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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo realizar a caracterizagido do perfil fisico-quimica de amostras
de vinhos de mesa brancos, elaborados na regido do Planalto Norte Catarinense, na safra 2022. Ao todo, foram
coletadas doze amostras de vinhos de mesa brancos, provenientes dos municipios de Bela Vista do Toldo (1
amostra), Canoinhas (3 amostras), Irineépolis (1 amostra), Papanduva (2 amostras), Porto Unido (1 amostra), e
Sio Bento do Sul (4 amostras). As analises foram realizadas no més de agosto de 2022 no Laboratério de
Fruticultura do Instituto Federal de Santa Catarinense, quantificando-se os seguintes parametros: densidade
relativa, sélidos soluveis, pH, acidez total e coloracido dos vinhos. Realizou-se uma analise descritiva dos dados
obtidos, contendo média dos valores, desvio padrio e coeficiente de variagio (%) das amostras coletadas.
Observou-se que apenas uma amostra ndo se caracterizou como vinho seco, em funcido da elevada densidade
relativa. A acidez total médias das amostras avaliados foi de 100,4 meq L, densidade relativa média de 0,993,
sélidos soluveis médio de 6,9 °Brix, pH com valores médios de 3,39, e coloracio médias das amostras de 0,163.
Verificou-se que os valores observados estdo em acordo com a legislagdo brasileira, e indicam potencial da regido
para a elaboragdo de vinhos de mesa brancos de qualidade.
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Physico-chemical profile of white table wines produced in the Planalto
Norte Catarinense region, vintage 2022 — case study

Abstract: The aim of this study was to characterize the physical and chemical profile of samples of white table
wines produced in the Planalto Norte Catarinense region, from the 2022 harvest. A total of twelve samples of
white table wines were collected from the municipalities of Bela Vista do Toldo (1 sample), Canoinhas (3 samples),
Irine6polis (1 sample), Papanduva (2 samples), Porto Unido (1 sample) and Sio Bento do Sul (4 samples). The
analyses were carried out in August 2022 at the Fruticulture Laboratory of the Federal Institute of Santa
Catarinense, quantifying the following parameters: relative density, soluble solids, pH, total acidity and wine color.
A descriptive analysis of the data obtained was carried out, including the mean values, standard deviation and
coefficient of variation (%) between the samples evaluated. It was observed that only one sample was not
characterized as a dry wine, due to its high relative density. The average total acidity of the samples evaluated was
100.4 meq L', average relative density of 0.993, average soluble solids of 6.9 °Brix, pH with average values of 3.39,
and average color of the samples of 0.163. The values observed are in line with Brazilian legislation and indicate
the region's potential for producing quality white table wines.

Key-words: 177is labrusca 1..; total acidity; relative density; viticulture.

1. INTRODUCAO

No Brasil, a produgido anual de vinhos aproxima-se dos 330 milhdes de litros, sendo que aproximadamente
90% da producio total é obtida a partir de videiras de origem americanas (1/7s labrusca), além disso, quase a
totalidade dos vinhos de mesa elaborados no Brasil, sio consumidos no mercado interno (PEREIRA et al., 2020).
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De acordo com Silva et al. (2019), a expansao da viticultura nacional é importante para a sustentabilidade das
propriedades rurais. Segundo Wurz & Jastrombek (2022), dentre as regiGes produtoras de uva de Santa Catarina, o

Planalto Norte Catarinense destaca-se como polo emergente e de grande potencial. Wurz et al. (2020a) enfatiza

potencial para a viticultura nessa regido, que apresenta condi¢des edafoclimaticas favoraveis ao cultivo de videiras.

Wurz & Jastrombek (2022) verificaram predominio de cultivo das variedades Bordd, Niagara Branca, Isabel e
Concord que, segundo Brighenti et al. (2018), sao variedades que apresentam uma grande demanda de mercado em
Santa Catarina. rurais, sendo uma nova fonte de geragdao de renda, com destaque para o processamento. Nesse
contexto, a regiao do Planalto Norte Catarinense apresenta potencial para o crescimento da viticultura, como forma
de diversificacio das atividades na propriedade rural. (WURZ et al., 2020a).

Apesar da vitivinicultura ser uma atividade que vem sendo desempenhada no Planalto Norte Catarinense, é
nos ultimos anos que se verifica um maior incentivo e avancos tecnolégicos na cultura da videira e no processamento
das uvas (SCHMIDT et al., 2022), no entanto segundo trabalho realizado por Wurz et al. (2022), dados analiticos e
cientificos dos padrées de qualidade dos vinhos nio sdo realizados nessa regido pelos produtores rurais. Atualmente
o acompanhamento das analises dos vinhos e sucos e de uva elaborados sio realizados pelo Instituto Federal de
Santa Catarina, que realiza caracterizacio fisico-quimica e sensorial dos vinhos e sucos de uva produzidos na regiio,
e, a partir dessas informagdes, é possivel realizar recomendagdes técnicas para a melhora dos produtos elaborados
(WURZ et al., 2020b).

Ressalta-se que determinar o perfil fisico-quimico dos vinhos deve ser realizados, garantindo assim a qualidade
do produto (RAPOSO et al., 2018), e permitir a verificacdo da sua conformidade em comparagio com a legislacio
vigente (BRITO et al., 2020), destacando-se a Instrucio Normativa n° 14, de 08 de feveteiro de 2018, e aplicam-se
ao vinho e derivados da uva comercializados em todo o territério nacional, produzidos no Brasil e importados
(BRASIL, 2018), além de permitir a determina¢do da qualidade dos vinhos (Castilhos; Del Bianchi, 2011). Para
Schmidt et al. (2023), é fundamental a realizacdo de anilises fisico-quimicas a cada safra para acompanhamento da
qualidade dos vinhos elaborados na regido. Segundo Steidel et al. (2023), esse acompanhamento ¢ essencial para a
consolidagio da atividade e aumento da producio e comercializagdo dos vinhos.

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo realizar um estudo de caso do perfil fisico-quimico

de vinhos de mesa brancos elaborados durante a safra 2022 no Planalto Norte Catarinense.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas, durante o ano
de 2022. Coletou-se entre os meses de maio e julho de 2022, trés garrafas de 750 mL de cada amostra, sendo estas
codificadas para que a identidade dos vitivinicultores fosse preservada, na qual uma destas utilizou-se para as andlises
fisico-quimicas e outras duas garrafas para serem armazenadas como contraprova.

Apbs a coleta das amostras, estas foram acondicionadas no Laboratério de Fruticultura do IFSC Campus
Canoinhas, com temperatura de 16°C e umidade relativa de 75% controlada e protegida da luminosidade, para evitar
alteragbes em sua composi¢do fisico-quimica, e serem realizadas as avaliagGes fisico-quimica das amostras.

Ao todo, coletou-se doze amostras de vinhos de mesa brancos provenientes dos municipios de Bela Vista do
Toldo (1 amostra), Canoinhas (3 amostras), Irine6polis (1 amostra), Papanduva (2 amostras), Porto Unido (1
amostra), ¢ Sdo Bento do Sul (4 amostras). A participacido dos produtores rurais foi voluntaria, sendo enviado o
convite para envio das amostras, aqueles que elaboram vinhos brancos, através de um banco de dados de contatos.

Durante més de agosto de 2022, realizou-se a caracterizagdo fisico-quimica das amostras, que ocorreu no
laboratério de Fruticultura do IFSC Canoinhas-SC. As avaliagbes foram realizadas em triplicata, sendo avaliados
para as amostras de vinho branco de mesa as variaveis: densidade relativa, sélidos soluveis (°Brix), acidez total (mg
L-1), pH e coloracio 420 nm.

Foram determinados os seguintes parametros: densidade relativa, solidos soldveis, acidez total titulavel (AT)
e pH, através de metodologias oficiais da Organiza¢io Internacional da Vinha e do Vinho (OIV, 2016). O teor de
solidos solaveis (SS) foi determinado utilizando-se um refratometro digital para agtcar, marca Atago. O aparelho
foi calibrado com agua destilada e, em seguida a amostra foi distribuido sobre o prisma, a leitura foi realizada
diretamente em °Brix. A AT foi obtida através da titulagao do vinho com solucio alcalina padronizada de hidréxido
de sodio 0,1N, utilizando-se como indicador o azul de bromotimol, sendo os resultados expressos em meq L-1. O
pH foi registrado por meio de um potenciémetro de bancada da marca Ion (modelo Phb500), apds verificacdo em
solugbes tampodes conhecidos de pH 4,0 e 7,0.
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A cor foi determinada pelo método de espectrofotometria, descrito por Rizzon (2010), mensurado na
absorbancia de 420 nm. As amostras foram analisadas em espectrofotometro UV-VIS e todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Posteriormente uma analise descritiva dos dados obtidos nas amostras analisadas foi realizado, contendo

média dos valores, desvio padrio e coeficiente de variagdo (%) entre as amostras avaliadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As variaveis avaliadas para realizacdo da caracterizagdo fisico-quimica das doze amostras de vinhos de mesa
brancos elaborados no Planalto Norte Catarinense estao descritas na Tabela 1.

Em relacdo a acidez total, verificou-se valor médio de 109,6 meq L, com valores variando entre 89,8 e 113,1
meq L1, com um coeficiente de variagio de 7,66% entre as amostras avaliadas. Nota-se portanto, uma pequena
variagdo (< 10%) entre as amostras avaliadas. A legislacdo brasileira estabelece um minimo de 40 meq L e um
maximo de 130 meq ! para vinhos de mesa, vinho fino e vinho nobre (BRASIL, 2018), portanto, todas as amostras
avaliadas estdo em conformidade com a legislagdao vigente. Dados semelhantes foram observados por Jansen et al.
(2023), avaliando a composi¢do fisico-quimico de vinhos de mesa brancos elaborados durante a safra 2021 no
Planalto Norte Catarinense.

Tabela 1 — Acidez total titulavel (meq L), densidade relativa, slidos soluveis (°Brix), pH, coloragio (Absorbancia
420 nm) de doze amostras de vinhos de mesa brancos elaborados na regiao do Planalto Norte
Catarinense, safra 2022,

1 104,1 0,992 6,2 3,42 0,245
2 103,3 0,987 74 3,19 0,150
3 105,5 0,991 5,8 3,40 0,076
4 101,2 0,994 6,2 3,14 0,039
5 101,4 0,993 6,0 3,54 0,194
6 92,2 1,011 10,0 3,66 0,199
7 108,9 0,991 7,9 3,26 0,156
8 90,4 0,990 6,9 3,80 0,079
9 91,4 0,993 5,1 3,24 0,213
10 89,8 0,990 5,9 3,31 0,143
11 103,3 0,991 75 3,45 0,297
12 1131 0,991 8,0 3,28 0,165

A densidade relativa foi similar para onze amostras avaliadas, com valores entre 0,987 a 0,994, apenas a amostra
6 apresentou densidade relativa de 1,011, apresentando padrio diferente das demais amostras. De acordo com Costa
(2017), os vinhos suaves possuem densidade maior que 1,000, enquanto vinhos secos, com completa fermentagio,
a densidade pode variar de 0,993 e 0,996, nesse contexto, das doze amostras analisadas, apenas uma enquadra-se
como vinho suave. De acordo com Manfroi et al. (2010), hd uma relagdo entre a densidade relativa e o teor alcodlico,
visto que a2 medida que a densidade relativa diminui ha um aumento no teor alcodlico dos vinhos.

O conteudo de solidos soliveis ndo é uma variavel comum de avaliar em vinhos, no entanto, optou-se por
sua realizagdo, para obter informag¢des analiticas referente ao conteudo de agucates nas amostras, em func¢do da
classificagdo dos vinhos em secos, meio secos e suaves (BRASIL, 2018). O valor médio observado para essa variavel
foi de 6,97 °Brix, no entanto, a amostra 6 apresentou um valor que diferiu do comportamento das demais amostras,
com valor de 10,0 °Brix, enquanto as demais onze amostras apresentou conteido médio de 6,6 °Brix para a variavel
solidos soluveis.

Ressalta-se que hd uma relagao entre contetido de acucares com a densidade relativa. Isso pode ser evidenciado

na amostra 6, que apresentou maior valor de densidade relativa e o maior contetddo de sélidos soluveis. Em fungao
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dos valores observados para essa amostra, pode ser considerado um vinho suave, podendo ser resultado da adigao
de agucar ao final do processo, ou entdo, incompleta fermentagio alcoodlica.

Observou-se uma baixa variacdo entre os valores de pH das amostras avaliadas, apresentando um coeficiente
de variagdo de 5,82%, com valor médio de pH de 3,39, em intervalo de valores entre 3,19 e 3,66. O pH nio é uma
variavel com limites determinados pela legislacdo brasileira, no entanto, é importante pois apresenta influéncia no
crescimento e sobrevivéncia de microrganismos ao longo do processo de elaboragao do vinho (BENDER et al,,
2017). A avaliacdo desse parametro é importante, pois apresenta uma relagdo com a coloragdo, com o sabor e na
proporcao entre SO; livre e combinado. Para que o vinho atinja niveis satisfatérios destas caracteristicas, o pH deve
ficar entre 3,10 e 3,60 (AMERINE; OUGH, 1976). Verificou-se que apenas a Amostra 6 apresentou valor fora da
faixa recomendada de pH (3,10 e 3,60).

O valor médio da coloragio 420 nm (colorag¢do amarela) foi de 0,163, contudo, o intervalo de valores
observados variou de 0,076 a 0,297. Observou-se grande variagdo para essa variavel, visto que o valor do coeficiente
de variagdo foi de 45,3% entre as amostras avaliadas. De acordo com Wurz & Jastrombek (2021), ao avaliar a
coloracio de vinhos de mesa brancos elaborados no Planalto Norte Catarinense durante a safra 2019, estes
observaram grande variagdo para essa varidvel, sendo que quanto menor o valor de coloracio dos vinhos brancos,
menor as caracteristicas oxidativas das amostras.

Avaliou-se a coloragdo das amostras apenas para a Abs 420 nm, por tratar-se de vinhos brancos, e esse valor
de absorbancia quantifica a coloragido amarela (GLORIES, 1984). Ressalta-se que quanto maior os valores, maior a
coloragio amarela dos vinhos, o que pode ser indicativo de maceragio com pelicula ¢/ou oxidagio das amostras
avaliados. Apesar de ndo haver valores de referéncia para coloracio dos vinhos na legislacdo brasileira, este ¢ um
dos atributos mais importantes em vinhos, jd que esta diretamente relacionada a aparéncia do produto (BENDER
etal., 2017).

Ressalta-se que para Wurz & Jastrombek (2021), a elaboragdo 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. Nesse sentido, através
do presente trabalho verifica-se potencial da regido para elaboracio destes vinhos, estando em conformidade com

a legislacio vigente e com os pardmetros estabelecidos pela literatura.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos nas amostras avaliadas estdo em conformidade com a legislagao brasileira vigente e com
as recomendagGes recomendadas pela literatura.

A variavel coloracio (Abs 420 nm) apresentou maior variagdo de valores entre as amostras, o que pode estar
diretamente relacionada as técnicas de vinificagdo e processo de oxidacdo das amostras.

Apenas uma das dozes amostras avaliadas apresentou densidade acima de 1,000, podendo ser um vinho de
mesa branco suave (com adigdo de agucar ao final do processo), ou que nio completou todo o processo de

fermentacio.
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