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EXTRATO SECO TOTAL DE VINHOS BRASILEIROS:
COMPARACAO DE METODOS ANALITICOS

TOTAL DRY EXTRACT IN BRAZILIAN WINES:
COMPARISON OF ANALYTICAL METHODS

Luiz Antenor Rizzon' Alberto Miele?

RESUMO

A legislag@o brasileira ndo estabelece limites para
0 extrato seco total dos vinhos, mas determina valores mdximos
para a relagdo dlcool em peso/extrato seco reduzido. Até 1985, o
extrato seco total era determinado pela pesagem do residuo seco
(método direto), causando problemas de enquadramento &
legislag@o brasileira, principalmente os vinhos tintos finos. A
partir de 1986, o extrato seco total passou a ser feito pelo método
indireto. Esta metodologia analitica, acrescida da modificacdo na
legislagdo, alterando os valores mdximos da relacéo dlcool em
peso/extrato seco reduzido permitiu que, de um modo geral, os
vinhos se enquadrassem a legislagdo. Face a isso, procurou-se
comparar os dois métodos para vinhos finos secos e comuns secos
e suaves; tintos, brancos e rosados. Os resultados mostraram que
0 método indireto originou valores do extrato seco total para os
vinhos secos, em média 2,1g/l significativamente maiores em
relagdo ao método direto. Mas o efeito ndo foi significativo para
os suaves. Tendo em vista os valores de extrato seco total dos
vinhos encontrados pelo atual método oficial, ndo se justificam os
atuais limites maximos na legisla¢do da relacdo dlcool em
peso/extrato seco reduzido, por serem excessivamente elevados.

Palavras-chave: andlises de vinho, enologia, composicdo quimica.

SUMMARY

Brazilian legislation does not establish limits for the
total dry extract of wines, but it establishes maximum values for the
ratio between weight alcohol and reduced dry extract. Until 1985
the total dry extract was determined by weighting the dry residue
(direct method), which caused several problems for the Brazilian

l

legislation mainly for red table wines. From 1986, the total dry
extract was measured by indirect method, and the legislation was
modified by increasing the parameters of the ratio between weight
alcohol and reduced dry extract. This allowed that the majority of
wines were in agreement with the legislation. This work had the
objective to compare these two methods for dry vinifera wines, dry
and sweet current wines; red, white and rosé. Results showed that
the indirect method originated significant higher values (2.1 g/lin
average) for the total dry extract. However, the effect was not
significant for sweet wines. Based on the values observed for total
dry extract in wines using the official method there is no
Justification for the current maximum limits been used for the
weight alcohol and reduced dry extract ratio.

Key w _rds: chemical composition, enology, wine analyses.

INTRODUCAO

O extrato seco total do vinho corresponde
a0 peso do residuo seco obtido apés a evaporacdo dos
compostos volateis (OFFICE INTERNATIONAL DE
LA VIGNE ET DU VIN, 1978; DELANOE ef al.,
1989). Representa, portanto, a soma das substancias
que em determinadas condicGes fisicas ndo se
volatilizam. Essas condi¢des devem ser estabelecidas

de modo que esses compostos tenham uma alteracio
minima (HAMELLE, 1965). Entre os principais
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grupos que compdem o extrato seco total encontram-
s¢ os dcidos fixos, sais orgdnicos e minerais,
polialcoois, compostos fendlicos, compostos
nitrogenados, acucares ¢ polissacarideos (NAVARRE,
1991).

O extrato seco total pode ser uttlizado como
uma importante caracteristica para avaliar o vinho de
uma determinada regido viticola, a qualidade da uva e
o sistema de vinificagdo. Sob o ponto de vista organo-
léptico, 0 extrato seco total esta relacionzdo com a
estrutura € o corpo do vinho.

A legislagdo brasileira ndo estabelece um
valor minimo para o teor de extrato seco total dos
vinhos de mesa. No entanto, determina valores maxi-
mos para a relacdo alcool em peso e extrato seco
reduzido (BRASIL, 1974). Os valores dessa relacdo
eram 4,7 para vinhos tintos, 6,0 para rosados e 6,5
para brancos. O método de determinagdo do extrato
seco total era teito através da pesagem do residuo seco
a 100°C, obtido apos um periodo de trés horas de
evaporagao. Por esse método havia problemas fre-
qiientes de enquadramento dos vinhos, principalmente
os tintos finos, pois os valores dessa relacdo eram
superiores ao valor maximo estabelecido pela legisla-
¢do brasileira. Isso provavelmente ocorria devido ao
baixo teor de extrato seco reduzido dos vinhos e a
utilizagdo de certas praticas enoldgicas. Em estudo
realizado com mosto da cv. Cabernet Franc, RIZZON
& BRESSAN (1982) demonstraram que a intensidade
de chaptalizagdo interfere na relagdo alcool em peso/
extrato seco reduzido dos vinhos tintos brasileiros.

A partir de 1988, os valores maximos legais
dessa relagdo passaram para 4,8, 6,0 ¢ 6,5 para vinhos
comuns tintos, rosados e brancos; e para 5,2, 6,5 € 6,7
para vinhos finos tintos, rosados e brancos, respectiva-
mente. Desde 1986, o extrato seco total € determinado
indiretamente pelo método densimétrico. Essas altera-
¢Oes fizeram com que os vinhos ndo apresentassem
mais problemas de enquadramento e que os valores da
relacdo alcool em peso/extrato seco reduzido fossem
excessivamente baixos, ndo correspondendo a realida-

de, ou seja, atualmente os valores dessa relacfio sdo
muito elevados.

Segundo HAMELLE (1965), o método
Indireto de determinagdo do extrato seco total tem a
vantagem de ser rapido e apresentar alta repetitividade
€ 0 inconveniente de substituir por um valor conven-
cional, que nem sempre corresponde a realidade, o
conjunto das substancias ndo volateis do vinho. Esse
metodo € adotado nos paises da Unido Européia
(COMMUNAUTES EUROPEENNES, 1990) e, no
Brasil, foi oficializado a partir de 1986 (BRASIL,
1986).

Em conseqiiéncia das diferencas entre o teor
de extrato seco total/relagdo dlcool em peso e extrato
seco reduzido dos vinhos brasileiros, este experimento
foi realizado para comparar os valores obtidos através
do método direto de pesagem do residuo seco com o
método densimétrico indireto.

MATERIAL E METODOS

O teor de extrato seco total foi determinado
em 172 amostras de vinhos brasileiros, dos quais 17
eram brancos finos secos; 15 tintos finos secos; 36
brancos comuns secos; 21 rosados comuns secos; 34
tintos comuns secos; 16 brancos comuns suaves; 15
rosados comuns suaves; € 20 tintos comuns suaves. As
amostras corresponderam a vinhos comerciais, safras
1992 e 1993, e representaram as principais regides
viticolas do Estado do Rio Grande do Sul e de Santa
Catarina. As andlises foram efetuadas no laboratdrio
de Enoquimica da EMBRAPA-Centro Nacional de
Pesquisa de Uva e Vinho, localizado em Bento Gon-
calves, RS.

O extrato seco total foi determinado através
de dots métodos: o direto, que consiste na pesagem do
residuo seco de 25ml de vinho, obtido pela evaporacdo
em banho-maria a 100°C, por trés horas
(RIBEREAU-GAYON et al, 1976); e o indireto,
através da densimetria, utilizando a f6rmula de Taba-
rié¢ (BRASIL, 1986). Nesse caso, a densidade do vinho
a 20°C to1 determinada com um densimetro digital da
marca ANTON PAAR e o alcool por refratometria
(MEYER & LEYGUE-ALBA, 1991).

Os resultados foram submetidos ao teste de
"t" para a avaliagdo estatistica do contraste entre os

dois meétodos de determinagdo do extrato seco total
dos vinhos.

RESULTADOS E DISCUSSAQO

O teor de extrato seco total de cada tipo de
vinho ¢ apresentado na Tabela 1. Com relac¢do as duas
metodologias analiticas estudadas, constatou-se que o
meétodo indireto (método oficial) originou valores
significativamente mais elevados em todos os tipos de
vinhos secos; entretanto, nos vinhos suaves a diferenca
ndo foi significativa. GONZALES et al. (1994), em
trabalho semelhante realizado com vinhos uruguaios
e utilizando o método indireto, constataram aumentos
médios de 6,0 a 7,0g/1 no teor de extrato seco total. Na
Italia, USSEGLIO-TOMASSET (1961) encontrou,
pelo método indireto, teores de extrato seco proximos

‘aqueles obtidos pelo método direto; no entanto, a

evaporagio foi feita a 70°C.
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Tabela 1. Extrato seco total (g/l) de vinhos brasileiros, determinado pela pesagem do residuo seco (método direto) e por densimetria (método

indireto).
Amostras Valor minimo
Tipo de vinho (N°) MD MI
Vinho fino seco
Branco 17 13.6 16,2
Tinto 15 21,2 24 .8
Vinho comum seéco
Branco 36 12.8 15.0
Rosado 21 11,6 14.2
Tinto 34 13.6 16,5
Vinho comum suave
Branco 16 27.6 27.8
Rosado 15 21.6 20.9
Tinto 20 25,2 26.6

Valor maximo
MD

21,6
32,4

20,8
21,6
27,6

98.0

128.0
128,0

Valor médio
M] MD MI Valordet' Prob. >t
22.5 17.8 19.6 2,958 0,00587
31.8 25.1 27.2 2,257 0.03018
21.7 16,4 18,2 4011 0,00034
222 17,7 19.8 2.674 0.01049
29.7 18.8 21,3 3,137 0.00290
023 58.8 56,2 0,322 0.74808
118.1 62.7 61,4 0.149 0.87691
122.5 69,1 67.2 0,307 0,75851

'Valores de t e Prob. > t relacionados a analise dos valores médios de MD e MI.

O teor médio mais baixo de extrato seco
total encontrado pelo método direto nos vinhos secos,
pode ser explicado pelo fato de que juntamente com a
agua e outros compostos volateis pode ter havido,
também, evaporagado de parte de outros componentes,
como o glicerol e o acido latico, causando perdas de
extrato. Essas perdas, segundo RIBEREAU-GAYON
et al. (1976), variam conforme os vinhos e geralmente
sao mais acentuadas nos vinhos velhos.

Nos vinhos suaves, o método direto
originou valores de extrato seco total semelhantes
aqueles obtidos pelo método indireto. Isso se verificou
nos vinhos tintos, brancos e rosados. Segundo
HAMELLE (1965), o comportamento dos agucares no
processo de evaporagdo a 100°C € muito complexo,
pois além da caramelizagdo acontecem outras
transformacdes, especialmente no caso da frutose. De
outra parte, um teor elevado de agucar no vinho forma
uma camada espessa no fundo da capsula que impede
a evaporacdo completa, originando valores mais
elevados do extrato seco total. Por i1sso, € como
conseqiiéncia das alteragdes que ocorrem no processo
de evaporagdo, os valores do extrato seco total obtidos
pelo método direto ndo correspondem ao peso tedrico
da soma de todas as substancias fixas do vinho. Por
outro lado, o0 método indireto origina valores mais

proximos ao extrato seco real dos vinhos
(USSEGLIO-TOMASSET, 1961).

Com relagdo ao tipo de vinho, constatou-se
que o tcor médio de extrato seco total fo1 mais elevado
nos tintos e nos rosados. Isto foi veriticado nos dois
métodos de analise utilizados, para vinhos comuns
secos € suaves € para vinhos finos. A maior
participacdo da parte solida da uva (pelicula e
semente) no processo de elabora¢do do vinho tinto,
contribuiu para aumentar o extrato seco total desses
vinhos. Uma melhor maturagdo das uvas tintas em
relacao as brancas, também favorece o aumento do
extrato dos vinhos tintos. De outra parte, os vinhos
brancos geralmente sdo submetidos a tratamentos mais
Intensos para estabiliza¢do, fato que concorre para
reduzir o extrato desses vinhos.

Os vinhos finos apresentaram teor médio de
extrato seco total mais elevado que os vinhos comuns.
[sto se deveu, possivelmente, a uma melhor maturagdo
das uvas viniferas e também a uma quantidade maior
de acucar residual nesses vinhos, uma vez que a
legislacdo brasileira estabelece o limite maximo de
5,0g/1 de agucar em vinhos secos. No caso dos vinhos
suaves. o teor elevado de extrato seco total foi
conseqiiéncia do agucar adicionado para edulcoragao.

O atual método oficial da origem a valores
mais elevados de extrato seco total e conseqiien-
temente, indices mais baixos da relacdo alcool em
peso e extrato seco reduzido, nos vinhos secos. Desse
modo, além de ndo haver mais problemas de
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enquadramento os valores da relagdo ficam abaixo do
maximo estabelecido pela legislacdo brasileira.

CONCLUSOES

O atual método oficial densimétrico de
determinagdo do extrato seco total, em comparacgdo
com o0 método direto, origina valores mais elevados
para 0s vinhos secos.

- Tendo em vista os valores do extrato seco
total dos vinhos encontrados pelo atual método oficial,
ndo se justificam os atuais limites maximos
estabelecidos pela legislagdo brasileira para a relagédo
alcool em peso/extrato seco reduzido, por serem
excessivamente elevados.
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