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Resumo: Com o presente trabalhou objetivou-se realizar a caracterizacdo fisico-quimica dos vinhos
brancos de mesa elaborados no Planalto Norte Catarinense, verificando se enquadram nos padrbes
fisico-quimicos exigidos pela legislacdo vigente e se apresentam caracteristicas sensoriais qualitativas.
O presente trabalho foi realizado no Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas, no ano
de 2019. Os vinhos brancos de mesa foram coletados diretamente de cinco viticultores do Planalto
Norte Catarinense, sendo as cinco amostras da safra 2019. As anélises foram realizadas em triplicata, e
as variaveis avaliadas foram: densidade relativa, acidez total titulavel, s6lidos solUveis, pH e coloracdo
dos vinhos (Abs 420 nm). A vitivinicultura no Planalto Norte Catarinense apresenta potencial de se
desenvolver, e os vinhos caracterizados através de analises fisico-quimicas indicam que os vinhos
elaborados na regido apresentam potencial qualitativo, contudo, é necesséario aperfeicoamento nos
processos de elaboracdo para melhorar a qualidade final dos vinhos brancos de mesa. Predomina a
elaboracdo de vinhos secos, na qual, em um total de cinco amostras, apenas uma apresentou
caracteristicas fisico-quimica de um vinho suave.

Palavras-chave: Vitivinicultura; desenvolvimento regional; vinho artesanal.

Abstract: The present work had as objective to carry out a physical-chemical characterization of the
white table wines elaborated in the Planalto Norte Catarinense, verifying if they fit in the physical-
chemical standards demanded by the current legislation, and if they present qualitative sensorial
characteristics. The present work was carried out at the Federal Institute of Santa Catarina State -
Campus Canoinhas, in 2019. White table wines were collected directly from five viticulturists from
Planalto Norte Catarinense, of the 2019 harvest . The analyzes were carried out in triplicate, and the
variables evaluated were: relative density, total titratable acidity, soluble solids, pH and wine color
(Abs 520 nm). The viticulture in the Planalto Norte Catarinense has the potential to develop, such as
those characterized by physical-composite analyzes indicate that wines made in the region have
qualitative potential, however, they are necessary for improvement in the elaboration processes, to
improve the final quality of white table wines. The preparation of dry wines predominates, in which
only one, out of five, showed physical-chemical characteristic of being a smooth wine.

Keywords: Vitiviniculture; regional development; artisanal wine.
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1 INTRODUCAO

A vitivinicultura no Brasil, em
2019, apresentou, aproximadamente, 76
mil hectares de vinhedos destinados a
producdo de uvas para 0 consumo in natura
(uvas de mesa) e para processamento
(MELLO, 2018). Ainda de acordo com
Mello (2018), entre 2014 e 2017, a
comercializacdo de wuvas in natura
apresentou crescimento de mais de 4,1%
ao ano, representando 51,3% da quantidade
produzida em 2017. J& os produtos
processados (sucos, vinhos e outros),
apresentaram taxa media de crescimento de
mais 6,7% ao ano, absorvendo 48,7% da
producdo da fruta em 2017. Em relacdo a
vitivinicultura ~ catarinense, esta &
responsavel por 6,2% da &rea em producédo
brasileira, sendo que no Estado a
participacdo da producdo de uvas comuns
(americanas e hibridas), de mesa e vinifera
ficam em torno de 4,7% do volume de
frutas produzidas no Estado. As
variedades Isabel, Bordd e Niagara branca
se constituem nas principais variedades
processadas (EPAGRI/CEPA, 2019).

Relativamente a estrutura produtiva
e mercadoldgica, o setor vinicola brasileiro
apresenta uma caracteristica atipica aos
paises tradicionais produtores de vinhos e
derivados da uva e do vinho, pois enquanto
naqueles sdo admitidos apenas produtos
originarios de variedades de uvas finas (V.
vinifera), no Brasil, além destes, existem
produtos  originarios de variedades
americanas e hibridas (V. labrusca e V.
bourquina) (PROTAS, 2002). De acordo
com Wurz (2018), a categoria de vinhos de
mesa representa a maior porcentagem do
mercado viticola brasileiro (89%), e devem
ser vistos como produto de grande
potencial mercadolégico

A expansdo da viticultura ¢ uma
importante atividade para a
sustentabilidade das familias no meio rural,
em varias regides do Brasil (SILVA et al.,
2019). A viticultura no Planalto Norte
Catarinense tem como principal objetivo a

diversificacdo da pequena propriedade,
fornecendo uma nova fonte de renda ao
produtor, visando a producao de uvas para
consumo in natura, bem como, a producao
de uvas para o0 processamento, vinhos e
suco de uva.

A qualidade final do produto
depende de varios fatores, como a
procedéncia da matéria prima, dos fatores
ambientais envolvidos durante o ciclo da
uva, praticas culturais na condugdo do
parreiral, dos processos de fermentagdo e
de possiveis reacfes que ocorrem durante
este processo (KARASZ et al., 2005;
LOVATO; WAGNER, 2012). Os
parametros fisico-quimicos dos vinhos
permitem avaliar o controle na elaboracdo,
que podem ser relacionados aos principais
fatores tecnoldgicos empregados durante a
sua producdo. Além disto, em termos
legais, tém o objetivo de enquadra-los nos
Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ’s)
(SANTOS, 2006). Ressalta-se que a
composic¢do dos vinhos de mesa deve estar
enquadrada em limites analiticos maximos
e minimos fixados pela legislacdo vigente,
referente & complementacdo dos Padrdes
de Identidade e Qualidade (PIQ’s)
(BRASIL, 2018). Determinar a
composi¢do quimica do vinho permite
avaliar a relacdo entre seus componentes e
a tecnologia de vinificagdo utilizada pelo
vitivinicultor, provando sua estabilidade,
possibilitando, até mesmo, caracterizar
vinhos de regiGes especificas (OUGH,
1992).

De acordo com Castilhos; Bianchi
(2011), A determinacdo das propriedades
fisico-quimicas dos vinhos possibilita a
visualizagdo desse equilibrio, identificando
ou ndo a qualidade resultante do controle
efetivo das etapas do processo de
vinificacdo. Em relacdo a avaliacédo
sensorial, Rizzon (2010) considera esta
analise uma ferramenta que se dispde para
avaliar a qualidade dos vinhos, consistindo
na observacdo para identificacdo de
defeitos e de aspectos qualitativos.
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A qualidade final do produto,
relacionando-se aspectos de sabor, aroma,
consisténcia e da aparéncia do vinho é
dependente da constituicdo quimica do
vinho, e da interacdo entre eles e de suas
quantidades (OLIVEIRA et al.,, 2011).
Apesar de haver Vvitivinicultores no
Planalto Norte Catarinense, analises fisico-
quimicas ndo sdo realizadas nos vinhos
elaborados, ndo havendo, portanto, dados
analiticos e cientificos dos padrbes de
qualidade desses produtos.

Nesse contexto, objetivou-se com 0
presente trabalho realizar a caracterizacao
fisico-quimica dos vinhos elaborados no
Planalto Norte Catarinense, verificando se
vinhos de mesa elaborados na regido se
enquadram nos padrdes fisico-quimicos
exigidos pela legislacédo nacional vigentee
se apresentam caracteristicas qualitativas
desejaveis.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no
Instituto Federal de Santa Catarina —
Céampus Canoinhas, no ano de 2019. Os
vinhos brancos de mesa foram coletados
diretamente de cinco viticultores do
Planalto Norte Catarinense, sendo as cinco
amostras da safra 2019. Coletou-se trés
garrafas de 750 ml de cada amostra, sendo
estas codificadas, sendo duas para as
analises fisico-quimicas e uma garrafa para
ser armazenada como contraprova.

As analises fisico-quimicas foram
realizadas em agosto de 2019, no
Laboratério de Analises Fisico-quimicas
do Instituto Federal de Santa Catarina —
Campus Canoinhas. As analises foram
realizadas em triplicata, e as variaveis
avaliadas foram: densidade relativa, acidez
total titulavel, sélidos sollveis, pH e
coloracdo dos vinhos (Abs 420 nm),
através de metodologias oficiais da
Organizacdo Internacional da Vinha e do
Vinho (OlV, 2009).

Para determinar o teor de solidos
soluveis (SS), utilizou-se um refratdmetro
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digital para acucar, modelo ITREFD-45,
sendo os resultados expressos em °Brix. A
acidez total (AT) foi obtida através da
titulacdo da amostra com solucdo alcalina
padronizada de hidroxido de sodio 0,1N,
utilizando como indicador o azul de
bromotimol, sendo os resultados expressos
em meq L. O potencial hidrogenionico
(pH) foi registrado por meio de um
potencibmetro  marca Impac, apos
calibracdo em solucdes tampdes de pH 4,0
e 7,0. A densidade foi determinada pelo
método densimétrico. A coloracdo foi
determinada pelo método de
espectrofotometria, descrito por Rizzon
(2010), no comprimento de onda 420 nm.

Com os dados obtidos, foram
elaborados os graficos (VBM = Vinhos
brancos de mesa, sendo as amostras
numeradas de VBM 01 a VBM 05, e
Média dos valores das cinco amostras), que
demonstram as caracteristicas  fisico-
quimicas dos vinhos, sendo realizada uma
andlise descritiva dos dados relacionados
aos vinhos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados referentes ao conteudo de
solidos soltveis das amostras de vinhos
brancos de mesa elaborados na regido do
Planalto Norte Catarinense estdo descritos
na Figura 1. Observou-se valores médios
para esta variavel de 8,2 °Brix, contudo,
ressalta-se que a amostra VBM 04
apresentou  maiores valores quando
comparado com as demais amostras de
vinhos de mesa branco, com valor de 13,7°
Brix, havendo, portanto, 5,5 °Brix acima
do valor médio para a variavel solidos
soluveis.

Para a caracterizacdo de vinhos de
mesa, ndo é comum quantificar a variavel
solidos soluveis, contudo, no presente
trabalho, realizou-se a avaliacdo, para
auxiliar na identificacdo de amostras de
vinhos suaves, ou seja, que ocorreram a
adicdo de acuUcar, apés a finalizacdo do
processo de elaboracao.
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Figura 1: Contetdo de solidos sollveis de amostras de vinhos brancos de mesa elaborados na
regido do Planalto Norte Catarinense. Canoinhas, 2019.
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Nesse contexto, observa-se que a
amostra de vinho de mesa branco VBM 04
pode-se tratar de um suave, com adi¢do de
acucar. Esse parametro é utilizado como
importante caracteristica de qualidade. No
entanto, os teores de solidos soluveis
sofrem influéncia direta das condicdes de
cultivo e da cultivar utilizada (REIS,
2016).

Na Figura 2 estdo descritos o0s
valores relacionados a variavel densidade
relativa. O valor médio para a variavel
densidade relativa foi de 0,998. Em geral,
as amostras apresentaram valores similares
para a variavel densidade com excecdo da
amostra VBM 04, que apresentou valor de
1,015, sendo o maior valor entre as
amostras, havendo, portanto,
comportamento similar a variavel solidos
soluveis.

De acordo com Silva et al. (2015),
em experimento com amostras de vinho
branco, obteve médias proximas a 1,000.
Os vinhos com maiores teores de agucares
possuem densidade maior que 1,000
(COSTA, 2017). Portanto, de acordo com
esta informacdo, tem-se que a amostra
VBM 04 trata-se de um vinho suave, com
adicdo de acUcar apOs 0 processo de
elaboracéo.

De forma indireta, a densidade
relativa permite determinar
aproximadamente os solidos totais e os
teores de agucares dos vinhos, levando em
consideracdo a relacdo massa/volume
(COSTA, 2017). A densidade relativa e o
teor alcodlico sdo caracteristicas que estao
relacionadas entre si, através de uma
resposta inversa, a medida que as
concentracbes de densidade relativa
diminuem, os teores alcodlicos aumentam
(MANFROI et al., 2010; OLIVEIRA et
al., 2011).
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Figura 2: Densidade relativa de amostras de vinhos brancos de mesa elaborados na regido do

Planalto Norte Catarinense. Canoinhas, 2019.
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Os valores referentes a variavel
acidez total estdo descritos na Figura 3,
apresentando valores médio de 45,8 meq L
1. Os menores valores de acidez total foram
observados nas amostras VBM 01 e VBM
04, apresentando valores de 38,6 e 38,4
meq L, respectivamente, e 0s maiores
valores observados nas amostras VBM 02
e VBM 05, com valores de 53,3 e 56,8
meq L, respectivamente.

Para a variavel acidez total titulavel
dos vinhos de mesa, o valor ideal deve

estar entre 40 meq L até 130 meq L™
Este mesmo parametro foi observado para
todas as amostras (Figura 6), apresentando
valores médios de 65 meq L. Apesar
disso, a divergéncia observada entre 0s
vinhos de mesa para essas determinacdes
pode ser pressuposta pela diferenca no
processo de vinificacdo e pela utilizacdo de
diferentes espécies de uvas para a
elaboracéo dos vinhos (JACKSON, 2000).

Figura 3: Acidez total titulavel de amostras de vinhos brancos de mesa elaborados na regiao

do Planalto Norte Catarinense. Canoinhas, 2019.
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Os valores referentes a variavel pH
das amostras de vinhos de mesa branco
elaborados na Regido do Planalto Norte
Catarinense estédo descritos na Figura 4. O

valor médio para o pH foi de 3,32 para as
amostras, havendo um intervalo de valores
de 3,00 a 3,60. De acordo com Reis
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(2016), em avaliacdo de pH para seis
diferentes vinhos de mesa, observou pH de

3,2 a 3,4. Os vinhos sdo naturalmente
acidos, assim, minimas diferencas de 0,1
podem causar mudancas no aspecto visual,
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no perfil aroméatico, sabor e estabilidade
dos vinhos. 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; LOCATELLLI, 2010).

Figura 4: Valores de pH de amostras de vinhos brancos de mesa elaborados na regido do

Planalto Norte Catarinense. Canoinhas, 2019.
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Os valores referentes a variavel coloracdo
dos vinhos (Abs 420 nm) apresentaram
valor médio de 2,78, havendo grande
variagdo entre as amostras de vinhos de
mesa branco, com o menor valor
observado nas amostras VMB 01 (1,60), e
0 maior valor observado na amostra VMB
04 (5,17), e as demais amostras, VMB 02,
03 e 05, apresentaram pouca variagdo entre
si, com valores de 2,44, 2,50 e 2,20,
respectivamente, para a variavel coloracao
dos vinhos.

A coloracdo 420 nm  esta
diretamente relacionada com a coloragdo
amarela, sendo assim, quanto maior o seu
valor, maior a coloragdo amarela, e, nesse
sentido, ha uma correlacdo entre a maior
intensidade de coloracdo amarela e a
oxidacdo do produto. Sendo assim, quanto
menor o valor de coloragdo dos vinhos
brancos, menor as  caracteristicas
oxidativas das amostras.

A vitivinicultura no Planalto Norte
Catarinense apresenta potencial de se
desenvolver. As amostras caracterizadas
através de analises fisico-quimicas indicam
que os vinhos elaborados na regido
apresentam potencial qualitativo, contudo,
sd0 necessarios aperfeicoamento nos
processos de elaboragdo, com objetivo de
melhorar a qualidade final dos vinhos de
mesa branco.

Ressalta-se que a elaboracdo de
vinhos brancos é um grande desafio para
pequenos produtores, pois sdo vinhos que
estdo mais suscetiveis aos processos
oxidativos, exigindo maiores
conhecimentos técnicos e infraestrutura
para a elaboracdo de vinhos de elevada
qualidade.
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Figura 5: Coloragdo de vinhos (Abs 420 nm) de amostras de vinhos brancos de mesa
elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense. Canoinhas, 2019.
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4 CONCLUSOES

De acordo com os dados referentes
ao perfil fisico-quimico de vinhos de mesa
branco, conclui-se que a regido do Planalto
Norte Catarinense apresenta potencial para
elaboracéo de vinhos de qualidade.

Predomina a elaboracdo de vinhos
secos, na qual, em um total de cinco
amostras, apenas uma  apresentou
caracteristicas fisico-quimica de vinho
suave.

De modo geral, os resultados das
analises fisico-quimicos estdo de acordo
com indices indicados na literatura e de
acordo com as recomendac0es técnicas.
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