Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 3479119763, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9763

Diagnostico da qualidade quimica de vinhos produzidos na regido Sul do estado de
Minas Gerais
Diagnosis of the chemical quality of wines produced in the southern region of Minas
Gerais state, Brazil
Diagnostico de la calidad quimica de vinos producidos en la region sur del estado de
Minas Gerais, Brasil

Recebido: 29/10/2020 | Revisado: 10/11/2020 | Aceito: 13/11/2020 | Publicado: 17/11/2020

Philipe Luan Brito

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5289-1886

Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, Brasil
E-mail: philipe.brito@ufvjm.edu.br

Nathalia de Andrade Neves

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-6936-2171

Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, Brasil
E-mail: nathalia.neves@ufvjm.edu.br

Maria Emilia Rodrigues Valente

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8824-4656

Universidade Federal do Espirito Santo, Brasil

E-mail: millaeal2003@gmail.com

Lilian Pantoja

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8816-3282

Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, Brasil
E-mail: lilianpantoja@gmail.com

Alexandre Soares dos Santos

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2417-8084

Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, Brasil

E-mail: alexandreletam@gmail.com

Resumo
A regido sul do estado de Minas Gerais é tradicionalmente produtora de vinhos de mesa

elaborados a partir das variedades de uva Borddé ou Folha de Figo, Jacquez e Nidgara, no
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entanto, nos Gltimos anos, essa tradicdo vem sendo esquecida, sendo extintos alguns dos
parreirais e vinicolas. O atual estado da arte dos vinhos da regido, diagnosticado mediante
analises fisico-quimicas, precisa ser conhecido para o entendimento da qualidade das bebidas
e da observancia de uma eventual identidade dos produtos locais, que pode contribuir para a
obtencdo de um selo de indicacao de origem e o fortalecimento da tradicdo vinicola da regido.
Para tanto, foram coletas 30 amostras de vinhos da regido que foram submetidos as analises
de pH, acidez total titulavel, acidez volatil, acidez fixa, etanol, dioxido de enxofre livre,
diéxido de enxofre total, sulfatos, extrato seco, cinzas, compostos fenolicos, antocianinas,
glicose, glicerol, taninos, agUcares redutores, agUcares redutores totais, intensidade de cor e
tonalidade. Os resultados demostraram que existe uma grande diferengca na composicdo dos
vinhos analisados, dada a grande variabilidade das amostras, com vinhos produzidos a partir
de diferentes uvas. Duas amostras apresentaram valores de etanol fora dos limites
estabelecidos pela legislacdo brasileira. Trés amostras apresentaram valores de acidez total
acima do permitido e sete apresentaram valores de acidez volatil acima do limite maximo
estabelecido por lei. Os parametros de intensidade de cor e tonalidade, Unicas caracteristicas
sensoriais analisadas, apresentaram grande variabilidade dos valores, acentuando a falta de
padronizacdo das bebidas analisadas. Os resultados apontam que, para obtencéo de um selo de
identidade geogréfica, existe a necessidade de adequacdo de alguns aspectos de producao.

Palavras-chave: Atividade enoldgica; Selo de indicacdo de origem; Analises fisico-quimicas

de vinhos.

Abstract

The southern region of Minas Gerais state, Brazil, is traditionally a producer of table wines
made from the grape varieties Bord6 or Folha de Figo, Jacquez and Nidgara; however, in
recent years, this tradition has been forgotten, with some of the vineyards and wineries
extinct. The current state of the art of the region’s wines, diagnosed through physical-chemical
analysis, needs to be known to understand the quality of the beverages and the observance of
an eventual identity of the local products, which can contribute to obtaining a seal of
indication of origin and strengthening of the region's wine tradition. To this, 30 samples of
wines from the region were collected and submitted a several analysis: pH, total titratable
acidity, volatile acidity, fixed acidity, ethanol, free sulfur dioxide, total sulfur dioxide,
sulfates, dry extract, ash, phenolic compounds, anthocyanins, glucose, glycerol, tannins,
reducing sugars, total reducing sugars, color intensity, and tonality. The results showed that

there is a great difference in the composition of the analyzed wines, given the great variability




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 3479119763, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9763

of the samples, with wines produced from different grapes. Two samples showed ethanol
values outside the limits established by Brazilian legislation. Three samples showed values of
total acidity above the allowed and seven showed values of volatile acidity above the
maximum limit established by law. The parameters of color intensity and hue, the only
sensory characteristics analyzed, showed great variability of the values, accentuating the lack
of standardization of the analyzed beverages. The results indicate that, in order to obtain a seal
of geographic identity, there is a need to adapt some aspects of production.

Keywords: Oenological activity; Origin indication seal; Physical-chemical analysis of wines.

Resumen

La region sur del estado de Minas Gerais, Brasil, es tradicionalmente productora de vinos de
mesa elaborados con las variedades de uva Bord6 o Folha de Figo, Jacquez y Niagara, sin
embargo, en los ultimos afios esta tradicion ha sido olvidada, con algunos vifiedos y bodegas
extinguidos. Es necesario conocer el estado actual de los vinos de la region, diagnosticado
mediante analisis fisico-quimicas, para comprender la calidad de las bebidas y la observancia
de una eventual identidad de los productos locales, lo que puede contribuir a la obtencién de
un sello de indicacion de origen y fortalecimiento de la tradicion vitivinicola de la region.
Para ello, se recolectaron 30 muestras de vinos de la regidn y se sometieron a andlisis de pH,
acidez total titulable, acidez volatil, acidez fija, etanol, diéxido de azufre libre, didxido de
azufre total, sulfatos, extracto seco, cenizas, compuestos fendlicos, antocianinas, glucosa,
glicerol, taninos, azlcares reductores, azcares reductores totales, intensidad de color y matiz.
Los resultados mostraron que existe una gran diferencia en la composicion de los vinos
analizados, dada la gran variabilidad de las muestras, con vinos elaborados a partir de
diferentes uvas. Dos muestras mostraron valores de etanol fuera de los limites establecidos
por la legislacién brasilefia. Tres muestras presentaron valores de acidez total por encima de
lo permitido y siete presentaron valores de acidez volatil por encima del limite maximo
establecido por ley. Los parametros de intensidad y tonalidad del color, Gnicas caracteristicas
sensoriales analizadas, mostraron gran variabilidad de los valores, acentuando la falta de
estandarizacion de las bebidas analizadas. Los resultados indican que, para obtener un sello de
identidad geografica, es necesario adaptar algunos aspectos de la produccion.

Palabras clave: Actividad enoldgica; Sello de indicacion de origen; Analisis fisico-quimica

de vinos.
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1. Introducéo

O vinho é uma bebida tradicional em todo o mundo, da qual, o Brasil é o quinto maior
produtor mundial. O Sul do pais é a maior regido produtora nacional, responsével por 90% da
producgdo de uvas destinadas ao processamento do vinho (Silveira, Meira, Felix, Gautério, &
Santos, 2020).

A regido sul do estado de Minas Gerais, com altitude em torno de 1.150 m, é
tradicionalmente produtora de vinhos de mesa elaborados a partir das variedades de uva
Bordd ou Folha de Figo, Jacquez e Nidgara (Ibravin, 2020). Na década de 1930, a regido,
especialmente as cidades de Andradas, Caldas e Santa Rita de Caldas, constituia uma
importante regido produtora de uvas e vinhos, abrigando milhares de videiras e centenas de
adegas. Ainda no ano de 1999, a regido possuia 32 estabelecimentos vinicolas (Silva, Regina,
Rosier, Rizzon, & Chalfun, 1999). No entanto, atualmente essas adegas foram reduzidas a
algumas unidades e as videiras foram convertidas a inexpressivos parreirais. Sendo que, em
2019, a producdo de uva em Andradas, Caldas e Santa Rita de Caldas foi de 40, 1005 e 20
toneladas, respectivamente (IBGE, 2020). Esse fato faz com que a producdo de vinhos
dependa da aquisi¢do de uvas provenientes da regido sul do pais, principalmente do estado do
Rio Grande do Sul. Os estabelecimentos produtores de vinhos na regido, em sua maioria, séo
desprovidos de registros, dificultando a aquisicdo de dados precisos a respeito da producao e
comercializacdo dos produtos obtidos. Quanto aos parametros de qualidade dos vinhos
produzidos nessa regido, os dados disponiveis atualmente datam da década de 1999 (Silva et
al., 1999), ndo havendo dados recentes sobre a qualidade dos vinhos produzidos na regiao.

A qualidade do vinho é definida por seus atributos sensoriais que, por sua vez, sdo
determinados por suas caracteristicas fisico-quimicas (Raposo et al., 2018). Assim, a
determinacéo de tais propriedades possibilita a identificacdo da qualidade das bebidas como
resultado do controle efetivo das etapas de vinificagdo (Castilhos & Del Bianchi, 2011),
permite a verificacdo da aptiddo comercial das bebidas, estando os compostos dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo vigente, além de permitir a sua classificacdo quanto ao
teor de alcool e agucares.

Parametros tais como pH, acidez, concentracdo de etanol, compostos fendlicos totais,
taninos, agulcares, glicerol, dioxido de enxofre, sulfatos totais e extrato seco sdo importantes
para assegurar a qualidade de vinhos dos pontos de vista sensorial e legal (MAPA, 2020).

O pH e a acidez séo considerados importantes parametros tecnologicos em enologia. Os

acidos organicos, juntamente com o0s agucares, sdo os solidos mais abundantes no suco da
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uva. Sao responsaveis pelo sabor &cido e contribuem para a estabilidade bioldgica, cor e
caracteristicas gustativas das bebidas (Vilela, 2019). Tradicionalmente, 0s &cidos presentes
nos vinhos sdo aqueles de ocorréncia natural em uvas, tais como tartarico, malico e citrico e
aqueles resultantes do processo fermentativo, tais como latico, acético e succinico (Heras-
Roger, Diaz-Romero, & Darias-Martin, 2016). A acidez total titulavel é uma estimativa de
todos os &cidos presentes no vinho, sendo fracionada em acidez fixa e volatil. A acidez
volatil, por sua vez, é a fragdo composta por aqueles &cidos de menor peso molecular,
majoritariamente o acético. A alta acidez volatil pode estar associada a degradacdo de
acucares residuais por bactérias acéticas, sendo um indicativo de contamina¢do microbiana
(Rizzolo et al., 2018).

O etanol € um dos principais e mais abundantes compostos presentes nos vinhos, sendo
considerado um fator essencial de qualidade (Ribéreau-Gayon, Glories, Maujean, &
Duboudieu, 2002). A legislacdo brasileira vigente para vinhos preconiza que o teor de etanol
em vinhos de mesa e vinhos finos deve ser de 8,6% a 14% (v/v) a 20 °C (MAPA, 2020),
sendo essa informacao obrigatoria aos rotulos. Contudo, o teor de etanol nos vinhos varia de
acordo com a concentracdo de aclcares presentes nas uvas, sendo necessario
aproximadamente 18g/L de aclcares para a producdo de 1% de alcool. Quando o teor de
acucares presentes nas uvas é insuficiente para a obtencdo da quantidade desejada de etanol
no vinho, adota-se a pratica de chaptalizacdo, ou adi¢do de sacarose ao mosto. A legislacéo
brasileira permite a pratica da chaptalizacdo para aumentar a graduacéo alcoodlica, no entanto,
a quantidade de sacarose adicionada deve ser no maximo 10% sobre o volume final do
produto (Parga-Dans & Alonso Gonzalez, 2017).

Os compostos fendlicos sdo uma extensa classe de compostos presentes nos vinhos,
responsaveis por caracterizar as bebidas sensorialmente, conferindo adstringéncia ou a
estrutura e a coloracdo e por todas as alegacbes de beneficios a salde, por sua elevada
capacidade antioxidante (Heras-Roger et al., 2016). Dentre estes compostos, 0s taninos séo 0s
responsaveis pela adstringéncia enquanto as antocianinas sao determinantes para a coloracdo
dos vinhos tintos. Vinhos com baixos teores de taninos sao considerados inexpressivos, sendo
destinados ao consumo ainda jovens. Por outro lado, quantidades elevadas destes compostos
tornam o vinho impréprio para o consumo, devendo haver a etapa de envelhecimento, no qual
0s taninos sdo parcialmente hidrolisados, contribuindo para a melhoria no paladar e para a
estabilidade da coloragdo (Picariello, Gambuti, Picariello, & Moio, 2017; Rousserie,

Lacampagne, Vanbrabant, Rabot, & Geny-Denis, 2020).
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Os acucares presentes nos vinhos sdo compostos predominantemente por glicose,
sacarose e frutose. A glicose e a frutose séo provenientes principalmente das uvas e a sacarose
proveniente, sobretudo, do processo de chaptalizacdo. Outros aglcares tais como Xxilose,
ribose e galactose podem ser encontrados, porém em quantidades minoritarias. Os acUcares
residuais presentes nos vinhos contribuem para as caracteristicas sensoriais da bebida alem de
ser critério para a classificacdo os vinhos de mesa entre seco, possuindo até 4 g/L, demi-sec,
entre 4 e 25 g/L e suave, acima de 25 g/L de acucares (MAPA, 2020).

O glicerol € um trialcool formado como um coproduto da fermentacdo alcodlica, sendo
0 produto mais abundante, depois do etanol e didéxido de carbono. Sua presenca em vinhos é
desejavel por acreditar-se que confira maciez, viscosidade e dogura, embora ainda ndo tenha
sido encontrado nenhuma correlacdo entre concentracdo de glicerol e premiacfes recebidas
em vinhos de qualidade. O vinho tinto possui em média 10 g/L de glicerol. Maiores
concentragfes sdo muitas vezes associadas a maiores teores de &cido acético, uma vez que
maior sintese de glicerol estd frequentemente relacionada a condi¢Bes estressantes de
fermentacdo, tais como temperaturas muito altas e baixos indices de proteinas, o que pode
comprometer a qualidade dos vinhos e torna-los mais susceptiveis a desequilibrios e
contaminagdes (lvit, Longo, & Kemp, 2020).

O dioxido de enxofre € antioxidante utilizado como aditivo em vinhos, com o objetivo
de evitar o processo oxidativo e o desenvolvimento bacteriano. A legislacdo brasileira
estabelece um limite maximo de 0,03 g/100 mL de diéxido de enxofre total em vinhos
(MAPA, 2020).

O extrato seco corresponde ao peso do residuo seco obtido apds a evaporacdo dos
compostos volateis presentes nos vinhos, sendo composto por agucares, acidos fixos, sais
organicos, minerais, compostos fenolicos, compostos nitrogenados e polissacarideos. Nos
vinhos, o teor de extrato seco esta relacionado a estrutura e corpo da bebida (OIV-
International organization of vine and wine, 2013). As cinzas séo definidas como o produto da
incineragdo dos vinhos, correspondendo aos seus elementos minerais. A legislagdo brasileira
estabelece valores minimos de 21 g/L e 1,5 g/L para extrato seco reduzido e cinzas,
respectivamente, em vinhos tintos (MAPA, 2020).

O conhecimento acerca da qualidade dos produtos de uma determinada regido é um
aspecto chave no resgate de tradi¢cOes que poderia resultar, até mesmo, no reconhecimento de
uma indicagdo geografica. A obtengdo desse tipo de reconhecimento é vantajoso para 0S
produtores, pois valoriza a sua produgdo por agregar a historia da regido, a cultura, o saber-

fazer e a identidade local (Dortzbach, Machado, Loss, & Vieira, 2020). No entanto, para o
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reconhecimento da indicacdo geogréfica, é necessario que haja uma identidade prépria aos
produtos (Valente et al., 2020), vinculada ao local de origem e reconhecida pelos
consumidores (reputacdo). Assim, o diagnostico da qualidade dos vinhos produzidos na
regido sul de Minas Gerais, pode ajudar no estudo da possibilidade dessa regido conquistar
um selo de identidade geografica para os seus vinhos.

Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo a determinacdo dos pardmetros

fisico-quimicos de vinhos produzidos no sul do estado de Minas Gerais.

2. Metodologia

Aquisicdo das amostras

A amostragem foi constituida de trinta vinhos provenientes da regido sul do estado de
Minas Gerais, adquirida no comércio regional ou diretamente nas vinicolas, sendo composta
por 15 vinhos secos, 14 suaves e um meio-seco, conforme disposto na Tabela 1.

As amostras foram divididas em quatro grupos amostrais, de acordo com a classificacéo
contida no rétulo. O primeiro grupo é composto por vinhos finos, o segundo vinhos de mesa
secos, o terceiro por vinhos de mesa suaves e no quarto grupo, composto somente por uma

unidade, esta incluida uma amostra com auséncia de informaces no rétulo.
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Tabela 1. Descri¢do das amostras utilizadas para a determinacdo da qualidade fisico-quimica
dos vinhos produzidos na regido sul do estado de Minas Gerais

Grupo Amostra Variedade Classificacdo
amostral

1 Cabernet Sauvignon Tinto fino seco

L 2 Merlot Tinto fino seco
3 Cabernet sauvignon/Merlot/Tannat ~ Tinto fino demi-sec
4 Cabernet sauvignon Tinto fino seco
5 Bord6 Tinto de mesa seco
6 N&o informado Tinto de mesa seco
7 Nao informado Tinto de mesa seco
8 Nao informado Tinto de mesa seco
9 N&o informado Tinto de mesa seco

) 10 N&o informado Tinto de mesa seco
11 Folha de Figo Tinto de mesa seco
12 Folha de figo Tinto de mesa seco
13 Bordd Tinto de mesa seco
14 Jacquez Tinto de mesa seco
15 Folha de Figo Tinto de mesa seco
16 Bordd Tinto de mesa seco
17 Nao informado Tinto de mesa suave
18 Bordd Tinto de mesa suave
19 N&o informado Tinto de mesa suave
20 N&o informado Tinto de mesa suave
21 Nao informado Tinto de mesa suave
22 Nao informado Tinto de mesa suave

3 23 Nao informado - Tinto de mesa suave
24 N&o informado - Tinto de mesa suave
25 Bordd Tinto de mesa suave
26 Jacquez Tinto de mesa suave
27 Folha de Figo Tinto de mesa suave
28 Nao informado Tinto de mesa suave
29 Né&o informado Rosado de mesa suave

4 30 Folha de Figo Né&o informado

Fonte: Os autores .

Anélises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas dos vinhos adquiridos foram realizadas no Laborat6rio de
Microvinificacdo e Controle de Qualidade de Bebidas Fermentaveis (LabVin) implantado na
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVIM).
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As amostras foram caracterizadas quanto ao pH, acidez total titulavel (AcT), acidez
volatil (AcV), acidez fixa (AcF), etanol (Etoh), dioxido de enxofre livre (SO.L), dioxido de
enxofre total (SO2T), extrato seco (ExtS) e cinzas (Cz), segundo metodologias descritas por
Rizzon (Embrapa, 2010). Além disso, foram caracterizados quanto ao teor de compostos
fendlicos (CF) pelo método do Folin-Ciocalteau (Ough & Amerine, 1988), antocianinas
(Ant), por pH diferencial (Lee, Durst, & Wrolstad, 2005), glicose (Gl) (Kit de determinacéo
de glicose- Laborlab®), glicerol (Gc) (Kit de determinagio de triglicerideos - Laborlab®),
taninos (Tn), pelo método de precipitagdo (Hagerman & Butler, 1980), acucares redutores
(AR) e acuUcares redutores totais (ART) (Southgate, 1991), intensidade de cor (IC) e
Tonalidade (T) (Ribéreau-Gayon et al., 2002). Todas as analises foram realizadas em

triplicata.

Analises estatisticas

Os resultados encontrados foram analisados por meio de estatistica descritiva, sendo os
resultados também submetidos a analise de correlacdo (Pearson a 5%). Os grupos amostrais
foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) e teste de média de Bonferroni a 5% de
probabilidade. Todas as analises foram realizadas por meio do software R studio versdo
1.1.463.

3. Resultados e Discussao

A anélise preliminar dos rotulos permitiu a observacdo de falta de padronizagdo das
uvas utilizadas como matéria-prima para a obtencdo de vinhos bem como a sua classificacgdo,
sendo produzidos diversos tipos de vinhos. Alguns rétulos ainda ndo continham todas as
informacdes desejadas, tais como graduacdo alcodlica, classificacdo e variedade de uva, 0 que
fere a legislagéo brasileira para a comercializagdo de vinhos (MAPA, 2020).

Dentre as amostras analisadas (Tabela 2), apenas uma apresentou graduacdo alcoolica
acima do permitido pela legislacéo brasileira (8,6°GL a 14°GL) (MAPA, 2020). O alto valor
encontrado pode ser explicado pela adogcdo de chaptalizagdo empirica, sem levar em
consideracdo a quantidade inicial de agucares no mosto e falta de controle do processo
fermentativo, ndo havendo monitoramento da quantidade de etanol produzida. Uma das
amostras analisadas obteve graduacdo alcoodlica abaixo do teor minimo estabelecido pela

legislacdo, o que poderia desclassifica-la como vinho.
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Tabela 2. Caracterizacdo fisico-quimica de vinhos produzidos na regido sul do estado de

Minas Gerais.
Acidez  Acidez . . SO2 SO2
Grupo Amostra g}i/r}s; pH total volatil Ci'gr}ia)ls G(Ié(;eLr)ol Livre Total
(MEg/L) (mEg/L) (PMM) (PMM)
1 1 13,942 3,270 115522 11,205 3,880 2,514 5,400 22,080
1 2 9,088 3,503 66,209 26,175 3,455 10,489 3,600 16,800
1 3 11,416 3,033 93,150 13,822 2,555 3,981 1,449 4,829
1 4 10,569 3,070 76,508 24,450 2,375 7,385 2,880 18,240
2 5 8,542 2,973 82,393 25500 2,910 5,049 2,160 24,480
2 6 12,268 3,520 70,622 34,800 2,750 5,351 3,600 20,160
2 7 11,743 3,057 72,094 29,100 2,350 4,421 2,880 21,360
2 8 11,958 3,030 87,480 13,672 2,335 6,978 1,738 2,318
2 9 11,138 2,947 83,864 26,400 2,203 4,248 2,880 16,800
2 10 13,358 3,183 90,720 12,374 3523 21,394 0,579 4,249
2 11 13,647 3,163 68,040 7,786 1,620 2,377 1,159 55,050
2 12 13,193 2,827 103,680 8,963 2,800 7,598 1,449 4,346
2 13 10,288 3,173 77,760 10,684 1,310 3,190 2,752 11,300
2 14 12,274 3,253 77,760 16,406 1,855 3,703 1,583 7,387
2 15 12,779 3,323 85,860 16,116 1,860 4,887 1,159 7,726
2 16 12,620 2,803 110,160 12,012 2,353 9,435 0,579 3,477
3 17 11,546 2,927 102,060 14,185 1,365 3,872 1,159 9,851
3 18 11,180 3,313 74520 14,185 1,995 4,623 2,318 5,790
3 19 13,794 3,420 67,680 18,750 2,413 10,349 2,160 13,440
3 20 11,704 3,213 119,880 13,273 2,533 3,164 10,025 23,919
3 21 11,641 3,037 139,320 17,022 2,833 4,275 1,738 7,530
3 22 11,594 3,227 110,160 13,410 3,263 3,047 12,663 22,687
3 23 14,911 2,953 137,700 52,332 2,265 5,884 2,028 2,318
3 24 12,204 3,527 126,360 12,448 5,843 4,322 0,000 2,110
3 25 13,349 3547 139,320 11,459 5345 4,228 0,528 6,068
3 26 11,005 3,247 102,060 13,581 2,493 4,250 11,589 19,990
3 27 15,859 3,097 105,300 17,203 2,165 12,141 0,579 1,159
3 28 13,686 3,203 126,360 15,251 2,720 2,925 5,012 14,070
3 29 12,458 3,203 116,640 11,322 3,197 2,831 6,859 14,246
4 30 10,462 3,320 97,200 10,223 2,805 3,816 0,000 0,000
Minimo 8,542 2,803 66,209 7,786 1,310 2,377 0,000 0,000
Méaximo 15,859 3,547 139,320 52,332 5843 21,394 12,663 55,050
Média 12,141 3,179 97,546 17,470 2,712 5,758 3,084 12,793

Desvio padrédo

1,586

0,203 22,743 9,260 0,988 3,892 3,251 11,127

Grupo 1- vinhos finos, 2- vinhos de mesa seco, 3- vinhos de mesa suave, 4- sem classificacao

no rétulo. Fonte: Os autores.

Quanto & acidez total, (Tabela 2) foi possivel observar grande diferenca entre os valores

obtidos para as amostras, dado os altos desvios padrdo observados. Esse fato atesta a

heterogeneidade da amostra, com vinhos provenientes de diferentes variedades de uvas,

10




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 3479119763, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9763

oriundas tanto da regido quanto de fora dela e diferentes métodos de vinificacdo. Trés
amostras analisadas apresentaram teores acima do permitido pela legislagéo (40 a 130 mEq/L)
(MAPA 2020), indicando a ndo adocdo de técnicas de correcdo do mosto, falta de controle do
processo fermentativo ou até mesmo auséncia de fermentacdo malolatica. A fermentacao
malolatica é uma etapa que sucede a fermentacdo alcodlica e resulta na conversdo de &cido
malico em &cido latico por bactérias. Como resultado, ocorre a reducdo da acidez e da
contaminacdo, uma vez que o acido malico é um importante nutriente para a proliferacdo de
microrganismos em vinhos (Wang et al., 2018). Os resultados encontrados para os valores de
pH nédo refletem a heterogeneidade encontrada para a acidez total. Esse fato pode ser
explicado pelo elevado efeito tamponante dos vinhos, onde diferencas relativas na
concentracdo de acidos organicos podem ndo afetar o pH na mesma proporcdo. Essa
caracteristica dos vinhos é um fator fundamental para assegurar a preservacdo e qualidade
sensorial, sendo que a capacidade tamponante afeta a percepcao da intensidade e duragédo da
sensacdo acida (Comuzzo & Battistutta, 2019).

Para a acidez volatil, sete amostras apresentaram valores muito acima do permitido pela
legislacdo (20 mEqg/L), o que pode ser um indicativo de contaminacdo dos vinhos, sobretudo
por bactérias acéticas. Além de prejudicar as caracteristicas sensoriais, esse resultado sugere a
falta de controle quanto a sanidade do processo fermentativo e apds ele, com auséncia de
medidas de conservacdo. Os resultados atestam que tais amostras se encontram em latente
processo de transformacdo em vinagre, ndo sendo indicados para 0 comércio e consumo.

Quanto a concentracdo de glicerol, treze amostras apresentaram valores relativamente
baixos (entre 2,3 e 4 g/L) uma vez que para vinhos tintos sdo esperados valores médios de
10,5 g/L, sendo que quanto maior a temperatura de fermentacdo, maiores sdo os valores
esperados. A baixa concentracdo de glicerol pode ser resultante de fermentacGes realizadas
por leveduras ndo Sacharomyces ou até mesmo contaminagdo microbiologica (lvit et al.,
2020).

Todos o0s vinhos analisados possuiam concentracdo de cinzas dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo, assim como a concentracdo de SOz livre e total.

Os resultados encontrados para as concentraces de compostos fendlicos, antocianinas,

taninos e coloragéo estédo representados na Tabela 3.
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Tabela 3. Caracterizacdo da fragéo fenolica e coloragéo de vinhos produzidos na regido sul do

estado de Minas Gerais.

Compostos - . .
Grupo Amostra fenc’ﬁicos Antocianinas  Taninos Intensidade Tonalidade
(mg/L) (mg/L) (mg/L) da cor

1 1 1398,333 51,015 233,943 13,602 1,017
1 2 973,072 35,243 391,613 9,452 1,148
1 3 840,929 135,010 11,640 0,652 1,463
1 4 1183,191 62,070 74,257 10,358 0,964
2 5 991,432 129,137 58,396 9,924 1,302
2 6 1177,730 123,526 117,750 9,050 1,264
2 7 684,223 30,597 28,487 5,054 0,621
2 8 1054,082 268,852 17,360 0,690 0,601
2 9 1266,866 110,814 24,487 10,520 1,283
2 10 1316,872 150,123 42,481 0,839 1,291
2 11 928,774 218,644 18,112 2,036 0,265
2 12 1062,841 23,295 32,143 1,086 0,527
2 13 944,328 212,410 12,487 2,118 0,278
2 14 612,357 19,320 20,471 0,192 1,120
2 15 1046,540 56,442 46,987 0,997 0,479
2 16 1220,515 409,791 11,540 0,849 0,553
3 17 1159,198 341,492 13,480 1,074 0,671
3 18 848,782 5,121 458,112 1,684 0,677
3 19 1236,230 51,549 249,899 5,960 7,962
3 20 536,112 411,627 30,087 0,891 0,644
3 21 1357,620 37,730 198,987 0,922 1,024
3 22 1119,932 410,124 16,815 0,933 0,669
3 23 1041,429 18,814 22,384 1,112 0,774
3 24 1141,716 70,135 17,940 1,007 1,109
3 25 1113,396 304,754 17,884 1,086 1,010
3 26 1055,428 425,154 17,112 0,648 0,465
3 27 1462,867 169,327 40,988 0,605 0,789
3 28 1065,471 477,827 13,666 1,081 0,617
3 29 1091,612 493,300 13,413 1,149 0,676
4 30 814,951 119,731 14,509 0,621 0,928

Minimo 536,112 5,121 11,540 0,192 0,265

Maximo 1462,867 493,300 458,112 13,602 7,962

Média 1058,228 179,099 75,581 3,206 1,073
Desvio padréo 219,406 157,621 115,132 3,948 1,340

Grupo amostral 1- vinhos finos, 2- vinhos de mesa seco, 3- vinhos de mesa suave, 4- sem
classificacdo no rotulo. Fonte: Os autores.

As concentragfes de compostos fendlicos, antocianinas e taninos nos vinhos analisados
apresentaram grande variancia nos resultados, mesmo dentro de um mesmo grupo amostral.
Fato que pode ser explicado mais uma vez pela variedade das amostras, sendo constituido por
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vinhos provenientes de varias espécies e variedades de uvas. Os teores de compostos
fendlicos foram inferiores aos encontrados por Padilha et al. (2017) em amostras de vinhos de
Vitis vinifera produzidos no Vale do Sdo Francisco, 0s quais variaram entre 1992 e 2645
mg/L e mais proximos aos encontrados por Mota et al. (2009) para vinhos mineiros, que
variaram entre 1210,0 e 2060,0 mg/L. O teor médio de antocianinas encontrado esta préximo
ao descrito por Rizzon, Miele e Meneguzzo (2000) em uvas Vitis labrusca, variedade Isabel
(192 = 77 mg/L) e dentro da faixa encontrada por Padilha et al. (2017), 36,2 a 352,3 mg/L. No
entanto, a grande varia¢do nos resultados encontrados, sendo o maior indice 96 vezes superior
ao menor, sugere ndo so a variabilidade de uvas mas também um alto grau de degradacdo ou
complexacgéo das antocianinas nos vinhos analisados.

A tonalidade é uma medida indireta do grau de maturacdo dos vinhos. Durante o
envelhecimento, os vinhos adquirem uma coloracdo mais alaranjada (as vezes até marrom) em
detrimento do vermelho intenso. Isso ocorre devido a complexagdo das antocianinas livres
com outros pigmentos e acidos organicos, ocasionando no efeito batocrémico. A tonalidade é
obtida pela divisdo da absorbancia adquirida a 420 nm (amarelo) por 520 (vermelho), sendo
assim, vinhos mais jovens possuem tonalidades entre 0,5 e 0,7 enquanto em vinhos
amadurecidos sdo encontrados valores entre 1,2 e 1,3 (Ribéreau-Gayon rt al., 2002). Os
vinhos analisados encontram em sua maioria dentro do intervalo de 0,5 e 1,3, que
caracterizam vinhos jovens e envelhecidos. No entanto, um dos vinhos analisados possuiu
tonalidade de 7,96, valor excessivamente marrom, ndo caracteristica de vinhos, mostrando um
elevado grau de degradacéo da coloracéo.

Os resultados encontrados para a intensidade de cor obtiveram grande heterogeneidade,
0 que pode atestar a variabilidade das uvas utilizadas para os vinhos, uma vez que esse
parametro reflete a caracteristica de cada variedade (Ribéreau-Gayon et al., 2002). Gambuti et
al.,(2017) encontraram valores entre 7,78 a 11 para vinhos italianos envelhecidos em garrafas.
Nas amostras analisadas, somente em 7 dos 30 vinhos analisados os valores encontrados estéo
préximos aos reportados.

Os parametros de intensidade de cor e tonalidade representam um importante atributo
sensorial percebido pelos consumidores. A grande variacdo nos valores obtidos reforca falta
de identidade dos vinhos da regido, o que pode se tornar um empecilho atual para a obtencéo
de selo de identificagdo geografica.

Na tabela 4 estdo representados os resultados obtidos para as anélises de agucares e

extrato seco.
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Tabela 4. Caracterizacdo da fragéo fenolica e coloracéo de vinhos produzidos na regido sul do
estado de Minas Gerais.

Acucares Agucares . Glicose Extrato
Grupo Amostra redutores totais
redutores (g/L) (g/L) (g/L) seco (g/L)

1 1 3,480 5,138 0,313 28,960
1 2 3,030 14,338 3,582 42,670
1 3 10,756 15,560 8,122 114,805
1 4 1,991 2,234 0,227 25,550
2 5 86,538 100,820 51,954 28,480
2 6 0,900 3,057 0,206 21,600
2 7 1,291 2,131 0,118 21,390
2 8 0,494 0,840 0,107 17,707
2 9 31,295 165,574 49,177 137,515
2 10 6,219 23,383 0,364 40,850

2 11 1,369 3,247 1,038 9,103
2 12 118,035 133,050 45,498 115,180
2 13 140,491 331,300 57,112 121,660
2 14 11,363 45,474 11,604 103,740
2 15 1,678 3,982 0,468 19,290
2 16 7,338 21,890 1,122 26,867
3 17 81,841 86,940 8,566 145,250
3 18 126,037 284,442 49,210 96,465
3 19 1,520 4,451 0,524 157,413
3 20 0,199 0,183 0,317 19,657
3 21 4,478 10,574 0,497 26,000
3 22 13,760 97,865 14,147 132,425
3 23 102,425 112,810 8,448 128,540
3 24 14,425 89,911 13,652 118,235
3 25 0,270 0,252 0,205 27,645
3 26 43,170 101,898 18,678 64,200
3 27 3,420 11,101 0,181 21,910
3 28 0,225 0,223 0,213 20,043
3 29 14,671 85,761 13,668 128,305
4 30 12,132 68,471 12,604 94,467

Minimo 0,199 0,183 0,107 9,103
Méaximo 140,491 331,300 57,112 157,413
Média 28,161 62,897 12,397 68,531
Desvio padrédo 43,330 82,416 18,292 50,402

Grupo amostral 1- vinhos finos, 2- vinhos de mesa seco, 3- vinhos de mesa suave, 4- sem
classificacdo no rotulo. Fonte: Os autores.

A concentracdo de acucares presentes nas amostras do grupo um refletem as
caracteristicas de cada vinho (seco ou demi-sec) e estdo de acordo com o estabelecido na
legislacdo brasileira. Para os demais grupos de amostras foi observado que nem todos 0s
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vinhos analisados estdo em concordancia com a classificagdo expressa no rotulo. Sete das 12
amostras do grupo 2, que estdo classificados como vinho de mesa seco, possuem
concentracdes de acgUcares acima de 4 g/L, limite maximo estabelecido para essa classe de
vinhos. Para o grupo 3, vinhos classificados como suaves, foram encontradas 3 amostras com
concentracdo de acglcares menores que 4 g/L, que as classificariam como vinhos secos, 3
amostras com concentracfes entre 4 e 25 g/L, caracteristicas de vinhos demi-sec e sete
amostras com concentracOes totais de actcares acima de 80, valor maximo estabelecido para
vinhos suaves, estando todas as amostras fora dos parametros estabelecidos pela legislacdo
para a classificagdo como vinhos suaves.

O teor médio de extrato seco encontrado é superior aos encontrados por Neto, de
Castilhos, Telis, & Telis-Romero (2015) para vinhos tintos brasileiros, que variou de 24,2 a
28,4 g/L. Altos valores de extrato seco sdo justificaveis principalmente pela alta concentracao
de agucares presentes, oriundos sobretudo, da préatica excessiva de chaptalizacdo e do tipo de
vinho analisado, uma vez que vinhos suaves apresentam, por definicdo, teor superior de
acucar. Um fato que reforca esse argumento € a existéncia de correlacdo significativa entre 0s
teores de extrato seco e acucares redutores (Pearson 0,470), acUcares redutores totais (Pearson
0,592) e glicose (Pearson 0,454).

A Andlise de Variancia (ANOVA) dos 4 grupos amostrais demostrou que houve
diferenca estatisticas entre 0s grupos amostrais apenas para 0s parametros acidez total e IC, ao
nivel de 5% de probabilidade. De acordo com o teste de médias realizado (Bonferroni), os
vinhos pertencentes ao grupo 3 possuem valores de acidez superiores aos vinhos que compde
0 grupo 2 e valores de IC inferiores aos vinhos que pertencem ao grupo 1, ao nivel de 5% de

probabilidade. Os resultados da analise de variancia estdo dispostos na Tabela 5.
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Tabela 5. Andlise de variancia para os grupos amostrais de vinhos produzidos na regido sul
do estado de Minas Gerais

A p-value
Parametro Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 (teste F)
Etanol (%viv) 11,25 + 2,034 11,08 + 1,440° 12,69 1,5172 0,243
pH 3,220,216 3,10 £ 0,208 3,22+0,195° 0,317
Acideztotal - g; a5 ) 9153120 8420+12749°  112,87+22,830° 0,002
(MEg/L)
Acidez volatil 10 o1 4 7 4992 17,82 + 8,861° 17,26 + 0,769 0,955
(mEqg/L)
Cinzas (g/L) 3,07 + 0,719 2,32 +0,615% 2,96 + 1,275 0,222
Glicerol (g/L) 6,09 % 3,5712 6,55+ 5,073 5,07 + 2,888 0,653
SO Livre a a a
(PMM) 3,33 % 1,640 1,880,973 4,36 + 4,657 0,164
SO, Total a a a
(PMM) 15,49 + 7,456 14,89 + 14,809 11,01 + 7,777 0,636
Compostos
fendlicos  1098,88 + 244,368 102555 + 2155918 1094,60 + 225,426° 0,711
(mg/L)
A”E‘r’]fg;‘ﬂ')”as 70,83 £44,177° 146,08 £ 116,328° 247,46 + 191,820° 0,001
Ir"’]‘q”g:/”f)s 177,86 + 170,489 3580 +29,565° 8544 + 1359758 0,100
'”tenség‘:‘de da g5 45537 3,61+ 3,0622° 1,40+ 1,396° 0,003
Tonalidade 1,15 + 0,224 0,80 % 0,417% 1,31 + 2,006 0,652
Acucares
redutores 4,81 + 4,010° 33,92+50,957¢ 31,26 £+43,663* 0,515
(9/L)
Acucares
redutores 2432 +34549° 69,56 +100,050° 68,19+ 79,795° 0,631
totais (g/L)
Glicose (g/L) 3,06 +3,718° 18,23 + 24,4922 9,87 + 13,611° 0,308

EXtEZt/?_ieco 5300+41,865°  5528+48581°  8355+54509° 0,329

Em uma mesma linha, letras diferentes significam diferencas estatisticas pelo teste de médias
de Bonferroni a 5% de probabilidade. Grupo 1- vinhos finos, grupo 2- vinhos de mesa secos,
grupo 3 — vinhos de mesa suaves. Fonte: Os autores.

4. Consideracdes Finais

Os vinhos provenientes da regido sul do estado de Minas Gerais apresentaram grande
diversidade em sua composi¢do, identidade e forma de elaboracdo, o que a principio 0s
desqualificariam para a obtengdo de um selo de indicacdo geografica, sendo a amostra

analisada, descaracterizada quanto a “identidade”. As analises realizadas sugerem ainda a
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necessidade de algumas amostras em adequar-se aos pardmetros de qualidades pretendidos
para vinhos, ndo estando em adequacédo a legislacdo brasileira vigente e as expectativas dos
consumidores.

No entanto, a adocdo de préaticas adequadas pode ser uma estratégia simples para o
aumento da qualidade dos produtos da regido, tendo-se me vista a estrutura do local e a
tradicdo na elaboragéo de vinhos de mesa. Nao sendo descartada a possibilidade de obtengéo

de um selo no futuro.
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