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VINHOS DE MESA VARIETAIS DE UVAS AMERICANAS: ANALISES
QUIMICAS E ENERGETICA
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RESUMO: A industria brasileira de vinhos tem uma caracteristica notdvel que a distingui dos outros mercados.
Enquanto o mercado estrangeiro sé aceita produtos origindrios das variedades europeias (V. vinifera), no Brasil,
produtos origindrios das variedades americanas (V. labrusca e V. bourquina) e hibridos também sdo aceitos. Vinhos
varietais secos e suaves das variedades Bordd (seco e suave), Isabel (suave) e Mdximo (seco), foram avaliados pelas
seguintes determinagdes quimicas: teor alcodlico; densidade; extrato seco total e reduzido; relagdo &dlcool em
massa/extrato seco reduzido, actcares redutores; acidez total, voldtil e fixa; pH; diéxido de enxofre total e livre; e valor
energético. Todos os vinhos analisados apresentaram resultados dentro dos parametros estipulados pela legislacdo
brasileira, fato positivo, uma vez que sdo comercializados. O vinho varietal Mdximo apresentou um teor baixo de
diéxido de enxofre livre e total, podendo acarretar problemas futuros com sua sanidade.

PALAVRAS-CHAVE: Bebida alcodlica; Bordd; Isabel; Maximo.

Varietal Table Wines From American Grapes: Chemical And Energy Analisys

ABSTRACT: The Brazilian wine industry has a remarkable characteristic that distinguishes from other markets, while
the foreign market only accepts products originating from European varieties (Vitis vinifera), in Brazil, products
originating from American varieties (Vitis labrusca and Vitis bourquina) and hybrids are also accepted. Dry and sweet
varietal wines from varieties Bordéo (dry and sweet), Isabel (sweet) e Mdximo (dry) were analyzed, by the following
chemical standard analyses: alcohol content; density; total and reduced dry matter; alcohol/reduced dry extract ratio;
reducing sugars; total, volatile and fixed acidity; pH; total and free sulfur dioxide; and energy value. All analyzed wines
presented results within the parameters set forth by Brazilian law, a positive fact, once they are commercialized. The
varietal wine Mdximo presented a low content of total and free sulfur dioxide, which may cause future problems with its
sanity.
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1 INTRODUCAO

O setor brasileiro de vinho apresenta uma caracteristica
marcante que o distingue de outros mercados; enquanto
o mercado estrangeiro somente aceita produtos
origindrios das variedades europeias (V. vinifera), no
Brasil, também sdo aceitos produtos origindrios das
variedades americanas (V. labrusca e V. bourquina) e
hibridos. Atualmente no pais, cerca de 85 % da producio
de vinho € oriunda de variedades americanas e hibridos,
enquanto que as variedades europeias representam cerca
de 15 % (FAO, 2013; UNIAO BRASILEIRA DE
VITIVINICULTURA, 2013).
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A legislagdo brasileira define vinho de mesa como
aquele com teor alcodlico de 8,6 a 14 % (em volume) e
podendo conter até um atm de pressdo a 20 °C; ja vinho
de mesa de uvas americanas como elaborado com uvas
do grupo das uvas americanas e/ou hibridas, podendo
conter vinhos de variedades Vitis vinifera (BRASIL,
2004).

As principais substancias que constituem o vinho sdo:

acucares, alcodis (etanol, principalmente), 4cidos
orginicos, sais de d4cidos minerais e organicos,
compostos  fendlicos,  compostos  nitrogenados,

compostos voldteis e aromaticos (HASHIZUME, 1983).

O valor energético de um alimento pode ser determinado
de trés maneiras. Duas dessas sdo através do uso das
tabelas de composi¢do quimica. Onde, uma ¢é feita por
meio da formulagdo do produto (lista de ingredientes e
quantidade dos mesmos, sendo necessdria a composicao
quimica de cada ingrediente do alimento). A outra
calcula diretamente o valor energético através da
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composi¢do quimica do produto pronto, ndo sendo
necessdrio a formulacio deste produto; desta maneira, o
valor energético de cada alimento é calculado a partir
dos teores em proteinas, lipidios e glicidios, utilizando os
coeficientes especificos que levam em consideracdo o
calor de combustio e a digestibilidade. Cada
componente tem seu valor energético determinado: 4
kecal g de proteina, 4 kcal g de carboidrato e 9 kcal g
de gordura. A terceira maneira de se determinar o valor
energético de um alimento é através da queima do
mesmo em bomba calorimétrica, para a quantificacdo
direta da energia bruta (MERRIL; WATT, 1973;
SILVA; QUEIROZ, 2002; BRASIL, 2003; TABELA...,
2011).

As unidades utilizadas para quantificar energia dos
alimentos e bebidas sdo o Joule (Sistema internacional) e
a Quilocaloria. Quilocaloria (kcal) é a quantidade de
calor necessdria para aquecer um grama de dgua, de 1 °C
(ou mais precisamente de 14,5 °C para 15,5 °C); e Joule
(J) é a energia (trabalho) decorrente da aplicagdo de uma
forca de 1 Newton (N) em uma distancia de 1 metro, na
direcdo de aplicagdo de tal forca. Uma Quilocaloria
corresponde a 4,1868 J. (ROZENBERG, 2002;
FELTRE, 2004; TABELA..., 2011).

Os vinhos comuns t€m grande aceitacdo pela populacio
brasileira e representam a maior parte da produgdo,
porém, nido recebem muita atencdo da comunidade
cientifica, pois quase a totalidade das producdes
bibliograficas e artigos cientificos sdo voltados para a
producdo dos vinhos finos. Em fungdo deste fato este
trabalho se justifica.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar vinhos de mesa
varietais produzidos com uvas americanas e/ou hibridos,
através de andlises quimicas e energética.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados os seguintes vinhos de mesa de uvas
americanas e/ou hibridos:

v vinho suave produzido com a
variedade Isabel (ISu);
v vinho suave produzido com a

variedade Bordé (BSu);

v vinho seco produzido com a variedade
Bordo (BSe);

v vinho seco produzido com a variedade
Mdximo (MSe).

Os vinhos varietais Isabel e Bordo foram fornecidos por
vinicolas localizadas na Serra Gaucha, cidade de Caxias
do Sul, Rio Grande do Sul (latitude 29°10°00” Sul,
longitude 51°10°40” QOeste); ja os vinhos da variedade
Mdximo foram fornecidos por uma vinicola artesanal
localizada no centro-oeste do estado de Sdo Paulo,
cidade de Leng6is Paulista (latitude 22°36°18” Sul,

longitude 48°48°15” Oeste) (Figura 1), todos da safra
2008.
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Figura 1 - Posicdo geografica da origem dos
vinhos.

Analises realizadas:

Teor alcodlico (TA)

A determinacdo do TA foi realizada através da
espectrometria de infravermelho préximo, método MI
108 (COMISSAO DE VITICULTURA DA REGIAO
DOS VINHOS VERDES, 2011).

Densidade

Os vinhos foram submetidos a densimetria eletrOnica,
método MI 109 (COMISSAO DE VITICULTURA DA
REGIAO DOS VINHOS VERDES, 2011), para

determinagdo de suas densidades.

Extrato seco total (AST) e reduzido (ESR)

Para a determinag@o do extrato seco total foi realizado
cdlculo seguindo o método OIV-MA-AS2-03B
(ORGANISATION INTERNATIONALE DE LA
VIGNE ET DU VIN, 2009). Ja para o extrato seco
reduzido foi feito o calculo com base nos ensaios de
acucares totais e extrato seco total, de acordo com
método OIV-MA-AS2-03B (ORGANISATION
INTERNATIONALE DE LA VIGNE ET DU VIN,
2009).

Relacdo dlcool em massa/extrato seco reduzido (A/ESR)

Para a relacdo dlcool (em peso)/extrato seco reduzido foi
realizado calculo de acordo com Brasil (2005).

Aciucares redutores (AR)

Para os vinhos secos: andlise em fluxo segmentado,
método MI 017 (COMISSAO DE VITICULTURA DA
REGIAO DOS VINHOS VERDES, 2011); para os
vinhos suaves: método de Luff-Schoorl, método MI 110
(COMISSAO DE VITICULTURA DA REGIAO DOS
VINHOS VERDES, 2011).
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Acidez total (AT), volatil (AV) e fixa (AF)

Para a determinacdo da AT foi realizada a titulacio
potenciométrica, de acordo com o método OIV-MA-
AS313-01 (ORGANISATION INTERNATIONALE DE
LA VIGNE ET DU VIN, 2009).

A AV foi efetuada através da destilacdo por arraste de
vapor e titulacdo sem dosagem de interferentes, método
MI 009 OIV-MA-AS313-02 (ORGANISATION
INTERNATIONALE DE LA VIGNE ET DU VIN,
2009).

A AF foi feita diretamente por célculo, de acordo com o
método OIV-MA-AS313-03 (ORGANISATION
INTERNATIONALE DE LA VIGNE ET DU VIN,
2009).

pH

De acordo com o método OIV-MA-AS313-15
(ORGANISATION INTERNATIONALE DE LA
VIGNE ET DU VIN, 2009), por potenciometria.

Didxido de enxofre total (SOstotal) e livre (SO,livre)
Para ambas andlises foi utilizada a titulacdo iodométrica
sem corregdo, seguindo o método MI 104 (COMISSAO
DE VITICULTURA DA REGIAO DOS VINHOS
VERDES, 2011).

Valor energético
A determinag@o energética dos vinhos foi realizada de

forma direta, em bomba calorimétrica (Oxygen
Combustion Bombda marca Parr, modelo 1108), de
acordo com Silva e Queiroz (2002).

Planejamento experimental e analise estatistica
Foram adquiridas 16 garrafas de vinho de 1 L (Bordé

seco e suave e Isabel suave) e 0,75 L (Mdximo seco) de
um mesmo lote industrial (4 para cada variedade). O

delineamento  experimental foi o inteiramente
casualizado, com quatro tratamentos e duas repetigdes.
Foi realizada andlise de varidncia e as médias foram
comparadas pelo Teste Tukey (p<0,01), utilizando o
software ASSISTAT, versdo 7.6 beta (SILVA, 2012).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Nas quatro amostras, para todas as determina¢des, houve
diferencas estatisticas significativas (Tabela 1).

Apesar dos vinhos BSe e BSu serem da mesma
variedade, eles resultaram em TAs (teores alcodlicos)
diferentes. Isto pode ser explicado pelos diferentes
métodos de processamento dos vinhos, assim como pelas
diferencas de locais e métodos de cultivos. Todos os
vinhos apresentaram TAs dentro dos padrdes estipulados
pela legislagdo brasileira para vinhos de mesa (8,6 a 14
% em volume) (BRASIL, 2004) (Tabela 1).

As densidades dos vinhos acompanharam os ESTs
(extratos secos totais). Em funcdo da presenca de
acticares, os vinhos suaves apresentaram densidades
acima da unidade (Tabela 1). O TA também influenciou
a densidade dos vinhos; o tratamento com maior teor
alcodlico (MSe) apresentou a menor densidade. Isso se
explica pela baixa densidade do etanol (0,79 g/cm?).

Os resultados de densidade (Tabela 1) correspondem
aqueles geralmente encontrados nesse tipo de vinho
(RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000; RIZZON;
MIELE, 2006; TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007).

De acordo com Sousa (2000) e Garruti (2001), o extrato
seco representa os solidos soliveis ndo volateis que
restam no vinho apds a desidratacdo da amostra. Os
vinhos suaves deste estudo, por conterem uma
quantidade maior de agucar, possuem maior EST; ja os
vinhos secos possuem uma pequena concentracdo de
actcar e consequentemente menor EST (Tabela 1).

Tabela 1 - Teor alcodlico, densidade, extrato seco total, extrato seco reduzido, relacdo alcool (em
massa)/extrato seco reduzido e agticares redutores de vinhos das variedades Isabel, Bordé e

Méximo.

Determinacoes
Amostras TA Densic}flde EST_l ESR_1 Relacéo AR .

(% vol.) (gmL™) L) gL A/ESR (gL)
ISu 10,1 b 1,0399 b 1439 b 20,8 d 388 b 123,1a
Bsu 9,1 c 1,0417 a 145,5a 26,1 a 2,79 d 1194 b
BSe 10,1 b 0,9957 ¢ 284 ¢ 252 b 321 ¢ 32 ¢
MSe 12,7 a 0,9917 d 26,2 d 249 c 4,09 a 1,3 d

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste Tukey ao nivel de 1% de

probabilidade.

Legenda = TA: teor alcodlico; EST: extrato seco total; ESR: extrato seco reduzido; A/ESR: relacdo dlcool em
massa/extrato seco reduzido; AR: actcares redutores; ISu: vinho suave varietal Isabel; BSu: vinho suave varietal Bordo;
BSe: vinho seco varietal Bord6; MSe: vinho seco varietal Maximo.
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O ESR (extrato seco reduzido) é obtido pela diferenca
entre o extrato seco total e o teor de agicar redutor do
vinho, e representa o corpo do vinho (SOUSA, 2000;
GARRUTI, 2001). O ESR dos vinhos estiveram entre
20,8 a 26,1 g L-1 (Tabela 1) e estdo préximos aos
encontrados na literatura para esses tipos de vinhos
(RIZZON; MIELE,; MENEGUZZO, 2000;
MALGARIM, 2006; TECCHIO; MIELE; RIZZON,
2007).

Os varietais Bordd (BSu e BSe) apresentaram maior
ESR (Tabela 1). Isto pode ser explicado, pois vinhos
obtidos a partir dessas uvas apresentam grande
quantidade de matéria corante (MAIA; CAMARGO,
2005).

Os vinhos com teores de extrato seco reduzido menores
que 20 g L-1 apresentam-se como leve ao paladar,
enquanto os vinhos com 30 g L-1 ou mais sdo
percebidos como encorpados (ZOECKLEIN et al,
1994). Portanto, todos os vinhos varietais desse estudo
ndo podem ser considerados encorpados.

A relagdo A/ESR (relagdo dlcool em massa/extrato seco
reduzido) de todos os vinhos (Tabela 1) estd dentro dos
padrdes de identidade e qualidade estipulados pela
legislagdo brasileira (4,8 para vinhos tintos e 6,0 para
vinhos rosados) (BRASIL, 1988) e também de acordo
com o encontrado na literatura (RIZZON; MIELE;
MENEGUZZO, 2000; RIZZON; MIELE, 2006;
TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007).

Os teores de acticares dos vinhos BSe e MSe (Tabela 1)
sdo aqueles encontrados em vinhos secos, segundo
legislacdo brasileira (até 5,0 g L-1) (BRASIL, 1991),
sendo resultantes dos acticares residuais da fermentacao.

J4 os teores de agticares dos vinhos BSu e ISu sdo
resultantes da adi¢do de acgucares (normalmente na forma
de sacarose) para que o vinho se torne doce,
classificando-os, segundo legislacdo brasileira, como
vinhos suaves (mais de 20 g L-1) (BRASIL, 1991).
Porém, os teores de acticares analisados para esses
vinhos foram bem elevados e isto pode ter sido realizado
uma vez que o agucar € utilizado para mascarar defeitos
sensoriais de bebidas.

A acidez no vinho é normalmente dividida em duas
categorias: fixa e voldtil, sendo a acidez total resultado
da combinacdo destas categorias. A AF (acidez fixa) dos
vinhos ¢é representada pelos dcidos tartdrico, maélico,
lactico, succinico e citrico (JACKSON, 2008). A AV
(acidez volatil) é formada pelos 4cidos volateis,
principalmente 4cido acético, além de outros dcidos em
menores teores, como o férmico, butirico e propidnico
(AMERINE; BERG; CRUESS, 1967).

A AT (acidez total) de todos os vinhos (Tabela 2) esta
dentro dos padrdes de identidade e qualidade para vinhos
de mesa (de 55 a 130 meq L-1) (BRASIL, 1988) e
também condiz com os resultados encontrados na
literatura (RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000;
RIZZON; MIELE, 2006; TECCHIO; MIELE; RIZZON,
2007).

Tabela 2 - Acidez total, volatil e fixa, pH, dioxido de enxofre livre e total, e energia de vinhos das variedades

Isabel, Bordé e Maximo.

Determinacoes
AT AV AF SOlivre SO;total Energia
Amostras 1 1 1 1 1 1

(meqL™) (meqL™) (meqL™) (mgL™) (mgL™) (Kcal 100g )
ISu 853a 507 d 78,7 a 33 ¢ 2% ¢ 198 a 133,32 a
Bsu 76,0 b 7,07 b 66,7 b 35b 39 b 105 b 132,08 a
BSe 72,0 ¢ 6,14 ¢ 64,0 ¢ 35b 60 a 107 b 11297 b
MSe 72,0 ¢ 9,01 a 61,3 d 3,6a 6 d 21 ¢ 109,95 b

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste Tukey ao nivel de 1% de

probabilidade.

Legenda = AT: acidez total; AV: acidez volatil; AF: acidez fixa; SO2livre: di6xido de enxofre livre; SO2total: diéxido
de enxofre total; ISu: vinho suave varietal Isabel; BSu: vinho suave varietal Bordd; BSe: vinho seco varietal Bordo;

MSe: vinho seco varietal Mdximo.

A baixa concentracdo da AV (menor que 13,3 meq Lfl)
indica a sanidade do vinho (AMERINE; BERG;
CRUESS, 1967, ZOECKLEIN et al., 1994). Neste
estudo, o teor da acidez volatil foi baixo em todos os
casos (Tabela 2), indicando que os vinhos encontram-se
em um estado sanitirio favordvel e estdo dentro dos

padrdes de identidade e qualidade para vinhos de mesa
(20 meq L' méximo) (BRASIL, 1988).

O pH dos vinhos é importante pelo efeito na cor, no
sabor e relacdo do diéxido de enxofre livre € combinado.
Para que o vinho atinja niveis satisfatérios dessas
caracteristicas o pH deve estar entre 3,1 e 3,6
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(AMERINE; BERG; CRUESS, 1967), o que ocorreu em
todos os vinhos desse estudo (Tabela 2).

Com relagdo aos resultados de diéxido de enxofre total,
todos os vinhos apresentaram teores dentro dos valores
exigidos pela legislacdo (350 mg L™ méaximo) (BRASIL,
1988). Porém, no vinho MSe, foi detectado teor de
dioxido de enxofre (livre e total) muito baixo e,
associado a um teor de acidez volatil mais alto; esse
resultado nos indica que o vinho podera sofrer altera¢des
e contaminagdes e assim agravar seu estado de sanidade
(Tabela 2).

Com relacdo aos resultados da determinagdo de valor
energético, pode-se observar que os vinhos suaves (ISu e
BSu) resultaram em valores energéticos mais altos que
os vinhos secos (BSe e MSe), decorrentes da presenca de
actcares nesses vinhos (Tabela 1 e 2).

4 CONCLUSAO

Nas condicdes experimentais empregadas, pode-se
concluir que todos os vinhos analisados apresentaram-se
dentro dos pardmetros estipulados pela legislacdo
brasileira, fato positivo, uma vez que esses sdo
comercializados no mercado brasileiro de bebidas.

Os teores de extrato seco e agticar foram os componentes
que mais contribuiram para o valor energético dos
vinhos.
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