa Agrícola Nova Aliança (COANA). 

  

Figura 2- Variedade Cotton Candy. 
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3 OBJETIVOS 

 

3.1 Objetivo Geral 

 Realizar a caracterização físico-química do vinho branco elaborado com a Cv. Cotton 

Candy.  

 

3.2 Objetivos específicos 

 Elaborar vinho branco com a variedade Cotton Candy; 

 Realizar a caracterização físico-química do mosto e do vinho; 

 Avaliar o potencial da variedade Cotton Candy para elaboração de vinho branco. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

4.1 Materiais  

4.1.1 Uva  

A variedade utilizada para o experimento foi a cv. Cotton Candy (Figura 3) doada pela 

Cooperativa Agrícola Nova Aliança (COANA). Foi recebida em caixas de plástico de 20 kg 

de capacidade, onde realizou-se a pesagem, obtendo 206 kg de uvas. A uva apresentou teor de 

sólidos solúveis médio de 18 ºBrix, pH médio de 4,24, açúcar residual de 186,76 g.L
-1

 e 

acidez titulável média de 4,5 g.L
-1

 em ácido tartárico. 

 

 

 

 

 

 

 

4.2 Delineamento experimental 

 

Conduziu-se o experimento em delineamento inteiramente casualizado sendo 1 

tratamentos com 9 repetições (cada repetição representada por uma garrafa de 750mL). O 

tratamento consiste na elaboração de vinho branco com a cultivar Cotton Candy. A Tabela 1 

mostra o delineamento do tratamento. 

Tabela 1 – Caracterização do tratamento. 

Tratamento Caracterização 

Vinho branco  Vinificação com a cv. Cotton Candy 

Padrões de 

qualidade  

Legislação brasileira  

 

Figura 3- Uvas da Cultivar Cotton Candy. 
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4.3 Local do Experimento 

 

  O experimento foi realizado no Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 

do Sertão Pernambucano, Campus Petrolina Zona Rural. As microvinificações e as análises 

clássicas da uva e dos mostos foram realizadas no laboratório de química da Escola do Vinho. 

Já as análises clássicas dos vinhos foram realizadas na Embrapa-PE. 

 

4.4 Elaboração do Vinho Branco  

 

Para a extração do mosto, as uvas foram submetidas à etapa de desengace e 

esmagamento de forma manual para garantir uma maior integridade da baga. Durante o 

desegance realizou-se a sultitagem e enzimagem nas concentrações de 60 mg. L
-
¹ para a 

solução de dióxido de enxofre a 5% e 2 ml.hL
-
¹  da enzima Everzym Thermo®. Seguindo da 

deboubargem e trasfega. 

O processo de deboubargem limpeza previa do mosto, em temperatura  ± 8°C por um 

período de 24 horas. Após acontecendo a primeira trasfega.  

Para a etapa de fermentação alcoólica utilizou-se 20 g/hL
-
¹ da levedura Maurivin 

PDM®. Em temperaturas controladas de ± 18 a 20°C, com análises de densidade, controle de 

temperatura e sensorial duas vezes ao dia. Após 9 dias de fermentação alcoólica determinou-

se o final dessa etapa com as análises de densidade, álcool e açúcar residual. 

Após a conclusão da fermentação alcoólica realizou-se uma trasfega com o objetivo de 

separar a borra do vinho.  

Feito isso o vinho passou para o processo de clarificação protéica e estabilização 

tartárica, para a clarificação foi adicionado 20 g. L 
-1

 de bentonite previamente hidratada, para 

a realização da estabilização tartárica o vinho passou por resfriamento, durante um período de 

21 dias, no qual os vinhos foram submetidos a temperaturas perto de ponto de congelamento, 

± -3°C favorecendo assim a precipitação dos cristais instáveis.  

Em seguida realizou-se o engarrafamento, manualmente, em garrafa vidro âmbar de 

750 mL, e o fechamento com cortiça natural aglomerada utilizando uma arrolhadora semi-

automática.  
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4.5 Análises Clássicas 

 

Para determinação das características físico-químicas da uva e dos mostos foram 

realizadas análises em triplicata, sendo avaliadas as variáveis Sólidos Solúveis Totais (°Brix), 

densidade, pH, acidez total e açúcares residuais. Para caracterização dos vinhos realizou-se as 

análises clássicas (densidade, pH, acidez titulável, acidez volátil, extratos seco total e 

reduzido, álcool e dióxido de enxofre livre e total), utilizando método do Ministério de 

Agricultura, Pecuária e abastecimento (BRASIL, 2005). 

 

4.5.1 Sólidos Solúveis Totais (ºBrix)  

O teor de sólidos solúveis expressos em ºBrix foi determinado através da leitura da 

amostra em um refratômetro portátil.  

 

4.5.2 Densidade  

As densidades dos mostos em fermentação foram determinadas através da leitura com 

densímetro de massa. Já nas amostras dos vinhos, a densidade foi determinada por meio de 

uma balança hidrostática Gibertini. 

 

 4.5.3 Potencial Hidrogeniônico (pH)  

O potencial hidrogeniônico (pH) foi determinado utilizando pHmetro da marca 

HANNA INSTRUMENTS® , com leitura direta e sem diluições, após calibração do 

equipamento em solução tampão de pH 7,0 e 4,0.  

 

4.5.4 Acidez Titulável  

A acidez titulável nos vinhos foi determinada por titulometria com hidróxido de sódio 

(NaOH) na concentração 0,1N. Para determinação do ponto de viragem foi utilizado pHmetro 

HANNA INSTRUMENT® . 
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 4.5.5 Dióxido de Enxofre Total e Dióxido de Enxofre Livre 

 

Para determinação do teor de dióxido de enxofre no vinho utilizou-se o método de 

Ripper, que se baseia na titulação da amostra com iodo 0,02N, determinou-se o dióxido de 

enxofre total. Em erlenmeyer de 250 mL, pipeta-se 25mL de amostra; adiciona-se 12,5 mL de 

hidróxido de sódio 1N e mantém-se a amostra em repouso por 15 minutos. Após adiciona-se 5 

mL de ácido sulfúrico 1:3 e 2 mL de solução de amido 1%. Então se titula a amostra até o 

aparecimento da cor azul persistente por alguns segundos.  

Utilizando o mesmo método foi determinado também o dióxido de enxofre livre. Em 

erlenmeyer de 250 mL adiciona-se 25 mL de amostra; 2,5 mL de ácido sulfúrico 1:3, 2 mL de 

solução de amido 1%. Titula-se com solução de 0,02 N até o aparecimento da cor azul. A 

fórmula utilizada para o cálculo da concentração de dióxido de enxofre (mg/L) presente nas 

amostras foi:  

SO₂ livre ou total (mg.L⁻¹) = V x N x fc x 32 x 1000/v  

onde: V = volume em mL de solução de iodo gasto na titulação; N = normalidade da solução 

de iodo (0,02N); Fc = fator de correção da solução de iodo; v = volume de amostra utilizado 

(1mL). 

 

4.5.6 Acidez volátil 

 

Para esta determinação foi utilizado o destilador eletrônico Enoquímico (Super DEE) 

marca Gibertini®, no qual foi adicionado no balão de destilação do aparelho 20 mL de 

amostra de vinho. O destilado recolhido, aproximadamente 180 mL, foi titulado com 

hidróxido de sódio 0,1 N utilizando como indicador fenolftaleína, onde o ponto de viragem 

foi determinado pelo aparecimento da cor rósea clara na amotra, anotando-se o volume gasto. 

Adicionou-se uma gota de HCl  1:4 para neutralizar a amostra e 2ml de amido 1%. Titulou-se, 

novamente com iodo 0,02 N até a cor azul, anotando também o volume gasto. Adicionou-se 

então 10 ml de bórax (Tetraborato de sódio). Titulou-se com iodo 0,02 N até a cor azul, 

anotando também o volume gasto.  

A equação utilizada para se determinar acidez volátil em meq/L foi:  

Acidez volátil (meqL-1) = 10 x {n₁- (n₂ x 0,1)- (n₃ x 0,05)}  

Onde: 

 n₁ = volume em mL de solução de NaOH gasto na titulação; 
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 n₂ = volume em mL de solução de iodo gasto na primeira titulação;  

n₃ = volume em mL de solução de iodo gasto na segunda titulação. 

 

4.5.7 Teor Alcoólico  

O teor alcoólico foi determinado com auxílio do Destilador Eletrônico Enoquímico 

(Super DEE) Gibertini®, o resultado foi expresso em ºGay Lussac (ºGL).  

 

4.5.8 Açúcares Residuais 

 Os açúcares residuais foram determinados por titulometria utilizando-se as soluções 

de Fehling A e B.  

 

 4.5.9 Extrato Seco Reduzido 

 O extrato seco reduzido foi determinado através dos valores do extrato seco total e da 

concentração de açúcar. 

 

4.6 Análises Estatísticas  

 Os resultados foram analisados estatisticamente por intervalo de confiança/ teste de 

hipótese. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 Resultado das análises físico-químicas dos mostos 

  

As análises físico-químicas correspondem a um conjunto de determinações efetuadas 

nos vinhos e são exigidas para a sua comercialização. Mesmo que essas análises não sejam 

suficientes para garantir a genuinidade, elas contribuem para a formação de uma primeira 

impressão dos vinhos. Além de uma exigência legal, são fundamentais para a detecção de 

eventuais falhas que podem ocorrer em toda a cadeia produtiva do vinho (RIZZON; 

SALVADOR, 2010; SILVA, 2015).  Na tabela 2, encontram-se as análises físico-químicas do 

mosto. 

 

Tabela 2 - Resultados das análises físico-químicas do mosto da c.v Cotton Candy na região 

do Submédio do Vale do São Francisco. 

 

PARÂMETROS 

 

RESULTADOS 

 

Densidade (g/cm³) 

 

1,075 

Potencial hidrogeniônico (pH) 3,45 

Sólidos Solúveis totais (°Brix) 18 

Acidez Titulável (g.L
-1

 em ácido tartárico) 7,95 

Açúcares (g.L
-1

) 196,5 

 

Os resultados dos parâmetros analisados no mosto permaneceram dentro do esperado, 

visto que foi aplicado o método tradicional para vinhos brancos (PEYNAUD, 1997). A 

quantidade de açúcar encontrado no mosto demostra um álcool provável de 11,5%, 

considerando-se as exigências da legislação brasileira.  

O valor do parâmetro pH encontrado no mosto foi de 3,45. De acordo com Bamforth 

(2005) o pH influencia diretamente no processo de fermentação do mosto de uva, este deve 

permanecer abaixo de 3,8 para manter a uniformidade do processo e reduzir a probabilidade 

de iniciar a fermentação malolática, favorecendo as propriedades sensórias do vinho. O pH 

elevado durante o processo fermentativo torna a capacidade do dióxido de enxofre (SO2) 
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menos inibitória para as leveduras selvagens. Para a variável acidez titulável o mosto 

apresentou um valor de 7,95 g.L
-1 

em ácido tartárico. A acidez titulável corresponde ao fresco 

do vinho. (GIOVANINI & MANFROI, 2009). 

 

5.2 Resultados das análises físico-químicas dos vinhos 

 

 As análises físico-químicas do vinho foram realizadas em triplicatas e, comparados 

com os limites mínimos e críticos da legislação brasileira. A Tabela 3 apresenta todos os 

resultados dos parâmetros analisados. 

 

Tabela 3 - Caracterização da composição físico-química de vinho branco elaborado com cv. 

Cotton Candy (Vitis Hibrida), na região do Submédio do Vale do São Francisco. 

* Intervalo de confiança (P=95%). 

Segundo Rizzon & Miele (2002), o pH interfere diretamente na cor e exerce um efeito 

pronunciando sobre o gosto, além de contribuir para uma boa fermentação. O valor do pH do 

Parâmetros Média ± margem de erro 

Potencial hidrogeniônico (pH) 3,27±0,02
* 

Acidez Titulável (g. L 
-1

 em ácido tartárico) 7,1±0,22 

Acidez Volátil (g. L 
-1

) 
0,31±0,03 

Densidade (g/cm³) 0,999±0,0 

Açúcares ( g.L
-1

)  2,58±0,13 

Teor alcoólico % 10,91±0,21 

Extrato seco reduzido g. L 
-1

 21,2±1,74 

SO₂ livre (mg. L
-1

) 17,07±0,73 

SO₂ total (mg. L
-1

) 143,3±0,73 
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vinho analisado foi de 3,27 (Tabela 3), indicando assim que o vinho tem resistências á ataques 

bacterianos, pois as bactérias desenvolvem-se a pH de acima de 4.  

De acordo com a Tabela 3, o teor de acidez titulável encontrada foi de 7,1 g. L 
-1

 em 

ácido tartárico equivalente 94,61 mEq L
-1

. O valor do vinho está dentro dos limites permitidos 

pela legislação brasileira de 40 a 130 mEq L
-1

  (BRASIL, 2010). A acidez do vinho está 

relacionada com a concentração individual dos ácidos orgânicos tartárico e málico primários 

presentes na uva (Chavarria et al., 2008). 

O valor encontrado de acidez volátil no vinho foi de 0,31 g. L 
-1

em ácido acético. 

Contudo o valore encontrado para o tratamento obedecem ao limite preconizado pela 

legislação brasileira, que estabelece o limite máximo de acidez volátil de 1,2 g. L 
-1

em ácido 

acético (BRASIL, 2018). 

O teor alcoólico do vinho apresentou valor de 10,91% se enquadrando nos limites 

estabelecidos pela legislação brasileira, que é de 8,6% a 14% (v/v) (BRASIL, 2004). 

Adicionalmente, o teor de açúcar redutor encontrados no foi de 2,58. Também se enquadram 

nos limites permitidos pela legislação brasileira classificando-se como vinho de mesa secos, 

que é no máximo de 4 g.L
-1

 (BRASIL, 2014).  

O teor de anidrido sulfuroso (SO₂) é um constituinte normal do vinho, sendo resultado 

da adição como agente antimicrobiano e antioxidante para sua conservação (JACKSON, 

2008). De acordo com Giovanni & Manfroi (2009), O SO₂ pode se apresentar de forma livre 

(molecular) ou combinada, a soma destas gera o SO₂ total, cujo teor máximo permitido pela 

legislação brasileira é de 350 mg. L
-1

A concentração de SO₂ total do vinho da cv. Cotton 

Candy foi de 143,3 mg. L
-1

 

Para o parâmetro extrato seco reduzido o valor encontrado no vinho foi de 21,2 g. L 
-1

. 

O teor de extrato seco reduzido para vinhos brancos o valor mínimo é de 16 g. L 
-1

 (BRASIL, 

2018), sendo assim, os valores encontrados nos vinhos está dentro do esperado pela a 

legislação brasileira. 
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6 CONCLUSÃO  

 

De acordo com os resultados das as análises físico-químicas do vinho da cv. Cotton 

Candy, elaborado por vinificação tradicional, apresentaram parâmetros dentro dos limites 

legais permitidos pela legislação brasileira. Com os resultados obtidos neste estudo mostram o 

potencial positivo da variedade para o uso na vinificação em vinhos brancos. 
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