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Resumo

Apesar de haver produtores de uva e vinho de mesa na regido do Planalto Norte Catarinense, anélises da composicao
fisico-quimicas dos produtos ndo sdo feitas pelos produtores. Nesse contexto, tem-se como objetivo deste trabalho
realizar a caracterizago fisico-quimica dos vinhos elaborados no Planalto Norte Catarinense, verificando se vinhos de
mesa elaborados na regido se enquadram nos padres fisico-quimicos exigidos pela legislacdo nacional vigente. Os
vinhos de mesa brancos foram coletados de oito vitivinicultores, sendo estas amostras da safra 2020. As analises
fisico-quimicas foram realizadas em setembro de 2020, no Laboratério de Andlises Fisico-quimicas do Instituto
Federal de Santa Catarina —Canoinhas. As varidveis avaliadas foram: densidade relativa, acidez total, sélidos soluveis,
pH e coloracéo dos vinhos. A variavel solidos sollveis apresentou valor médio de 6,6 °Brix. O valor médio para a
densidade relativa foi de 0,990. Os valores referentes a variavel acidez total apresentaram valores médios de 74,3 meq
L-1. O valor médio para o pH foi de 3,04 para as amostras, com intervalo de valores de 2,93 e 3,30. Os valores
referentes a variavel coloragdo dos vinhos (Abs 520 nm) apresentaram valor médio de 0,740. Os resultados das
andlises fisico-quimicos estdo de acordo com indices indicados na literatura e na legislagdo brasileira vigente, e as
andlises fisico-quimicas dos vinhos elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense devem ser realizadas a cada
safra, com objetivo de acompanhar a evolugdo da qualidade dos vinhos elaborados na regido, bem como verificar se
estes apresentam padrdes minimos de qualidade exigidos pela legislagdo brasileira vigente.

Palavras-chave: Vitis labrusca L.; Acidez total; Coloragéo dos vinhos; Densidade relativa.

Abstract

Although there are grape and table wine producers in the Planalto Norte region of Santa Catarina, analyzes of the
physicochemical composition of the products are not carried out by the producers. In this context, the objective of this
work is to carry out the physical-chemical characterization of wines produced in the Planalto Norte Santa Catarina,
verifying whether table wines produced in the region meet the physical-chemical standards required by current
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national legislation. The white table wines were collected from eight winemakers, these being samples from the 2020
harvest. The physical-chemical analyzes were carried out in September 2020, at the Physical-chemical Analysis
Laboratory of the Federal Institute of Santa Catarina —Canoinhas. The variables evaluated were: relative density, total
acidity, soluble solids, pH and wine color. The soluble solids variable had an average value of 6.6 °Brix. The mean
value for relative density was 0.990. Values for the total acidity variable had mean values of 74.3 meq L-1. The mean
value for pH was 3.04 for the samples, with a range of values of 2.93 and 3.30. Values for the variable color of wines
(Abs 520 nm) had an average value of 0.740. The results of the physicochemical analyzes are in accordance with
indices indicated in the literature and in the current Brazilian legislation, and the physicochemical analyzes of wines
produced in the Planalto Norte region of Santa Catarina must be carried out at each harvest, in order to monitor the
evolution of the quality of wines produced in the region, as well as verifying if they present the minimum quality
standards required by current Brazilian legislation.

Keywords: Vitis labrusca L.; Total acidity; Wine color; Relative density.

Resumen

Aunque hay productores de uva y vino de mesa en la region de Planalto Norte de Santa Catarina, los anélisis de la
composicién fisicoquimica de los productos no son realizados por los productores. En este contexto, el objetivo de
este trabajo es realizar la caracterizacion fisicoquimica de los vinos producidos en el Planalto Norte Catarinense,
verificando si los vinos de mesa producidos en la regién cumplen con los estandares fisicoquimicos exigidos por la
legislacion nacional vigente. Se recolectaron vinos blancos de mesa de ocho viticultores, siendo estos muestras de la
cosecha de 2020. Los analisis fisico-quimicos se realizaron en septiembre de 2020, en el Laboratorio de Analisis
Fisico-Quimico del Instituto Federal de Santa Catarina — Canoinhas. Las variables evaluadas fueron: densidad
relativa, acidez total, solidos solubles, pH y color del vino. La variable sélidos solubles presentd un valor promedio de
6,6 °Brix. El valor medio de la densidad relativa fue de 0,990. Los valores referentes a la variable acidez total
presentaron valores promedio de 74,3 meq L-1. El valor promedio de pH fue de 3,04 para las muestras, con un rango
de valores entre 2,93 y 3,30. Los valores referentes a la variable color del vino (Abs 520 nm) presentaron un valor
promedio de 0.740. Los resultados de los andlisis fisico-quimicos estdn de acuerdo con los indices indicados en la
literatura y en la legislacion brasilefia vigente, y los anélisis fisico-quimicos de los vinos producidos en la regién del
Planalto Norte Catarinense deben ser realizados en cada cosecha, con el fin de acompafiar la evolucién de la calidad
de los vinos producidos en la regidn, asi como verificar si presentan los estandares minimos de calidad exigidos por la
legislacién brasilefia vigente.

Palabras clave: Vitis labrusca L.; Acidez total; Color del vino; Densidad relativa.

1. Introducéo

Tem-se a diversidade como marca da viticultura brasileira diversidade, tanto de material genético quanto de regifes
produtoras (Carmargo et al. 2011), e nessa diversidade de regides surge o Planalto Norte Catarinense com grande potencial no
cultivo de uvas Vitis labrusca para processamento (Wurz et al., 2020a), pois de acordo com Brighenti et al. (2018), observa-se
uma demanda por estas variedades no estado de Santa Catarina. Atualmente, o processamento de uvas é concentrado em
poucos municipios de Santa Catarina, com destaque para as variedades hibridas e americana: Isabel, Bord6 e Niagara branca
(Empresa de Pesquisa e Extensdo Rural de Santa Catarina, 2019).

A regido do Planalto Norte Catarinense caracteriza-se por apresentar grande vocagdo agricola e, nesse contexto, a
viticultura apresenta grande potencial de exploracdo de crescimento, podendo gerar renda e emprego, e devido as condi¢des
edafoclimaticas do Planalto Norte Catarinense, a cultura da videira apresenta grande potencial de cultivo na regido, em especial
as variedades americanas, destinadas ao consumo in natura, elaboragdo de suco de uva e elaboracdo de vinhos de mesa, além
disso, (Wurz et al., 2020b).

O crescimento da viticultura é de suma relevancia 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 diversificagdo
da pequena propriedade, fornecendo uma nova fonte de renda ao produtor, visando a producdo de uvas para consumo in natura,
bem como, a producdo de uvas para 0 processamento, vinhos e suco de uva (Wurz et al., 2021a). De acordo com Wurz et al.
(2021b), apesar de haver produtores de uva e vinho de mesa na regido do Planalto Norte Catarinense, anélises da composicéo
fisico-quimicas dos produtos ndo sdo feitas pelos produtores, ndo havendo, portanto, dados analiticos e cientificos dos padrées

de qualidade dos vinhos elaborados.
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A qualidade de um vinho pode ser influenciada por uma série de fatores como as condicdes sanitarias da uva, a
tecnologia de vinificacdo utilizada (Lee et al., 2006), o tipo do solo, as condicdes climaticas e 0 manejo da videira (Chavarria
et al., 2008). Esses fatores sdo responsaveis por determinar as propriedades quimicas do vinho e proporcionar caracteristicas
sensoriais de qualidade (Castilhos & Del Bianchi, 2012).

A qualidade de um vinho 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, estando sua composi¢cdo dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo (Brito et al., 2020).
Os parametros fisico-quimicos dos vinhos permitem avaliar o controle na elaboragdo, que podem ser relacionados aos
principais fatores tecnolégicos empregados durante a sua producao (Santos, 2006).

Nesse contexto, tem-se como objetivo deste trabalho realizar a caracterizagao fisico-quimica dos vinhos elaborados no
Planalto Norte Catarinense, verificando se vinhos de mesa elaborados na regido se enquadram nos padr@es fisico-quimicos

exigidos pela legislacéo nacional vigente.

2. Metodologia

O presente trabalho trata-se de uma avaliagao fisico-quimica laboratorial, e foi realizado no Instituto Federal de Santa
Catarina — Campus Canoinhas, no ano de 2020. Os vinhos de mesa brancos foram coletados de oito vitivinicultores do Planalto
Norte Catarinense, sendo estas amostras da safra 2020. Coletou-se trés garrafas de 750 ml de cada amostra, sendo estas
codificadas para ndo serem identificado os vitivinicultores, na qual duas foram utilizadas para as analises fisico-quimicas e
uma garrafa para ser armazenada como contraprova. Apoés a coleta das amostras, estas foram acondicionadas no laboratério de
andlise fisico-quimica do IFSC Campus Canoinhas, com temperatura (16°C) e umidade (75%) relativa controlada e protegida
da luminosidade, para evitar alteracfes em sua composi¢do fisico-quimica.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em setembro de 2020, no Laboratdrio de Anélises Fisico-quimicas do
Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas. As analises foram realizadas em triplicata, e as varidveis avaliadas
foram: densidade relativa, acidez total titulavel, sélidos soltveis, pH e coloragdo dos vinhos (Abs 520 nm), através de
metodologias oficiais da Organizagéo Internacional da Vinha e do Vinho (Oiv, 2012).

Para determinar o teor de sélidos sollveis (SS) utilizou-se um refratdbmetro digital para aglcar, modelo ITREFD-45,
sendo os resultados expressos em °Brix. A acidez total (AT) foi obtida através da titulagdo do mosto com solucéo alcalina
padronizada de hidroxido de sodio 0,1N, utilizando como indicador o azul de bromotimol, sendo os resultados expressos em
meq L-1. O potencial hidrogenidnico (pH) foi registrado por meio de um potencidmetro marca Impac, ap6s calibracdo em
solugdes tampdBes conhecidos de pH 4,0 e 7,0. A densidade foi determinado pelo método densimétrico. A coloragdo foi
determinada pelo método de espectrofotometria, descrito por Rizzon (2010), no comprimento de onda 520 nm.

Com os dados obtidos, foram elaborados os graficos e tabelas (VMB = Vinho de Mesa Branco, sendo as amostras
numeradas de VMB 01 a VMB 08, e média dos valores das oito amostras, representando as caracteristicas fisico-quimicas dos
vinhos.

Os dados foram digitados, tabulados e com auxilio do software Excel 2010 realizou-se a elaboracdo de gréaficos para o

desenvolvimento de uma analise descritiva dos dados obtidos nas amostras verificadas.

3. Resultados e Discussao
Os dados referentes ao contetdo de sélidos soltveis das amostras de vinhos de mesa branco elaborados na regido do
Planalto Norte Catarinense estdo descritos na Figura 1. Observou-se valores médios para esta variavel de 6,6 ° Brix, contudo,

com valores variando de 5,3 & 7,6 °Brix. De acordo com Wurz et al. (2021a), ndo é comum quantificar a variavel sdlidos
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soltveis. No entanto, no presente trabalho, realizou-se a avaliagdo, para auxiliar na identificacdo de amostras que ocorreram a
adicédo de agucar, apds a finalizagéo do processo de elaboragéo, caracterizando-se vinhos suaves.

Pelos resultados demonstrados percebe-se que os vinhos ndo apresentam valores elevadas de solidos sollveis,
indicando a ndo adicédo de acucar, ao final do processo de fermentacdo para as oito amostras avaliadas, e de acordo com Reis
(2016), os teores de sdlidos soltveis podem sofrer influéncia em funcdo das condi¢des de cultivo e da variedade.

Figura 1. Contetdo de sdlidos sollveis de amostras de vinhos de mesa brancos elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense. Canoinhas, 2020.
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Na Figura 2 estdo descritos os valores relacionados a varidvel densidade relativa. O valor médio para a varidvel
densidade relativa foi de 0,990. Observa-se valores similares para as oito amostras, com valores variando de 0,988 a 0,991. Os
dados referentes a densidade relativa corroboram com interpretagdo dos dados referentes aos sélidos sollveis, a qual indicam
que nao houve adi¢do de aglcar nas amostras avaliadas apds o processo de fermentacédo estar concluido, sendo portanto, oito
amostras de vinhos de mesa branco seco.

De acordo com Silva et al. (2015), em experimento com amostras de vinho branco, obteve médias préximas a 1,000,
ja Wurz e al. (2021a), observou valores médios de 0,998. Os vinhos com valores superiores a 1,000 indicam maior quantidade
de aclcar (Costa, 2017), e no presente estudo nenhuma amostra apresentou valor de densidade relativa superior a 1,000,
indicando serem vinhos secos. Nos vinhos completamente fermentados e isentos de aglcares, geralmente, a densidade é
inferior a 1,000 e os vinhos apresentam um teor alcodlico maior.

Além disso, a densidade relativa e o teor alcodlico correlacionam-se, sendo que a medida que as concentragdes de

densidade relativa diminuem, os teores alcoolicos aumentam (Manfroi et al., 2010; Oliveira et al., 2011).
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Figura 2. Densidade relativa de amostras de vinhos de mesa brancos elaborados na regifo do Planalto Norte Catarinense.

Canoinhas, 2020.
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Os principais acidos organicos presentes no vinho séo os acidos tartarico, malico e citrico, que sdo acidos presentes na
uva, e 0s acidos succinico, latico e acético, os quais sdo provenientes da fermentacdo (Lovato & Wagner, 2008; Rizzon, 2010).
Os valores referentes a variavel acidez total estdo descritos na Figura 3, apresentando valores médio de 74,3 meq L. O menor
valor de acidez total foi observado na amostra VMB 01, apresentando valore de 55,0 meq L%, e os maiores valores observados
nas amostras VMB 05 e VMB 07, com valores de 88,0 e 90,0 meq L-1, respectivamente.

De acordo com Wurz et al. (2021a), para a variavel acidez total titulavel dos vinhos de mesa, o valor ideal deve estar
entre 40 meq Lt até 130 meq L, portanto, no presente estudo os valores enquadram-se na faixa ideal de acidez total.

Uma acidez equilibrada é importante, caso seja muito acido, terd um gosto muito &cido, e baixos valores de acidez
podem deixar a bebida mais suscetivel a contaminagdo por microrganismos. Castilnos & Del Bianchini (2011) obtiveram

valores entre 93 e 121 meq L™, para amostras de vinhos brancos.
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Figura 3. Conteldo de acidez total titulavel de amostras de vinhos de mesa brancos elaborados na regido do Planalto Norte
Catarinense. Canoinhas, 2020.
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Os valores referentes a varidvel pH das amostras de vinhos de mesa branco elaborados na Regido do Planalto Norte
Catarinense estdo descritos na Figura 4. O valor médio para o pH foi de 3,04 para as amostras, havendo um intervalo de
valores de 2,93 e 3,30. 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), indicando que duas amostras estdo com valores inferiores a faixa ideal da varidvel
pH.

De acordo com Bender et al. (2017), O pH n&o é uma varidvel com limites determinados pela legislagéo brasileira, no
entanto, é importante pois apresenta influéncia no sabor e na proporcdo entre SO, livre e combinado, bem como no

crescimento e sobrevivéncia de microrganismos ao longo do processo de elaboragéo do vinho.
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Figura 4. Valores de pH de amostras de vinhos de mesa brancos elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense.
Canoinhas, 2020.
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Os valores referentes a variavel coloragdo dos vinhos (Abs 520 nm) apresentaram valor médio de 0,740, havendo
variagdo entre as amostras de vinhos de mesa branco, com o menor valor observado na amostra VMB 04 (0,705), e 0 maior
valor observado na amostra VMB 02 (0,774). De acordo com Wurz et al. (2021a), a coloragdo 520 nm esta relacionada com a
coloracdo amarela, e quanto maior o seu valor, maior a coloragcdo amarela, havendo uma correlacdo entre a maior intensidade
de coloracdo amarela e a oxida¢do do produto. Ou seja, quanto menor o valor de coloracdo dos vinhos brancos, menor a
oxidagdo das amostras avaliadas.

A elaboracdo de vinhos brancos é um desafio para pequenos produtores, pois sdo vinhos que estdo mais sujeitos aos
processos oxidativos, exigindo maiores conhecimentos técnicos e infraestrutura para a elaboracdo de vinhos de elevada
qualidade (Wurz et al., 2021a).
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Figura 5. Coloracéo de vinhos (Abs 520 nm) de amostras de vinhos de mesa brancos elaborados na regido do Planalto Norte

Catarinense. Canoinhas, 2020.
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4. Concluséao

De acordo com os dados referentes ao perfil fisico-quimico e sensorial de vinhos de mesa brando, conclui-se que a
regido do Planalto Norte Catarinense apresenta potencial para elaboragdo de vinhos de mesa branco de qualidade, verificando-
se a elaboracdo de vinhos secos.

Os resultados das andlises fisico-quimicos estdo de acordo com indices indicados na literatura e na legislacdo
brasileira vigente, e as andlises fisico-quimicas dos vinhos elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense devem ser
realizadas a cada safra, com objetivo de acompanhar a evolucdo da qualidade dos vinhos elaborados na regido, bem como

verificar se estes apresentam padrdes minimos de qualidade exigidos pela legislacéo brasileira vigente.
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