INSTITUTO FEDERAL DE gDUCAc;Ao, CIENCIAE
TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E
ENOLOGIA

AVALIACAO DA COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DA cv. BRS
VITORIA PARA A ELABORACAO DE VINHO TINTO

RAYANE DA CONCEICAO MARQUES

PETROLINA, PE
2020



RAYANE DA CONCEICAO MARQUES

AVALIACAO DA COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DA cv. BRS
VITORIA PARA A ELABORACAO DE VINHO TINTO

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao
IF SERTAO-PE Campus Petrolina Zona Rural,
exigido para a obtencdo de titulo de Tecndlogo
em Viticultura e Enologia.

PETROLINA, PE
2020



RESUMO

A cultivar BRS Vitoria foi lancada no ano de 2004, sendo seu cultivo na regido do
Vale do Submédio Sao Francisco recente, esta cultivar destaca-se por ser uma uva apirénica,
doce e de sabor aframboesado. O presente trabalho, tem como objetivo avaliar o potencial da
composicgdo fisico-quimica da cv. BRS Vitoria para a elaboracéo de vinhos tintos no Vale do
Submédio S&o Francisco. O vinho foi elaborado na condicdo experimental com 1 tratamento e
oito repeti¢des, na Escola do Vinho, localizada no Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus Petrolina-PE Zona Rural. Foram realizadadas
no laboratorio de quimica deste mesmo setor, as andlises fisico-quimicas do vinho. Sobre a
composi¢do fisico-quimica do vinho, foram avaliados treze pardmetros, dos quais oS
resultados mais expressivos foram os seguintes: Aglicares redutores <1 g.L™; densidade 0,994;
alcool 11,2% e antocioaninas 671,57 mg.L.? Concluindo que todos os parametros de
qualidade avaliados estdo dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira para a
elaboracdo de vinho tinto de mesa. Portanto, os resultados obtidos neste trabalho, determinam
0 potencial da cultivar para o uso na vinificacdo em vinhos tintos e é de grande relevancia para
futuros trabalhos que serdo desenvolvidos com esta mesma cultivar ou até mesmo outra uva de

mesa, como também para o setor vitivinicola da regido do Vale do Submédio Séo Francisco.

Palavras-chave: Hibrida; vinificacdo; vinho comum.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, no ano de 2017, ocorreu a maior producdo de uvas da histéria do setor
vitivinicola, destacando-se o estado de Pernambuco, em especial o Vale do Submédio S&o
Francisco. Neste ano, a producdo de uva nesta regido foi de 449.383 mil toneladas de uvas
(IBGE, 2017). O recorde de producdo se tornou historico devido as técnicas de manejo e das
condi¢des do terroir da regido, que contribuiram para o aumento da producéo das videiras.

O Vale do Submédio S&o Francisco, localizado entre os estados de Pernambuco e
Bahia, apresenta condicdes edafoclimaticas que associadas a disponibilidade de agua de
qualidade, proveniente do Rio Sdo Francisco, para a irrigacdo, sdo favoraveis ao cultivo da
videira, possibilitando o escalonamento de producio e vindima durante o ano todo (ARAUJO
et al., 2009). De acordo com Silva e Coelho (2010), a viticultura nessa regido se destaca no
territorio nacional ndo somente pela expansdo da area cultivada e do volume de producéo,
mas principalmente pela qualidade da uva produzida e pelos rendimentos alcangados.

O nordeste brasileiro possui diversas cultivares de uvas para processamento assim
como para consumo in natura. Dentre as cultivares produzidas atualmente destaca-se a BRS
Vitoria, uma uva hibrida, que é decorrente do melhoramento genético realizado pela Embrapa
Uva e Vinho na Estacdo Experimental em Jales, Sdo Paulo. Esta variedade apirénica apresenta
coloracdo preta-azulada, sabor agradavel e que remete a framboesa, utilizada para consumo in
natura. (MAIA et al., 2012)

O Vale do Submédio S&o Francisco é uma das grandes regides vitivinicolas brasileiras
que vem se destacando no mercado com a elaboracéo de vinhos finos e também de mesa. Para
a elaboracdo de vinho de mesa sdo utilizadas as cultivares Vitis labrusca, Vitis bourquina e
hibridas (PEREIRA et al., 2018). Dentre as uvas uvas americanas e hibridas destinadas a
elaboracdo de vinho de mesa, destacam-se as cultivares Isabel, Bordd, Jacquez e Seibel 1077
(Couderc Tinto) (CAMARGO, 2001). De acordo com art. 9° da Lei n°® 7.678, de 1988, vinho
de mesa é a bebida elaborada a partir da fermentacdo alcodlica do mosto simples de uva
(BRASIL, 2018).

A nivel nacional, toda a producdo de uvas no Brasil equivale a 1,5 milhGes de
toneladas por ano. A partir desse volume de producdo, cerca de 50% do total produzido é
designado ao processamento de vinho, espumante, suco e derivados, 0s outros 50% é
comercializado para consumo in natura (EMBRAPA, 2018).

Dentre as uvas destinadas ao processamento no Brasil, 42% da produgdo sé&o

direcionados para a elaboragédo de vinhos de mesa e 49% s&o para sucos de uva. Em torno de
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7% da producéo sdo designados para vinhos finos, elaborados com castas de Vitis vinifera; o
restante dos produtos industrializados, 2% sdo outros derivados da uva e do vinho
(EMBRAPA, 2018).

O presente trabalho tem como objetivo avaliar o potencial da cultivar BRS Vitoria
para a elaboracdo de vinho de mesa tinto, tendo em vista a excelente qualidade e adaptacdo a
regido do Vale do Submédio Sao Francisco.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Vale do Submédio S&o Francisco

O Vale do Submédio Sdo Francisco esta localizado no Nordeste do Brasil, entre os
paralelos 8-9° do Hemisfério Sul (PEREIRA, 2017). As éareas com o cultivo da uva estao
localizadas principalmente no entorno dos municipios de Petrolina, em Pernambuco, e
Juazeiro, na Bahia, empregando mais de mil pessoas nas épocas de colheita. (FILTER et al.,
2017).

No ano de 2015 foi o principal polo de exportacdo de uva no Brasil, contribuindo com
aproximadamente 99,87% do volume (CODEVASF, 2016). Isso contribui ndo apenas para o
desenvolvimento do arranjo social da regido mas também para o seu reconhecimento por

produzir uva de qualidade.

De acordo com Pereira (2017), o Vale do Submédio Sao Francisco € uma regido de
clima quente, com alta luminosidade e com bastante agua para a irrigacéo, por isso as videiras
produzem mais de uma safra por ano, 0 que nao occorre em nenhum outro lugar do mundo,
tornando uma regido diferenciada. Com isso, as vinicolas fazem um cronograma da época que
desejam colher, realizando a poda de producéo das videiras em diferentes estagios, seguindo o
sistema de escalonamento para a poda dos lotes, para que ocorra periodos diferentes de
colheita (PEREIRA, 2017).

A tendéncia foi de expansdo para a regido do Vale do Submédio Sao Francisco. Entre
0s anos de 2017 e 2018, o avanco foi de 10% em producdo e 8% em area de vinhedos. A
maioria dos produtores ainda é de pequeno porte, com cultivo entre 6 e 10 hectares. Porém,
existem grupos empresariais de grande porte investindo no setor, com areas em torno de 100
hectares (FILTER et al., 2017).

No Vale do Submédio do Sdo Francisco, as principais uvas com sementes cultivadas
sdo Itélia, Itdlia Melhorada, Red Globe, Brasil e Benitaka, as variedades sem sementes sdo
Festival Seedless, Thompson Seedless e Crimson Seedless (ARAUJO et al., 2009). Além

dessas uvas, o cultivo da uva BRS Vitdria esta ganhando notoriedade nesta regido.

O sucesso da 'BRS Vitéria' favoreceu na balanca comercial brasileira, visto que
possibilitou as exportacdes de uvas o0 ano inteiro, operacdo que acontecia somente entre as

janelas de mercado (abril e outubro/novembro). Esta situacdo so foi possivel devido a


https://www.embrapa.br/busca-de-solucoes-tecnologicas/-/produto-servico/1163/uva-brs-vitoria?link-inicial

tolerancia da cultivar as chuvas, que mesmo durante a maturacdo, ndo prejudicam a qualidade

da fruta com rachaduras, como acontece com outras cultivares tradicionais (ZANELL, 2019).

2.2 Cultivar BRS Vitoéria

A BRS Vitéria € uma uva proveninete do cruzamento entre CNPUV 681-29
[Arkansas 1976 x CNPUV 147-3 (‘Niagara Branca’ x ‘Vénus’)] x ‘BRS Linda.’
Desenvolvida pela Embrapa Uva e Vinho, Estagdo Experimental de Viticultura Tropical
(EVT), em Jales, SP no ano de 2004 (MAIA et al., 2012).

Esta cultivar é vigorosa, apresenta um ciclo de 90 a 135 dias (dependendo das
condicdes climaticas de cada regido), é uma cultivar produtiva, podendo ultrapassar 30 t/ha,
mas recomenda-se ajusta-la em cerca de 25 a 30 t/ha, em regides com dois ciclos anuais.
Possui cacho medio, medianamente compacto, pedinculo curto, bagas de tamanho pequeno,
esféricas, de cor preta-azulada, pelicula grossa, resistente, polpa incolor, ligeiramente firme,

sabor aframboezado, apirénica com traco de semente minusculo (MAIA, 2012).

Por ser uma nova cultivar de uva de mesa sem sementes, a BRS Vitoria atende as
caracteristicas das principais demandas do segmento do setor viticola no Brasil. A cultivar foi
avaliada com sucesso na regido do Vale do Submédio S&o Francisco, Noroeste e Centro de
S&o Paulo e Norte dos Estados do Parana e Minas Gerais, exibindo uma 6tima adaptacdo a
estas regibes, com alta fertilidade e tolerancia ao mildio, a principal doenca da videira no
Brasil (MAIA et al., 2012).

A BRS Vitoria é a primeira cultivar brasileira de uva apirénica resistente ao mildio. A
resisténcia ao mildio é uma caracteristica muito importante para o desenvolvimento de novas
cultivares de uva, pois proporciona vantagens ambientais e econdmicas, fazendo com que
ocorra uma producdo mais sustentdvel e reduza cerca de 20% do uso de defensivos,
resultando em beneficios tanto para o0 meio ambiente quanto para os Vviticultores e
consumidores (MAIA, 2012)

Combater as doencas de videira através de melhoramento genético ou por uso de
agroquimicos favorece para uma melhor producéo de uva. Segundo Mello (2017), a cultivar
BRS Vitoria esta contribuindo fortemente para a sustentabilidade da viticultura no Vale do

Submédio do Séo Francisco. Esta regido possui atualmente 500 hectares de uvas cultivadas



com os materiais desenvolvidos pela Embrapa. Dentre estes, 200 hectares corresponde a
variedade BRS Vitdria destinada para o consumo in natura (EMBRAPA, 2016).

2.3 Producéo de vinho de mesa no Brasil

No Brasil, desde a década de 70 o setor viticola vem apresentando sinais de melhora
na qualidade de seus produtos. As novas variedades, a tecnologia empregada nos vinhedos e
na vinicola expressam o potencial do vinho brasileiro. Neste periodo inicia a producdo de
uvas no Vale do Submédio do S&o Francisco, que aos poucos esta consolidando a producéo de
uvas e a elaboragéo de vinhos. (ABE, 2017).

No ano de 2000, produtos estrangeiros foram introduzidos no mercado brasileiro,
estabelecendo uma competicdo que motiva as empresas vitivinicolas a aperfeicoar seus
produtos e processos. Foram inseridas novas variedades de uva, de diversas partes do mundo,
na busca de novas caracteristicas e desempenho melhorado. Mas ainda hoje as variedades
americanas e hibridas, compde cerca de 90% do total de uva colhida, sendo destinada ndo so
para a elaboracdo de vinhos de mesa, mas também para a producdo de suco integral e
concentrado (ABE, 2017).

A producéo vitivinicola no Brasil é dividida em elaboracéo de vinhos de mesa, vinhos
finos (tranquilos e espumantes), suco de uva e uvas de mesa. O seu grande diferencial é que
apenas no Brasil se elabora vinho de mesa, elaborados com cultivares americanas e hibridas,

que sdo mais resistentes, bem adaptadas e tolerantes a doencas fangicas (IBRAVIN, 2016).

No Brasil, no ano de 2017 foram prduzidos 176,06 milhdes de litros de vinho de mesa.
Deste valor, cerca de 154,309 milhdes de litros foram de vinho tinto (EMBRAPA, 2017). De
acordo com Mello (2017), o mercado nacional prefere o vinho de mesa a vinho fino. Além
disso, nos ultimos 15 anos, o consumo de vinhos elaborados com uvas americanas e hibridas

destacaram-se mais que o0s vinhos elaborados com uvas finas.



3 OBJETIVOS
3.1 Objetivo Geral

v' O objetivo geral deste estudo foi avaliar o potencial da cultivar BRS Vitoria para a
elaboracdo de vinho de mesa, tendo em vista a excelente qualidade e adaptacdo desta
cultivar na regido do Vale do Submedio S&o Francisco.

3.2 Objetivos especificos

v' Elaborar vinho tinto a partir da cultivar BRS Vit6ria;

v Realizar a caracterizacdo fisico-quimica do mosto e do vinho;

v" Avaliar o potencial antocianico da cultivar para elaboragdo de vinho de mesa;
v

Avaliar o potencial colorimétrico da cultivar.



4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano, Campus Petrolina Zona Rural, localizado na cidade de Petrolina-PE, no
setor Escola do Vinho, as andlises fisico-quimicas da uva, do mosto e do vinho foram
realizadas no laboratério de quimica deste mesmo setor. Este trabalho foi conduzido
inteiramente casualizado com 1 tratamento e 8 repeticdes e consiste em elaborar um vinho
tinto a partir da cultivar BRS Vitéria para caracteriza-lo de acordo com a legislagdo brasileira.

Para realizar este experimento foi utilizada a cultivar BRS Vitoria, cutivada no sistema
de conducéo latada, concedida pela empresa Mangabeira Agricola, situada em Petrolina, PE.
As uvas foram levadas para a recep¢do da cantina da Escola do Vinho, em caixas plasticas
com capacidade de 20kg cada, onde realizou-se a pesagem, obtendo 77,5 kg de uvas. De
acordo com as analises fisico-quimicas, a uva apresentou um teor de sélidos solUveis de 19,6
°Brix, pH de 4,15, acticar de 186,61 g.L e acidez titulavel de 4,95 g.L™* em &cido tartatico.

4.1 Fluxograma de elaboracéo de vinho tinto
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Fonte: A autora

4.2 Elaboragéo do Vinho Tinto

A elaboracdo do vinho foi conduzida pelo processo de vinificacdo classica em vinhos
tintos (PEYNAUD, 1997). Dessa maneira, as uvas foram levadas para a recepcdo da cantina
da Escola do Vinho, analisadas quanto ao seu estado sanitario, confirmada a variedade, o
produtor e pesadas. Em seguidas as uvas foram conduzidas para o desengace e esmagamento

manual em uma mastela de inox.

Durante o processo de separacdo das raquis e bagas foi realizada a sulfitagem com
Dioxido de Enxofre (SO2) na forma liquida, na concentragdo de 5% v/v, com o objetivo de
proteger o mosto da oxidacdo, impedir que microrganismos indesejaveis exercessem suas
atividades, como também, promover a acdo seletiva sobre as leveduras. Apds 30 minutos do
emprego do SO, foi adicionado 1,55 ml de enzima pectolitica. O emprego da enzima
pectolitica durante o desengace e esmagamento da uva é realizado com objetivo de romper a
pectina da uva e consequentemente, favorecer os efeitos da maceracdo e extracdo de
compostos, principalmente os responsaveis pela cor e extrato do vinho. Além de permitir
incrementar a intensidade aromatica, favorecendo a liberacdo de aromas da pelicula
(GEOVANINNI; MANFROI, 2009). Neste trabalho, foi utilizada a enzima Everzym Blanc®,
Garibaldi, RS - Brasil. Concluido o desengace e esmagamento, foi coletada uma amostra do
mosto para a realizacdo das analises fisico-quimicas. O volume total foi transferido para oito

garrafdes de vidro com



capacidade de 10 litros cada, sendo que sete garrafdes estavam completos, o oitavo garraféo
continha 7,5 litros.

Em seguida, aconteceu o processo de maceracdo a frio, etapa pré-fermentativa do
mosto, por um periodo de 24 horas e temperatura de -3°C. No dia seguine foi realizado o pé-
de-cuba com proporgdo de 15, 33 g.L* de levedura seca ativa para o volume total de mosto. O
pé-de-cuba foi conduzido da seguinte forma: As leveduras foram pesadas com um béquer em
uma balanca analitica, em seguida foram hidratadas com 153,3 ml de agua destilada a 38°C,
onde repousou por 15 minutos. Apés esse tempo, foi adicionado o mosto de forma a dobrar o
volume existente, sendo que a adicdo do mosto ocorreu por cinco vezes. Com o pé-de-cuba
ativo, 0 mosto e as partes sélidas da uva foram transferidos para uma mastela de inox para
inocular e homogeneizar o pé-de-cuba. Em seguida o mosto e as partes soélidas da uva foram

devolvidos para os oito garrafdes para realizar a fermentagéo alcoolica.

A fermentacdo alcodlica é um fendmeno quimico e bioldgico que acorre devido a agédo
de microrganismos, neste caso, as leveduras. Esses agentes biologicos sdo responsaveis pela
conversao dos acgucares contidos no mosto em etanol e formacdo de CO». Neste trabalho
utilizou-se a levedura AWRI 796, Saccharomyces Cerevisiae da marca Amazon
Group de Bento Gongalves, RS - Brasil. Paraacompanhara fermentacdo alcodlica, foram
realizadas analises de densidade relativa, duas vezes ao dia, além de analise sensorial e
controle da temperatura de fermentacdo, ficando entre 16° a 18°C. Além disso, durante a
fermentacdo foram realizadas remontagens com o objetivo de promover uma aeracdo e
homogeneizar a parte solida da uva com o liquido. Com sete dias de fermentacéo realizou-se a
descuba (separagédo do vinho e das partes solidas da uva, concluindo o periodo de maceracao)
e a prensagem com o auxilio de uma prensa manual. Em seguida os vinhos foram trasfegados
para quatro garrafoes de 10 litros cada para concluir a fermentacéo alcodlica. A concluséo da
fermentacao alcoodlica se deu através da analise da densidade relativa, estabilizada em 0,996.
Concluida a fermentacdo alcodlica em dez dias, o vinho foi submetido a uma segunda

fermentacdo, a fermentacdo malolatica.



As bactérias laticas sdo 0s agentes biologicos responsaveis pela fermentacéo
malolatica, ou seja, conversdo do &cido mélico em latico. Esta etapa do processo de
vinificacdo contribui para a reducdo da acidez total, aumento do pH e maciez do vinho
(RIZZON; DALL’AGNOL, 2007). Esta fermentacdo ocorreu de forma espontanea, em
temperatuda a 16°C e por quinze dias. Em seguida realizou-se a trasfega dos vinhos para
separar a borra do liquido, e foi realizada a corre¢do do dioxido de enxofre, na concetracdo de
0,38 g.L. Posteriormente, os vinhos foram encaminhados para a camara fria e submetidos a
temperatura perto do ponto de congelamento, + 3°C, favorecendo assim a precipitacdo dos
cristais instaveis, durante o periodo de treze dias. Concluida a estabilizacéo tartarica, os vinhos
foram trasfegados novamente, foram realizadas as analises de SO total e livre. Por fim, foram
engarrafados manualmente, em garrafas de vidro de cor &mbar de 750 ml e vedados com

cortica natural aglomerada, utilizando uma arrolhadora manual.

4.3 Analises classicas da uva, do mosto e do vinho

Para a determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas da uva e do mosto foram
realizadas analises em triplicata, sendo avaliados os paddes de solidos sollveis sotais (°Brix),
densidade relativa, pH, acidez total e agUcares totais. Para a caracteriza¢cdo dos vinhos realizou-
se as analises classicas também em triplicata de densidade relativa, agucares residuais, pH,
acidez titulavel, acidez volatil, alcool, extrato seco total e reduzido, e didxido de enxofre livre e
total. Ainda foram realizadas as analises de indice de polifendis totais (IPT), antocianinas e,
intensidade de cor e tonalidade por colorimetria. Todas as analises foram realizadas em
triplicata seguindo a metodologia oficial do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), conforme Portaria n® 76 de 26 de novembro de 1986.

4.3.1 Solidos Soluveis Totais (°Brix)
O teor de solidos soluveis totais sdo expressos em °Brix, foi determinado através da

leitura da amostra em um refratbmetro portatil.

432 pH
O potencial de hidrogénio foi determinado por um pHmetro da marca HANNA
INSTRUMENTS® , com leitura direta e sem diluicbes apos calibragdo do equipamento em

solugéo tampdo de pH 4,0e 7,0.
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A medicdo do pH dos vinhos foi realizada da seguinte forma: Realizou-se a

higienizacdo do eletrodo do pHmetro com agua destilada, secando com algoddo. Em seguida

mergulhou 0 mesmo na mostra a ser analisada, com temperatura de 20°C. Aguardou o valor
do pH estabilizar na tela do aparelho e anotou o resultado. E de grande importancia realizar
esta analise devido o pH ser um dos parametros fisico-quimicos que afeta o visual, aroma e

sabor do vinho, além de interferir na longevidade da bebida.

4.3.3 Acidez Total

A acidez total corresponde a soma de todos os &cidos titulaveis presente no vinho e foi
realizada através da titulacdo de uma amostra por uma solugéo alcalina conhecida de pH 8,2.
A titulacdo ocorreu da seguinte forma: Em um erlenmeyer adiciono-se 5 ml do vinho e 50 ml
de &gua destilada, titulou com a solugdo de NaOH 0,1N até atingir o ponto de viragem, cor
verde escuro, encerrando a titulacdo e anotando o volume gasto do reagente para realizar o

calculo da acidez total presente nos vinhos.

Célculo e expressao do resultado

Ac. Total (g/L de acido tartarico) = Vol. gasto da solucdo x 0,75

4.3.4 Acidez Volatil
O conteudo de acido acético presente em um vinho é avaliado através da analise de

acidez volatil e é expresso em gramas por litro ou miliequivalentes por litro.

Para a realizacdo deste procedimento, adicinou-se no baldo de destilacdo do Super
D.E.E, 20 ml do vinho. Fechou o equipamento e iniciou-se a destilacdo apos apertar na tecla
“A.”’Concluida a destila¢do recolheu-se 100 ml da amostra destilada contida no erlenmeyer
de 250 ml e a transferiu para outro erlenmeyer de 500 ml para facilitar a titulacdo. Em seguida,
adiciou-se 3 gotas de fenolftaleina na amostra recolhida e realizou a primeira titulacdo com a
solucdo de NaOH 0,1N até o primeiro tom de rosa e anotou o volume gasto do reagente.
Posteriormente acrescentou uma gota de HCI 1:4 para neutralizar a amostra e pipetou 2,5 ml
de amido 1% no elernmeyer. Feito isso, realizou a segunda titulacdo com iodo 0,02N até o
primeiro tom de roxo e anotou o volume gasto da solucdo. Por fim, no mesmo elernmeyer,
adicionou 10 ml de borax e realizou a terceira titulagcdo, novamente com iodo 0,02N até

atingir a cor azul claro. Anotou o volume gasto do reagente e calculou o resultado da acidez
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volatil presente no vinho.

Calculo: Ac. Volatil (g/L de acido acético) = [10x((n1-(n2 x 0,1) - (n3 x 0,05))] x 0,06

4.3.5 Agucares Residuais
Durante a fermentacdo alcodlica os agUcares sao convertidos em etanol. Porém,

aqueles que ndo sdo totalmente convertidos, ou seja, 0s agucares que ndo foram consumidos

no processo da fermentacdo alcodlica e que permanecerd no vinho, sdo chamados de agucares
residuais ou redutores. Para a determinacdo desta andlise, inicialmente descoloriu-se 70 ml de
vinho com carvdo ativo, descartou os primeiros 10 ml filtrados. Ao terminar a filtracdo do
vinho, transferiu a amostra para uma bureta de 50 ml. Em seguida, no elernmeyer de 250 ml
adicionou-se 40 ml de 4gua destilada e 5 ml de fehling A e 5 ml de fehling B. Adicionou
também a barra magnética e algumas bolinhas de vidro e conduziu o elernmeyr para a chapa
aquecedora. Aguardou a solucdo entrar em ebulicdo para iniciar a titulagdo com o vinho que
foi descolorido. Iniciou-se a titulagdo até sumir um pouco da cor azul da solucdo que esta no
elernmeyer, posteriormente adicionou 3 gotas de azul de metileno 1% e continuou a titulagdo
até atingir a cor marrom atijolado. Anotou o volume gasto de vinho e calculou o valor de

acucar residual.

Calculo

Acucares Residuais = Fator do fehling / ml gasto de vinho

4.3.6 Acucares Totais
Os acgUcares totais sdo representados em gramas por litro e sdo provenientes da propria
uva, estes acglcares passardo para 0 mosto e consequentemente, para o vinho até a conclusao
da fermentacéo alcodlica.
A anélise de agUcares residuais foi conduzida da seguinte forma: Filtrou a amostra, descartou o0s
primeiros 10 ml filtrados. Ao terminar a filtracdo do vinho, pipetou-se 2 ml em um baldo volumétrico de
100 ml e completou o volume com agua destilada até aferir o menisco. Transferiu a solu¢do para a bureta

de 50 ml. Em seguida, em um elernmeyer de 250 ml adicionou-se 40 ml de 4gua destilada e 5 ml de fehling

A e 5 ml de fehling B. Adicionou- se também a barra magnética e algumas bolinhas de vidro e levou para a

chapa aquecedora. Observou-se a solucdo entrar em ebuligdo para iniciar a titulagdo com o vinho diluido.

Iniciou a titulagdo e ao sumir um pouco da cor azul da solucéo contida no elernmeyer, adicionou-se 3 gotas

de azul de metileno 1% e continuou a titulacdo ao atingir e permanecer a cor marrom atijolado. Anotou o

volume gasto de vinho e calculou o valor de agUcares totais.

12



Calculo
Acucares totais = (Fator do fehling / ml gasto de vinho) x n° de dilui¢cBes = g/L de aglcares

totais

4.3.7 Densidade Relativa
A densidade relativa do mosto em fermentacdo e do vinho foi determinada através da

leitura com densimetro de massa.

Retirou-se o gas carbdnico do vinho. Em seguida colocou o vinho em uma proveta
limpa e seca de 250 ml, mantendo-a um pouco inclinada para reduzir a formacao de espuma.
Verificou-se a temperatura de 20°C e introduziu o densimetro na proveta. Com o densimetro

em repouso, fez-se a leitura na parte superior do menisco e anotou o resultado.

4.3.8 Grau alcodlico

O grau alcoolico expressa a quantidade de alcool do vinho e representa a quantidade
de acucar convertido em etanol durante a fermentacdo alcodlica. E determinado pela
legislacdo, para cada tipo de vinho uma graduacéo alcodlica e é muito importante para fins de

fiscalizacdo, ja que é obrigatorio constar no rotulo da bebida.

Dessa forma, a analise foi conduzida da seguinte maneira: aferiu a temperatura do
vinho para 20°C e mediu 200 ml em um baldo volumeétrico limpo e seco. Em seguida
transferiu o vinho para o baldo destilatorio do Super D.E.E. Lavou duas vezes o baldo
volumétrico de 200 ml com agua destilada e adicionou ao contetido do baldo de destilacéo.
Adicionou-se ao baldo de destilacdo 20 ml de 6xido de calcio e trés gotas de antiespuma,
fechou o equipamento para iniciar a destilacdo. A destilacdo iniciou-se ao apertar a tecla ’A”’
do Super D.E.E. Ao concluir a destilagdo retirou-se o baldo volumétrico de 200 ml e o
resfriou. Em seguida aferiu-se 0 menisco com agua destilada e a temperatura para 20°C.
Transferiu a amostra para uma proveta de 250 ml, inserindo o alcobmetro para realizar a
leitura. Com o alco6metro submerso e parado na amotra, fez-se a leitura na parte inferior do

menisco.

4.3.9 Extrato seco total
Para realizar esta analise foi utilizada a tabela conforme o0 MAPA, portaria n° 76 de 26
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de novembro de 1986 (metodologia para extrato seco total). Com o seguinte procedimento:
Verificou-se a densidade do vinho conforme procedimento para determinagdo da densidade e

quantificou o alcool conforme procedimento para determinacdo da graduacao alcoolica.

4.3.10 Extrato seco reduzido
O teor do extrato seco reduzido foi determinado através dos valores do extrato seco
total e da concentracdo de acucar.

4.3.11 SO, Total
A quantidade de SO, total no vinho é a soma de sua forma livre com a sua forma

combinada (ou molecular), ou seja, aquela que por afinidade quimica se liga a outras
substancias como os agucares, os aldeidos, as cetonas e o oxigénio (LOGALDI). Para a
realizacdo dessa analise, em um elernmeyer adiciou-se 25 ml de vinho e 12,5 ml de NaOH1N,
tampou a vidraria com papel filme e deixou repousando por 15 minutos. Em seguida pipetou-
se 2,5 ml de amido 1% e 5 ml de H2S04 1:3. Iniciou a titulagdo com lodo 0,02N até o
aparecimento da cor azulada persistente e anotou o volume gasto do reagente para realizar o

calculo de SO, Total do vinho.

4.3.12 SO, Livre
Somente o SO na forma livre age de forma antisseptica e de conservacgdo no vinho. O

procedimento desta analise ocorreu da seguinte forma: Pipetou 25 ml de vinho e colocou em
um erlemeyer de 250 ml. Em seguida pipetou 2,5 ml de amido 1% e 2,5 ml de H2SO4 1:3.
Iniciou a titulagdo com lodo 0,02N até o aparecimento da cor azulada persistente e anotou o

volume gasto do reagente.

4.3.13 Indice de Polifendis Totais

A andlise do indice de Polifendis Totais do vinho foi realiza segundo os procedimentos
de Peynaud et al. (1980). Em um baldo volumétrico de 100 ml adiciou-se 1 ml de vinho,
completou-se o volume com agua destilada e homogenizou a amostra diluida. Em seguida foi
realizada a leitura da amostra no espectrofotémetro a 280 nm, com cubeta de quartzo de 1cm,

anotou-se o valor obtido. Ressaltar o cuidado de zerar o aparelho com &gua destilada antes de
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realizar a leitura da amostra a ser utilzada.
4.3.14 Antocianinas

A determinacdo de antocianinas nos vinhos foi de acordo com metddo de Lee et al.,2005.
Decorreu da seguinte maneira: Determinou a absorbancia da amostra diluida com pH 1,0
amortecedor C(a), e pH 4,5 C(b), em ambos 520 e 700nm. As porc¢des de testes diluidas foram
lidas contra uma célula em branco preenchida com &gua destilada. Em seguida mediu-se a
absorbancia dentro de 20-50 minutos de preparacao.

4.3.15 Tonalidade e Cor

Para a reazilacdo da analise de tonalidade e cor dos vinhos foi utilizado o método de
acordo com Rizzon (2010). Foram realizadas as leituras dos vinhos diretamente com cubeta
de quartzo de 1 mm a 420 nm, 520 nm e 620 nm, tomando-se como referéncia a agua

destilada. Registrou-se os valores obtidos.

4.3.16 Analises Estatisticas
Os resultados foram analisados estatisticamente por intervalo de confianga/teste de

hipdtese.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacdo fisico-quimica do vinho elaborado com a cv BRS Vitoria.

A realizacdo da caracterizagdo fisico-quimica do vinho consiste em analisar
detalhadamente as caracteristicas do produto. Além de demosntrar de uma maneira mais
compreensivel os fatores que influenciam a qualidade e no momento do consumo desta bebida,
e comparar as conformidades de acordo com a lei, portaria ou regulamento que rege este
produto (SOUZA, 2004). Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas dos vinhos

podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados das analises fisico-quimicas do vinho elaborado com a cv. BRS Vitdria.

Variaveis IC Média
Densidade g/cm® 0,994 +0,0000
Aclcar Residual (g.L?) <1,000 £ 0,000
Teor Alcodlico (%) 11,220 + 0,000
Acidez Total (mEq.L?) 56,000 + 0,000
Potencial Hidrogeniénco (pH) 3,673 £0,029
Acidez Volatil (mEg.L?) 13,000 + 0,029

Extrato Seco Total (g.L?)
Extrato Seco Reduzido g.L*
SO, Total (mg. L?)

SO; Livre (mg. L)

SO, Desconto (mg. L)

IPT

Antocianinas

22,900 +0,000
22,900 +0,000
0,124 +0,000
0,084 +0,000
0,045 +0,000
35,667 + 1,434
671,57 + 1,569

Os vinhos analisados obtiveram resultados de 0,994 para a densidade. Este resultado
estd relacionado com o teor de aclcar residual e alcodlico. Além de variar em funcdo do
extrato seco, dos minerais, dos acidos organicos e outros componentes (MARTINS, 2011).
Visto que o agUcar residual corresponde ao que ndo foi convertido em etanol, a quantidade de

acucar residual encontrada nos vinhos foi <1g.L. O que permite classifica-los de acordo com
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a Lei n° 8198 de 20/02/14 como vinhos ‘’secos’’. Pois para um vinho tinto ser considero

’seco,”” o valor maximo de agucar residual que o mesmo deve conter é de 4 g.L ™.

Sobre o teor alcoolico, os vinhos elaborados com a cultivar BRS Vitoria apresentaram
um teor alcodlico de 11,2% (v/v). Uma vez que a lei prevé para vinhos de mesa valores de
etanol que variam entre 8,6% (v/v) a 14% (v/v), demonstrando que os vinhos estéo dentro dos
padrdes exigidos pela legislacdo. Em estudos realizados com a uva Bordd, os vinhos
elaborados com esta variedade obtiveram valores de 10,47% (v/v) de &lcool, densidade 0,996
e aclcar residual de 2,92 g.L* (TECCHIO, 2007). Comparando estes parametros fisico-
quimicos entre os vinhos, o vinho elaborado a partir da uva BRS Vitéria demonstra um
potencial maior de graduacdo alcodlica. Segundo Mec (2005), a graduacgdo alcodlica de 11%
ou 12% de alcool é apropriado para a conservacao e qualidade de um vinho.

Para o contetdo de acidez total, na tabela 1 mosta que os vinhos alcangaram um teor de
56 meq.L? em Aacido tartérico, estando dentro dos padrdes de qualidade estabelicidos pela
legislacdo brasileira, com o minimo de 40 meq.L™ e maximo de 130 meq.L™ Segundo o
Inmetro (2007) a acidez total ¢ um fator que contribui para a estabilidade e coloragdo dos
vinhos. Além de ser uma das caracteristicas gustativas mais importantes. Juntamente a acidez

total dos vinhos, encontra-se o pH

O pH tem influencia direta com a acidez total, visto que quanto mais &cido o vinho,
menor o pH, ou quanto maior o pH, menor a acidez do vinho. Logo, o potencial
hidrogenidnico também influencia nas caracteristicas sensoriais do vinho (BARBOSA, 2014).
Rizzon (2010) afirma que a faixa ideal de pH para os vinhos € entre 3,0 a 3,8. Os vinhos deste
trabalho atingiram um pH de 3,67, favorecendo para evitar alteragdes microbioldgicas e fisico-

quimicas que possam prejudicar a sua estabilidade.

Outra caracteristica fisico-quimica do vinho é a acidez volatil, a legislacdo estabelece o
maximo de 20 meq.L* e os vinhos deste trabalho obtiveram o teor de 13 meg.L. Portanto,
estad incluso no exigido pela legislacdo. O resultado da acidez volatil confirma a sanidade da

uva e a ocorréncia da fermentacdo alcodlica sem contaminacéo bacteriana (R1IZZON, 2000).

No que se refere ao extrato seco do vinho, corresponde a massa do residuo permanente
adquirido apos a evaporacao dos compostos volateis, ou seja, 0 extrato seco corresponde as
substancias que ndo se volatilizam (LIMA et al, 2019). Diante disso, o0 teor de extrato seco
obtido nos vinhos foi de 22,9 g.L?! e a legislacdo estabelece um minimo de 21g.L? para

vinhos tintos. J& o extrato seco reduzido corresponde ao extrato seco menos o0s agucares totais
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excedentes de 1 g.L?, o valor do extrato seco reduzido foi o mesmo obtido no extrato seco.
Por isso, 0 extrato seco e o extrato seco reduzido indicam que o vinho apresenta boa estrutura
e corpo (RIZZON et al., 2000).

No que se refere ao valor de SO, Total nos vinhos, obtiveram 0,12 mg.L™ Revelando
que o valor obtido neste trabalho ndo ultrapassa o estabelecido pela legislagdo brasileira de
no maximo 0,25 mg.L* SO, é um composto quimico equivalente a soma do SO, Livre mais
0 SO combinado do vinho. Deste modo, o SO Livre, que representa a parte ativa nos vinhos
(anti-séptica e antioxidante), obteve o valor de 0,84 mg.L?, a legislacdo brasileira de vinhos

ndo estabelece uma escala para este parametro.

Sobre o contetdo de indice de Polifedis Totais, o valor de IPT encontrado nos vinhos
foi de 35,45. Valor caracteristico de vinhos leves (RIZZON, 2000). Ja as antocianinas, sao
substancias responsaveis pela pigmentacdo da uva e do vinho, estdo presentes principalmente
na pelicula das uvas, com excecdo de poucas variedades cuja polpa também é pigmentada. Os
pigmentos antocianicos predominantes em uvas sdo malvidina-3-glicosidio, petunidina- 3-
glicosidio,  cianidina-3-glicosidio,  delfifinidina-3-  glicosidio,  peonidina-3-glicosidio
(FALCAO et al, 2007). A extracdo de antocianinas no vinho depende de alguns fatores, entre
eles a uva e 0 método de vinificacdo adotado. Neste trabalho, o valor obtido de antocianinas
foi de 671,57 mg.L?, resultado que se adequa ao que foi observado em estudos de Tecchio et
al (2007) com a uva Bordd, que se encontram entre 493,1 e 878,4 mg.L™. O que mostra que a

cultivar BRS Vitoria tem potencial antocianico para a qualidade e estrutura dos vinhos.

Para os parametros de cor e tonalidade dos vinhos (Tabela 2), a variavel L
caracterizada por 15,17, obtendo pouca significativa, indica baixa luminosidade. Pois 0 eixo
central L pode variar do opaco a completamente transparente em uma escala de 0 a 100. Este
resultado pode ser relacionado a quantidade de pruina contida na pelicula da uva, ja que
promove uma barreira para a determinacdo dos pigmentos. Associada ao valor da variavel
“’L>’, também notou-se baixos valores para as coordenadas a* e b*. Estes resultados também
podem estar relacionados a existéncia e distribuicdo uniforme de pruina na superficie da
baga, que limitada o reconhecimento dos pigmentos localizados abaixo dela. Os valores de a*

e b* caracterizam pigmentos vermelhos (SANTOS et al., 2017).

Com relacdo aos valores de croma (C) e tonalidade (h) dos vinhos tintos, é possivel
observar que as amostras alcancaram valores baixos. Este resultado pode ser devido ao
sistema de conducdo da videira que ndo favoreu a entrada suficiente de radiacdo solar no

vinhedo para atingir a maturagdo fenolica ideal da uva e, a partir disso, proporcionar um
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vinho com mais cor e tonalidade, jA que também sdo caracteristicas que agregam valor e
estrutura a bebida (SANTOS et al., 2017).

Além da interferéncia do sistema de conducdo da videira, segundo Jackson (2008),
cerca de 25% das antocianinas contidas no vinho, estéo ionizadas em seu estado flavilium no
pH normal dos vinhos tintos (3,4 — 3,6), o equilibrio dessas antocianinas dependente do pH e
da concentracdo de dioxido de enxofre no meio, visto que estes pardmetros podem combinar

reversivelmente com essas moléculas e modificarem o equilibrio para a forma descolorida,
interferindo na coloragao do vinho.

Tabela 2: Resultado dos Parametros de Tonalidade e Intensidade de Cor

Variaveis IC Média
L 15,177
a* 10,963
b* 7,910
35,817
C 13,520
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6 CONCLUSAO

Diante deste trabalho, conclui-se que a uva BRS Vitoria € uma alternativa para a
elaboracdo de vinho tinto de mesa, pois 0s parametros analisados estdo conforme a Legislacéo
Brasileira de Vinho Tinto. A cultivar BRS Vitéria mostrou ser de grande relevancia para o
setor vitivinicola, visto que é necessario obter alternativas de producédo e inovacao neste setor
para atender as expectativas dos consumidores. Além disso, a cultivar BRS Vitdria apresentou
altas concentragdes de antocianinas no vinho, podendo ser utilizada como varietal ou em cortes
para suprir a deficiéncia de cor em outras variedades com baixas concentragdes. Por fim, este
trabalho € de grande relevancia para futuros experimentos realizados com a uva BRS Vit6ria

ou até mesmo outra variedade hibrida.
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