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RESUMO: A qualidade do vinho elaborado pode ser determinada por suas caracteristicas fisico-
quimicas, possibilitando a identificagdo da qualidade dos vinhos, além de permitir a verificagcao
da aptidao comercial dos produtos, e sua conformidade em comparagdo com a legislagao
vigente. Tem-se como objetivo deste trabalho, realizar a caracterizagdo fisico-quimico de
vinhos de mesa tintos elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2020. A
caracterizac¢ao fisico-quimico das amostras de vinhos elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense foi realizada no Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC Campus Canoinhas. Ao
todo foram coletadas dezenove amostras de vinho tinto de mesa, provenientes dos municipios
de Bela Vista do Toldo, Campo Alegre, Canoinhas, Mafra, Papanduva, Porto Unido e Sao Bento
do Sul. Em outubro de 2020 realizou-se a caracterizacdo fisico-quimica das amostras recebidas,
no laboratorio de Analises Fisico-Quimicas do IFSC Canoinhas — Santa Catarina. As avaliagdes
foram realizadas em triplicata, sendo avaliadas as variaveis: densidade relativa, acidez titulavel
total (meq L), pH, cor 420 nm, cor 520 nm, cor 620 nm, tonalidade de cor e intensidade de
cor. Os dados referentes a caracterizacao do perfil fisico-quimico de vinhos de mesa tinto, indicam
que a regido do Planalto Norte Catarinense apresenta potencial para elaboracdo de vinhos de
qualidade, podendo esta ser uma regido promissora na elaboragdo de vinhos de mesa de qualidade
diferenciada, com acidez adequada e boa intensidade e tonalidade de coloragdo das amostras.
PALAVRAS-CHAVE: Vitis labrusca L., Bordo, viticultura, processamento de uva..

PHYSICO-CHEMICAL PROFILE CHARACTERIZATION OF RED TABLE WINES
MADE IN THE PLANALTO NORTE CATARINENSE REGION, HARVEST 2020
ABSTRACT: The quality of the wine produced can be determined by its physical-chemical
characteristics, making it possible to identify the quality of the wines, in addition to allowing
the verification of the commercial aptitude of the products, and their compliance with the
current legislation. The objective of this work is to carry out the physical-chemical
characterization of red table wines produced in the region of Planalto Norte Catarinense, 2020
harvest. Federal of Santa Catarina — IFSC Campus Canoinhas. Altogether, nineteen samples of
red table wine were collected, from the municipalities of Bela Vista do Toldo, Campo Alegre,
Canoinhas, Mafra, Papanduva, Porto Unido and Sdo Bento do Sul. In October 2020, the
physical-chemical characterization of the samples received was carried out, which were carried
out in the Physical-Chemical Analysis laboratory of IFSC Canoinhas - Santa Catarina State.
The evaluations were carried out in triplicate, with the following variables being evaluated:
relative density, total titratable acidity (meq L), pH, color 420 nm, color 520 nm, color 620
nm, color tone and color intensity. The data referring to the characterization of the
physicochemical profile of red table wines, indicate that the region of Planalto Norte
Catarinense presents potential for the elaboration of quality wines, which may be a promising
region in the elaboration of table wines of differentiated quality, with adequate acidity and good

intensity and color tone of the samples.
KEY WORDS: Vitis labrusca L., Bordo, viticulture, grape processing.
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INTRODUCAO

O Planalto Norte Catarinense caracteriza-se por apresentar potencial agricola e, nesse
contexto, a viticultura apresenta grande potencial de exploragdo de crescimento, podendo gerar
renda e emprego, e as condi¢des edafoclimaticas do Planalto Norte Catarinense sdo favoraveis
a cultivo de videiras, em especial as variedades americanas, destinadas ao consumo in natura,
elaboragdo de suco de uva ¢ elaborag¢ao de vinhos de mesa, além disso, (Wurz et al., 2020a).
Potencializar a produgdo de uva a um grande nimero de pequenos ¢ médios produtores,
diversificando a propriedade rural ¢ uma necessidade para aumentar a eficiéncia das
propriedades (Wurz et al., 2021a)

Com base na atividade agricola de pequenas propriedades, a vitivinicultura ¢ uma
importante atividade para diversas familias, que elaboram seu proprio vinho mantendo a base
de sua renda sobre a producao do vinho artesanal, também denominado como colonial (Mello,
2010; Montecelli, 2011). A viticultura no Planalto Norte Catarinense tem como principal
objetivo a diversificacdo das propriedades rurais, fornecendo uma nova fonte de renda ao
produtor, visando a producdo de uvas para consumo in natura, bem como, a producao de uvas
para o processamento, vinhos e suco de uva (Wurz et al., 2021b), concomitante a isso verifica-
se em Santa Catarina demanda para variedades de uvas americanas para processamento, como
por exemplo, a variedade Bordo6 (Brighenti et al., 2018). Além disso, analisando o mercado de
vinhos no Brasil, verifica-se que o grande volume de vinhos comercializados no pais sdo os
vinhos de mesa, aqueles produtos originarios de variedades americanas e hibridas (V. labrusca
e V. bourquina), chegando proximos dos 90% do volume total de vinhos elaborados no pais
(Wurz et al., 2018), comprovando o potencial de investimento para a elabora¢ao de vinhos de
mesa tintos, no entanto, ¢ necessario acompanhamento dos produtos elaborados, para verificar
a qualidade dos vinhos elaborados na regido.

A qualidade do vinho elaborado pode ser determinada por suas caracteristicas fisico-
quimicas (Raposo et al., 2018), possibilitando a identificacdo da qualidade dos vinhos
(Castilhos & Del Bianchi, 2011), além de permitir a verificacdo da aptiddo comercial dos
produtos, e sua conformidade em comparagdo com a legislagcdo vigente (Brito et al., 2020). Os
parametros fisico-quimicos do vinho de mesa que garantem sua qualidade devem obedecer aos
limites fixados pela Instrugdo Normativa n° 14, de 08 de fevereiro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA, alterada pela IN MAPA n° 48/2018, ¢
aplicam-se ao vinho e derivados da uva comercializados em todo o territério nacional,

produzidos no Brasil e importados (Brasil, 2018).
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Tem-se como objetivo deste trabalho, realizar a caracterizacao fisico-quimico de vinhos

de mesa tintos elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2020.

MATERIAL E METODOS

A caracterizagdo fisico-quimico das amostras de vinhos elaborados na regido do
Planalto Norte Catarinense foi realizada no Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC Campus
Canoinhas. Coletou-se trés garrafas de 750 ml de cada amostra, sendo estas codificadas para
ndo serem identificado os vitivinicultores, das quais duas foram utilizadas para as andlises
fisico-quimicas e uma garrafa para ser armazenada como contraprova. Apds a coleta das
amostras, estas foram acondicionadas no laboratorio de anélise fisico-quimica do IFSC Campus
Canoinhas, com temperatura (16°C) e umidade (75%) relativa controlada e protegida da
luminosidade, para evitar alteracdes em sua composicao fisico-quimica.

Ao todo foram coletadas dezenove amostras de vinho tinto de mesa, provenientes dos
municipios de Bela Vista do Toldo, Campo Alegre, Canoinhas, Mafra, Papanduva, Porto Unido
e Sdo Bento do Sul.

Em outubro de 2020 realizou-se a caracterizacao fisico-quimica das amostras recebidas,
que foram realizadas no laboratorio de Analises Fisico-Quimicas do IFSC Canoinhas — Santa
Catarina. As avalia¢des foram realizadas em triplicata, sendo avaliados as varidveis: densidade
relativa, acidez titulavel total (meq L"), pH, cor 420 nm, cor 520 nm, cor 620 nm, tonalidade
de cor e intensidade de cor. Foram determinados a densidade relativa, acidez total titulavel (AT)
e o pH, através de metodologias oficiais da Organizagdo Internacional da Vinha e do Vinho
(Oiv, 2012). A Acidez titulavel total foi obtida através da titulagdo do vinho com solugdo
alcalina padronizada de hidroxido de sédio 0,1N, utilizando como indicador o azul de
bromotimol, sendo os resultados expressos em meq L. O potencial hidrogenidnico (pH) foi
registrado por meio de um potencidmetro de bancada marca Ion — modelo Phb500, apds
calibragdo em solugdes tampodes conhecidos de pH 4,0 e 7,0.

A coloragdo das amostras foi determinada pelo método de espectrofotometria, descrito
por Rizzon (2010). O extrato foi diluido na propor¢do 1:10 e analisado em espectrofotdmetro
nos comprimentos de onda de 420 nm, 520 nm e 620 nm. A cor foi mensurada pelos parametros
de intensidade e tonalidade de cor, obtida através das formulas: Intensidade = 420 + 520 + 620
nm e Tonalidade = 420/520 nm.

Com os dados obtidos, foram elaborados os graficos e tabelas (VMT = Vinho de Mesa
Tinto, sendo as amostras numeradas de VMT 01 a VMT 19, e média dos valores das oito

amostras, representando as caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos. Os dados foram
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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.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores referentes a densidade relativa das amostras de vinho de mesa tintos estdo
descritos na Figura 1. O valor médio observado nas amostras foi de 0,992. De acordo com Costa
(2017), os vinhos suaves possuem densidade maior que 1,000, e vinhos de mesa secos, Segundo
Giovaninni; Manfroi (2009), quando a fermentagdo estiver concluida, a densidade dos vinhos
pode variar de 0,993 e 0,996. Todos os valores observados nas amostras apresentaram valores
entre 0,990 e 0,995, indicando portanto, que todas as amostras se tratava de vinhos de mesa
tintos secos.

Em trabalho realizado por Wurz et al. (2021b), verificou para os vinhos de mesa tinto
do Planalto Norte Catarinense, safra 2019, valores médios de densidade de 1,013, indicando
portanto, uma mudanca da caracteristica dos produtos elaborados, que pode possuir relagao
direta com boas praticas na elabora¢do de vinhos, como por exemplo capacitagdes promovidas
pelo IFSC Campus Canoinhas, como detalhado em trabalho publicado por Wurz et al. (2021a).
Pode-se relacionar a densidade relativa com o teor alcoodlico das amostras, a qual observa-se
que a medida que as concentra¢des de densidade relativa diminuem, os teores alcoolicos

aumentam (Manfroi et al., 2010; Oliveira et al., 2011).
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Figura 1 - Densidade relativa de amostras de vinhos de mesa tinto elaborados na regido do

Planalto Norte Catarinense, safra 2020.
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Os dados referentes a acidez total titulavel estdo descritos na Figura 2, a qual observou-
variac¢do de valores entre 57,7 a 82,1 meq L', apresentando valor médio de 70,2 meq L!. Os
valores apresentados apresentam menor variagdo entre as amostras, a0 compararmos com 0s
vinhos de mesa tintos elaborados na safra 2019, conforme trabalho publicado por Wurz et al.
(2019b).

Para a variavel acidez total titulavel dos vinhos de mesa tinto, o valor ideal deve estar
entre 55 meq L' até 130 meq L' (Jackson, 2014), € a atual legislagdo brasileira estabelece um
minimo de 40 mEq.L™! e um méaximo de 130 mEq.L"! para vinhos de mesa, vinho fino € vinho
nobre (Brasil, 2018), estando todas as amostras analisadas dentro desse intervalo de valores.
Uma acidez equilibrada ¢ importante, caso seja muito acido, o vinho tera um gosto muito acido,
e baixos valores de acidez podem deixar a bebida mais suscetivel a contaminacdo por

microrganismos (Wurz et al., 2022).

90,0

81,4 82,1
659 5067 782 663 659 728
80.0 1729 77 73,5 ’ 75,5
’ 720 7, 7072
~ 70,0
- 60,1
= 60,0
(%}
E 500
=
3 400
3
2 300
g
< 20,0
10,0
0,0
Q\ Qr\» “) (‘) b (\ QQD \ \\ b‘ &\'\ \oo \0) &‘b

@@@@@@@@@@@@@@@&@&§@

Amostra de Vinho Tinto

Figura 2 - Valores de acidez total titulavel (meq L") de amostras de vinhos de mesa tinto

elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2020.

Os valores referentes ao pH das amostras de vinho de mesa tinto apresentaram valores
médios de 3,02 (Figura 3), com valores variando de 2,89 a 3,12. Para o pH, o valor ideal varia
de 3,0 até 3,6 dependendo do tipo de vinho, branco ou tinto da cultivar da uva e da safra (Moraes
& Locatelli, 2010). Os fatores que interferem na variagdo do pH na vinificagdo estdo
relacionados com a liberacdo de acidos organicos e minerais da pelicula para o mosto,

especialmente o potéssio (Rizzon et al., 2000).
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O pH ndo ¢ uma varidvel com limites determinados pela legislacdo brasileira, no

entanto, ¢ importante pois apresenta influéncia sobre as antocianinas, sabor € na propor¢ao entre
SO2 livre e combinado, bem como no crescimento e sobrevivéncia de microrganismos ao longo
do processo de elaboragdo do vinho (Bender et al., 2017). Em comparacdo com os vinhos
elaborados na safra 2019, e publicados por Wurz et al. (2019), observou-se para a safra 2020,

uma maior variagdo entre as amostras e valores médios inferiores a safra 2019.
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Figura 3 - Valores de pH de amostras de vinhos de mesa tinto elaborados na regido do

Planalto Norte Catarinense, safra 2020.

Na Figura 4 sdo apresentados os valores referentes intensidade de cor das amostras de
vinhos de mesa tinto elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense. Observou-se valor
médio de intensidade de cor de 28,0. Em relacdo a essa variavel, com excegdo da amostra VMT
15 que apresentou valor de 37,9 para intensidade de cor, as demais amostras apresentaram
menor variagdo de valores entre si. De acordo com Wurz et al. (2019), o periodo de maceragao,
nimero de remontagens durante o processo de elaboracdo podem resultar em maior ou menor
extracdo de coloragdo da casca das bagas da uva, influenciando o valor final da intensidade de
cor das amostras de vinhos. Por ndo haver um protocolo padrido entre os produtores de uva e
vinho da regido do Planalto Norte Catarinense, observa-se essa grande variacdo de valores de
intensidade de cor entre as amostras avaliadas.

Assim como a variavel pH, a intensidade de cor ndo possui valores de referéncia

regulamentadas pela legislag@o brasileira, no entanto, este ¢ um dos atributos mais importantes
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em vinhos, ja que estd diretamente relacionada a aparéncia do produto (Bender et al., 2017), e

se relaciona com os compostos fenodlicos presentes, variando, também, de acordo com as

caracteristicas das uvas (Cabrita et al., 2003).
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Figura 4 - Intensidade de cor (420+520+620 nm) de amostras de vinhos de mesa tinto

elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2020.

Os valores referentes a tonalidade de cor das amostras de vinhos de mesa tinto
elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense estdo apresentados na Figura 5, com valor
médio de 0,88. Observou-se valores variando de 0,53 a 0,99 para a varidvel tonalidade de cor
das amostras de vinhos de mesa tinto. Destaca-se para a variavel tonalidade de cor, a amostra
VMT 15, com valor de 0,53, sendo este inferior em comparacao das demais amostras. Ressalta-
se que a amostra VMT 15 se destacou por apresentar a menor tonalidade de cor e a maior
intensidade de cor entre as amostras avaliadas.

A diminuicao dos valores de tonalidade corresponde a um aumento mais importante da
Abs 520nm, que mede coloragdo vermelha, em relacdo a Abs 420nm, a qual mede amarela, em
decorréncia da maior solubilidade das antocianinas em relacdo aos taninos (Glories, 1984). De
acordo com Somers (1976), as antocianinas apresentam uma elevada absorvancia relativa, o
que aumenta a Abs 520nm, e, portanto, diminui a tonalidade de cor.

De acordo com Wurz et al. (2019), valores inferiores de tonalidade de cor indicam maior
relacdo da coloracdo vermelha em relagdo a coloragdo amarela/laranja. Sendo assim, menores

valores de tonalidade de cor sdo indicativo qualitativo, com os vinhos apresentando maior
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intensidade de coloragdo vermelho/violaceo, caracteristica desejada para vinhos de mesa tintos.

Segundo Ribereau-Gayon et al. (2002), os vinhos mais jovens possuem tonalidades com valores

entre 0,5 e 0,7 enquanto em vinhos amadurecidos encontra-se valores entre 1,2 e 1,3.
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Figura 5 - Tonalidade de cor (420/520 nm) de amostras de vinhos de mesa tinto elaborados

na regido do Planalto Norte Catarinense, safra 2020.

Em fun¢do da regido do Planalto Norte Catarinense possuir um historico recente na
elaboracdo de vinhos, e serem escassos os dados referentes a composi¢do fisico-quimico dos
vinhos elaborados, faz-se necessario, que ao longo das safras, essa caracterizacdo fisico-
quimica continue sendo realizada, gerando um histérico da evolugdo qualitativa dos vinhos
elaborados na regido, pois para Wurz et al. (2019), a regido do Planalto Norte Catarinense
apresenta potencial para elaboracdo de produtos de qualidade, podendo esta ser uma regido
promissora para a vitivinicultura, com predominancia de vinhos secos, possuindo alto conteudo

de polifendis totais e intensidade de cor.

CONCLUSOES
Os dados referentes a caracterizagdo do perfil fisico-quimico de vinhos de mesa tinto,
indicam que os vinhos de mesa tintos elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense
enquadram-se com padrdes exigidos pela legislacdo brasileira, demonstrando a aptiddo da

regido para a vitivinicultura.
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