J ourngl N\ /
49
of Agronomic Sciences

ISSN: 2316-1809
COMPOSICAO FiSICO-QUIMICO DE VINHOS DE MESA ROSE ELABORADOS
NA REGIAO DO PLANALTO NORTE CATARINENSE, SAFRA 2021

Otavio Frederico Steidel', Rabechlt Stange Almeida', Thalia Aparecida Silva Maciel',
Alcemir Nabir Kowal!, Douglas André Wiirz!, Thuany Aparecida Levandoski Jansen!, Henry
Matheus Altmann', Rodrigo Palinguer!, Eduardo Virmond Souza Farias', Eduarda Schmidt!,

Kelly Eduarda Demetrio!, Naira Marina Krauss!

nstituto Federal de Santa Catarina — IFSC, Campus Canoinhas, Avenida Expedicionérios, Bairro Campo da
Agua Verde, Canoinhas - SC, 89466-312. E-mail: otavio.f2002@aluno.ifsc.edu.br, rabechetstange@gmail.com,
thaliaal2@hotmail.com, alcemirkowal@gmail.com, douglaswurz@hotmail.com,
thuanylevandoski2@gmail.com, henry.ma2002@aluno.ifsc.edu.br, rodrigo.p1999@aluno.ifsc.edu.br,
Eduardo.vsf22@aluno.ifsc.edu.br, eduarda.s18@aluno.ifsc.edu.br, kellydemetrio23@gmail.com,
naira.mk@aluno.ifsc.edu.br
*autor correspondente: douglaswurz@hotmail.com

RESUMO: Os parametros fisico-quimicos dos vinhos permitem avaliar o controle na
elaboracdo, que podem estar relacionados aos principais fatores tecnologicos empregados
durante a sua producdo. Esse trabalho teve como objetivo realizar a caracterizagdo fisico-
quimica dos vinhos de mesa Rosé elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense. As
andlises fisico-quimicas das amostras foram realizadas no Laboratorio de Fruticultura do
Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas. Ao todo foram coletadas sete amostras
de vinho tinto de mesa rosé, provenientes dos municipios de Itaidpolis, Mafra, Papanduva e
Sao Bento do Sul, avaliando-se densidade relativa, pH e acidez total titulavel. Observou-se
valores médios de densidade relativa de 0,990. Observou-se valor médio de acidez total titulavel
de 99,6 meq L', com os valores variando de 82,4 a 114,7 meq L', e para a variavel pH
verificou-se valor médio de 3,44. Os dados referentes a caracterizagao do perfil fisico-quimico
de vinhos de mesa tinto, demonstram que a regido do Planalto Norte Catarinense apresenta
potencial para a elaboracdo de vinhos de mesa Rosé, havendo predominéncia de vinhos secos.
No entanto, hd uma grande variagdo entre as amostras para as varidveis pH e acidez total
titulavel, ainda que os valores observados nas amostras estejam em conformidade com a
legislacdo brasileira vigente.
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PHYSICOCHEMICAL COMPOSITION OF ROSE TABLE WINES MADE IN THE
PLANALTO NORTE CATARINENSE, 2021 VINTAGE

ABSTRACT: The physicochemical parameters of the wines allow evaluating the control in the
elaboration, which can be related to the main technological factors used during its production.
This work aimed to carry out the physical-chemical characterization of Rosé table wines
produced in the Planalto Norte region of Santa Catarina. The physical-chemical analysis of the
samples was carried out at the Fruticulture Laboratory of the Federal Institute of Santa Catarina
— Campus Canoinhas. Altogether, seven samples of red table rosé wine were collected from the
municipalities of Itaidpolis, Mafra, Papanduva and Sdao Bento do Sul, evaluating relative
density, pH and total titratable acidity. Mean relative density values of 0.990 were observed.
An average value of total titratable acidity of 99.6 meq L' was observed, with values ranging
from 82.4 to 114.7 meq L', and for the pH variable, an average value of 3.44 was observed.
The references to the characterization of the physical-chemical profile, that the Planalto Norte
Catarinense region presents the elaboration of Rosé potential table wines, with a predominance
of dry wines for data, however, there is a large selection of wines among data. values observed
in the samples are in accordance with the Brazilian legislation in force.
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INTRODUCAO

A vitivinicultura apresenta particularidades que a distingue entre paises e até mesmo
dentro do pais (Melo & Machado, 2021). Pereira et al. (2020) citam uma particularidade da
vitivinicultura brasileira, com a produgdo de vinhos em trés macro condicdes distintas
apresentando qualidades e tipicidades diferenciadas.

A éarea plantada com videiras no Brasil, em 2020, foi de 74.826 ha, com uma producao
de 1.416.398 t, concentrada na Regido Sul, com 73% da area cultivada (Melo & Machado). De
acordo com Brighenti et al. (2018), no estado de Santa Catarina ha demanda por variedades
americanas, destinadas ao consumo in natura, elaboracao de suco de uva e elaboragao de vinhos
de mesa (Wurz et al., 2020), havendo portanto, potencial de expansdo da atividade viticola. Ha
grande potencial para a exploracdo dessa atividade na regido do Planalto Norte Catarinense,
que segundo Wurz et al. (2021a), essa regido apresenta como caracteristica a diversificagdo da
pequena propriedade.

Em relacdo a produgdo de vinhos no Brasil, segundo Wurz (2018) hd uma
predominancia na comercializagdo de vinhos de mesa, chegando a aproximadamente 90% de
todo o volume de vinhos comercializados no pais. Os vinhos de mesa rosé ao longo dos ultimos
anos, apresentam uma estabilizacdo do volume comercializado, e de acordo com Mello &
Machado (2021) foram elaborados 1.365.957 litros, enquanto os vinhos brancos e tintos foram
elaborados, 36.121.245 e 217.527.985 litros, respectivamente. Apesar de ser uma tipologia de
vinho de baixa producdo e comercializa¢do no Brasil, verifica-se na regido do Planalto Norte
interesse dos produtores em elaborar vinhos rosé.

Para consolidagdo da atividade e aumento da producao e comercializacdo dos vinhos na
regido do Planalto Norte Catarinense € essencial acompanhamento da cadeia produtiva, com a
realizacdo da caracterizagdo fisico-quimica. Contudo, de acordo com Wurz et al. (2021b),
apesar de haver produtores de uva e vinho na regido do Planalto Norte Catarinense, analises da
composi¢ao fisico-quimicas dos produtos ndo sdo realizadas, e dessa forma, ndo ha
acompanhamento dos padroes de qualidade dos vinhos elaborados na regido.

De acordo com Deller & Martins (2021), os parametros fisico-quimicos do vinho de
mesa que garantem sua qualidade devem obedecer aos limites fixados pela Instru¢do Normativa
n° 14, de 08 de fevereiro de 2018. Diversas analises de vinhos tém sido efetuadas com o
objetivo de verificar se os vinhos comercializados estdo dentro das normas estabelecidas por

lei, e a qualidade do vinho ¢ determinada por suas caracteristicas fisico-quimicas (Raposo et

Journal of Agronomic Sciences, Umuarama, v.12, n.1, p.49-57, 2023.



Journal \,\
5
of Agronowuc Sclences 1

ISSN: 2316-1809
al., 2018), podendo identificar a qualidade e identidade dos vinhos (Oliveira et al., 2008;

Castilhos & Del Bianchi, 2011; Castilhos, 2012; Coli et al., 2015). Pardmetros como o pH,
acidez total e densidade relativa sdo importantes para determinar a qualidade dos vinhos.

Os parametros fisico-quimicos dos vinhos permitem avaliar o controle na elaboragao,
que podem ser relacionados aos principais fatores tecnologicos empregados durante a sua
producgdo (Santos, 2006). Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo realizar a
caracterizagao fisico-quimica dos vinhos de mesa Rosé elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense.

MATERIAL E METODOS

As andlises fisico-quimicas das amostras de vinhos de mesa Rosé elaborados na regiao
do Planalto Norte Catarinense foram realizadas no Laboratorio de Fruticultura do Instituto
Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas. Realizou-se a coleta de trés garrafas de 750
ml, que posteriormente foram codificadas para ndo serem identificadas no momento das
analises laboratoriais. As amostras foram armazenadas no laboratério de Fruticultura do IFSC
Campus Canoinhas, em condi¢des controladas de temperatura (16°C) e umidade (75%) relativa
controlada e protegida da luminosidade, para evitar alteragdes em sua composi¢do fisico-
quimica.

Ao todo foram coletadas sete amostras de vinho tinto de mesa rosé, provenientes dos
municipios de Itaiopolis (02 amostras), Mafra (01 amostra), Papanduva (01 amostra) e Sao
Bento do Sul (03 amostras).

Em setembro de 2021 realizou-se a caracterizagdo fisico-quimica das amostras
recebidas. As avaliagdes foram realizadas em triplicata, sendo avaliados as variaveis: densidade
relativa, acidez titulavel total (meq L-1) e pH. Foram determinados a densidade relativa, acidez
total titulavel (AT) e o pH, através de metodologias oficiais da Organizacdo Internacional da
Vinha e do Vinho (Oiv, 2012). A Acidez titulavel total foi obtida através da titulagdo do vinho
com solucdo alcalina padronizada de hidréxido de sédio 0,1N, utilizando como indicador o azul
de bromotimol, sendo os resultados expressos em meq L-1. O potencial hidrogenionico (pH)
foi registrado por meio de um potencidometro de bancada marca lon — modelo Phb 500, apds
calibragdo em solugdes tampodes conhecidos de pH 4,0 e 7,0.

Com os dados obtidos, foram elaborados os graficos e tabelas (VMR = Vinho de Mesa
Rosé, sendo as amostras numeradas de VMT 01 a VMT 07, e média dos valores das secte
amostras, representando as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos. Os dados foram
digitados, tabulados e com auxilio do software Excel 2010 realizou-se a elaboragdo de graficos

para o desenvolvimento de uma andlise descritiva dos dados obtidos nas amostras verificadas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A densidade relativa das amostras de vinhos de mesa Rosé estdo descritas na Figura 1.
Observou-se valores médios de 0,990 para essa variavel, havendo pequena variacdo entre as
amostras, de 0,988 a 0,992, o que indica homogeneidade entre as diferentes amostras. A
densidade do vinho esta relacionada a graduagdo alcodlica e ao teor de agtcar residual (De
Oliveira et al., 2011).

A baixa concentragdo de agucares residual indica que a fermentagdo alcodlica ocorreu
de forma eficiente e transformou todo o agucar em alcool (Da Silva et al., 2015), resultando em
valores de densidade relativa abaixo de 1,000 (Wurz et al., 2021a), enquanto valores de
densidade acima de 1,000 indicam maior quantidade de actcar residual (Costa, 2017). De
acordo com Giovaninni & Manfroi (2009), ao concluir a fermentacao das uvas, a densidade dos
vinhos pode variar de 0,993 ¢ 0,996.

0,993 0,992
0,992

0,992
0,990
0,991

0,991 0,990 0,990 0,990
0,990
0,989

0,988
0,988
0,987 I
0,986

VMR 01 VMR 02 VMRO03 VMR04 VMRO5 VMTO06 VMRO07 Média

Densidade Relativa

Amostra de Vinho Rosé

Figura 1 - Densidade relativa de amostras de vinhos de mesa rosé elaborados na regido do

Planalto Norte Catarinense, safra 2021.

Os dados referentes a acidez total tituldvel estdo descritos na Figura 2, havendo grande
variagdo entre as amostras avaliadas. Observou-se valor médio de acidez total titulavel de 99,6
meq L', com os valores variando de 82,4 a 114,7 meq L™, ou seja, uma diferencga de 32,3 meq
L. Ressalta-se que, ao avaliar as amostras de vinhos de mesa Rosé, observa-se um elevado

teor de acidez total titulavel, o que pode estar diretamente relacionado com a maturagdo da uva,
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sendo a variedade ‘Bordd’ a mais empregada na elaboracdo dos vinhos. De acordo com a IN

N° 48/2018 (Brasil, 2018) a acidez total de vinhos de mesa deve ser estar entre 40 ¢ 130 meq
L, e nesse sentido, todas as amostras avaliadas estdo dentro dessa faixa estabelecida pela
legislacdo brasileira vigente.

A acidez possui relagdo com os compostos presentes naturalmente na uva como os
acidos tartarico, o malico e o citrico, ou entdo produzidos durante o processo de elaboragao do
vinho, como exemplo, o 4cido latico e succinico (De Castilhos, 2016; Heras-Roger et al., 2016).
De acordo com Wurz et al. (2022), uma adequada acidez ¢ essencial, caso o vinho possua um
elevado teor de 4cidos, este terd um gosto muito acido, e baixos valores de acidez podem deixar

a bebida mais suscetivel a contaminag@o por microrganismos.
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Figura 2 - Valores de acidez total titulavel (meq L") de amostras de vinhos de mesa rosé

elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2021.

Os valores da varidvel pH estdo descritos na Figura 3. Assim como a variavel acidez
total titulavel, o pH apresentou grande variacdo entre as amostras avaliadas. Observou-se valor
médio de 3,44, contudo, verificou-se um intervalo de valores de 3,31 a 3,67. A legislacao
brasileira ndo estabelece valores de referéncia para essa varidvel, mas de acordo com
Franciskievicz et al. (2022), os valores observados no presente estudo podem ser considerados
adequados para vinhos de qualidade, onde segundo Jackson (2000), baixos valores t€ém sido

recomendado, por apresentarem efeito antimicrobiano benéfico. Para o pH o valor ideal varia
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de 3,0 até 3,6, dependendo da variedade utilizada, processo de vinificacdo e efeitos da safra

(Moraes & Locatelli, 2010).

Em fung¢do dos valores observados para acidez total dos vinhos, esperava-se valores
menores de pH, pois segundo Esteban et al. (2002) ha relagdo entre a acidez total e o pH.
Durante o amadurecimento da videira, o pH aumenta, enquanto a acidez total decresce
exponencialmente no mesmo periodo, em decorréncia, principalmente, da redu¢do do acido
malico. Para Mota et al. (2010), em uma mesma concentragdo de acidez total, o pH ¢ menor em
condi¢des de maior disponibilidade hidrica, nesse sentido, o maior valor de pH pode ser
resultado da menor disponibilidade hidrica (Esteban et al., 2002), portanto fatores climaticos
da safra podem influenciam diretamente as variaveis quimicas do vinho.

As variacdes observadas para as varidveis pH e acidez total titulavel podem estar
diretamente relacionadas, segundo Jackson (2000), pela diferenca no processo de vinificagao e

pela utilizagdo de variedades de uvas empregadas para a elabora¢ao dos vinhos.
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Figura 3 - Valores de pH de amostras de vinhos de mesa rosé elaborados na regido do Planalto

Norte Catarinense, safra 2021.

CONCLUSOES
Os dados referentes a caracterizagdo do perfil fisico-quimico de vinhos de mesa tinto,
demonstram que a regido do Planalto Norte Catarinense apresenta potencial para a elaboragao

de vinhos de mesa Rosé, havendo predominancia de vinhos secos. No entanto, hd uma grande
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variagdo entre as amostras para as variaveis pH e acidez total titulavel, ainda que os valores

observados nas amostras estejam em conformidade com a legislagdo brasileira vigente.
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