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RESUMO

Sio apresentados os resultados organolépticos e analiticos de 15 amostras de
vinhos de mesa brancos e 13 de tintos, adquirides no comércio de Campinas, em 1960

Foram encontradas poucas amostras com caracteristicas inteiramente satisfatérias,
notando-se, principalmente, deficiéncias de clarificacio e de filtragio. Das 15 marcas
de vinhos brancos, sb trés se apresentaram perfeitamente brilhantes, e sete, ligeira ou
completamente turvos. Nos tintos, em geral, foi maior a turbidez. Verificou-se, também,
a presenca, entre os brancos, de vinhos com acidez volatil acima do limite permitido
pela legislagao brasileira. Foi notada a auséncia de anidrido sulfuroso total e livre. Os
resultagos dos outros componentes mostraram-se, todavia, bastante satisfatorios.

Foram ainda observados o comprimento insuficiente das r6lhas para garantir a
boa couservago do vinhe, e a desuniformidade das garrafas quanto a tipo, forma,
capacidade e cdr.

1 — INTRODUGCAO

A principal finalidade do presente trabalho é conhecer melhor as carac-
teristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos vinhos nacicnais, uma vez
¢ue sdo raros os trabalhos encontrados a ésse respeito.

Foram adquiridas no comércio 15 marcas de vinho branco e 15 de tinto,
¢ntre os mais procurados pelos consumidores. Cada marca foi adquirida em
triplicata a fim de se observar, também, a homogeneidade do produto.

2 — MATERIAL E METODO

Antzs do iniclo désse trabalho, foram percorridos oito dos maiores ar-
mazéns e mercearias de Campinas, indagando-se dos seus proprietarios, quais
as marcas de vinhcs brancos e tintos de mesa mais procuradas pelos consu-
midores. As informagdes foram comparadas e as marcas mencionadas maior
rtimero de vézes, foram anotadas até se obter um total de 15.

(1} Recebido para publicagio em 28 de maio de 1963,
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A fim de se observar sua homogeneidade, as amostras foram adquiridas
em numero de trés, tanto para os vinhos brances como para os tintos, levan-
do-se em consideracio os seguintes critérios: @) sempre que possivel, foram
obtidas em armazéns grandes para evitar amostras de estoque antigo; b)
as trés repeticbes foram retiradas da mesma remessa,

Na primeira fase do trabalho foram estudados os vinhos brancos, pos-
teriormente os tintos, submetidos is mesmas analises. As garrafas foram
conservadss em lugar fresco, deitadas numa prateleira, e trés repeticdes de
cada marca foram analisadas semanalmente,

N

Antes de se proceder & abertura das garrafas, foram anotados: marca,
nome do produtor, procedéncia, declaragdes do rétulo, tipo e cbr da garrafa,
A seguir, ¢ estado de conservaciio e o comprimento das rdlhas.

A cor das garrafas foi observada porque, segundo estudos realizados,
cla deve garantir a boa conservacio do vinho; o efeito deletério da luz direta
do sol sobre o vinho, na garrafa, hd muito & conhecido. Schanderl(14)
estudou-o medindo o potencial de 6xido-redugiio dos vinhos acondicicnados
em garralas de céres diferentes. Observon que os brancos, acondicionados
em garrafas incolores, mostraram um aumento muito maior no potencial de
6xido-redugdo do que aquéles acondicionados em garrafas verdes ou cas-
tanhas, quando colocadas & luz solar.

Posteriormente, Almeida(1), a fim de estudar os tenémenos de reducio
quandos o vinho é mantido isolado do ar, isto é, engarrafado e com perfeita
cbturagio, realizou experiéneias relativas ao comportamento do vinho do
Pérto procedente de um s6 vasilhame, em garrafas verde, incolor e caftanho
claro e escuro, as quais foram conservadas, duas de cada cOr, em quatro
cendicdes diferentes de luz, a saber: na completa escuriddo, & luz ambiente,
diretamente ao scl e, finalmente, cinco minutos ao dia, & a¢do dos raios ultra-

violeta. Dois meses apés, os potenciais foram medidos, chegando-se as
seguintes conclusées:

1 — O potencial baixou em tédas elas, como era de esperar,

=]

— Driticamente, na escuridao, tédas as garrafas se comportaram da mesma
maneira.

3 — A luz ambiente, a de cor castanho-escuro comportou-se aproximadamente
como a castanho-claro. Na incolor, a reducio foi muito mais acentuada,

4 — A luz solar, ac fim de um més, a redugdo foi menos acentuada na castanho-
escuro e méxima na incolor. Ao fim de dois meses atingiu-se um valor limite
minimo, praticamente 0 mesmo em tddas elas; observou-se, também, que
o vinho contido nas garrafas verdes e incolores perdeu parte de sua cér,
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5 — Os raios ultravioleta retardaram a redugio; praticamente todas as garrafas
comportaram-se da mesma maneira.

A conclusio final foi que o vinho, quando em garrafa castanho-escuro,

apresentoun um fendémeno de redugio mais lento e que a sua cér se manteve
inalterada.

(Quanto ao comprimento das rélhas, Amerine(3) recomenda um minimo
de 38 mm para os vinhos que deverio permanecer na garrafa por poucos
anos, e 50 mm para os que deverio ficar por tempo prolongado.

O espago livre foi determinado por meio de paquimetro, medindo-se o
vazio compreendido entre a borda do gargalo e o nivel do vinho na garrafa;
do valor encontrado subtraiu-se o comprimento da rétha. Em prossegui-
mento, foi medido o volume do vinho com auxilio de uma proveta graduada.

Imediatamente apds essas observagdes, procedeu-se & analise organolép-
tica, empregando-se uma equipe de cinco provadores, todos com relativa
experiéncia, recebendo cada qual uma ficha para anotar suas impressdes
de aparéncia, c6r, aroma e sabor, de acordo com o seguinte:

a) Aparéncia — Quanto 4 limpidez ¢ & auséncia de sedimento, o vinho
pode ser assim classificado:

Brilhante — apresenta perfeita transparéncia e brilho, livre de particulas em
flatuacdo e material suspenso visivel;

Limpido — Lvre de materiais em suspensio, podendo possnir, entretanto,
outros defeitos néio permanentes, como pedacinhos de rélhas; falta-lhe, porém,
a rutilincia do vinho anterior;

Ligeiramente turvo — levemente opaco, porém o sedimento ndo ¢ devido
a essa turvacio;

Turvo — opaco, com bastante sedimento, o que geralmente significa um
vinho em- fermentagio ou alterado.

b} Cér — Para os vinhos brancos foram adotadas as seguintes expressdes,
de acérdo com um trabalho do Instituto do Vinho do Pério (10): Amarelo-claro,
amarelo-citrino-claro, amarelo e amarelo-dourado. Para os tintos, foram usadas as
seguintes referéncias: rosado-claro, tinte-alourado, tinto-avermelhado-claro, tinto-
avermelhado, tinto-rubi, tinto-iodado e tinto-violaceo.

¢} Aroma - Quando é devido & variedade de uva empregada na vinifi-
cagio, é designade com o nome proprio desta, ex.: Cabernet, Pinot Noir etc.;
se a variedade empregada na fabricacdo do vinho ndo puder ser reconhecida,
isto €, no caso de nfio se notar o seu aroma caracteristico, mas perceber que &
devido & uva propriamente dita e néo A fermentagio, o vinhe é classificado como
distinto.

Na completa auséneia de aroma, é classificade como vinoso; finalmente,
foxado, quando ¢ originario de uvas americanas foxadas.

Os aromas foram ainda classificados como: agradivel, pouco agradavel e
desagradavel.
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d) Sabor — Em relagio & acidez total (alta, média ou baixa), ao teor em
aglicares (secos, semi-doces ou doces), 4 adstringéncia e ao paladar {agradavel,
pouco agraddvel e desagradével}.

As médias dos resultados dos cinco provadores estdo registradas no
quadro I, para os vinhos brancos, e no quadro 2, para os tintos.

Terminadas as provas, iniciaram-se as andlises. Foram feitas determi-
nagdes do teor alcodlico, da acidez total e volatil, do acetato de etila, do
anidrido sulfurcso total e livre, do 4cido tartrico, do pH, dos agucares totais,
do extrato séco, do aldeido acético, do glicerol e do ferro.

A acidez total foi determinada pelo método eletrométrico, tomando-se
10 ml de vinho com 50 ml de agua destilada e neutralizando-o com hidréxido
de sddio decinormal, até o ponto de viragem da fenolftaleina (pH=84) e
expressa em ml de NaOH I N necessarios para titular 100 m! de vinho.
Antes de se proceder a essa andlise, o vinho foi colocado sob vacuo a fim
de eliminar todo o gis carbénico dissolvido.

A acidez volitil foi feita ccm o volatimetro de Casenave munido de bola
de retrogradagio, colocando-se 10 ml de vinho, préviamente eliminado de
gas carbdnico, no tubo destilatério, e recoithendo-se 100 ml de destilado. Este
foi titulado ccm hidréxido de sédio 0,05 N e o resultado expresso em ml de
NaOH 1 N por 100 m] de vinho, Nos vinhos com alto teor de anidrido sulfu-
raso, foi deduzida a acidez equivalente. -

Pelo método eletrométrico foi determinado o pH, que, segundo Ame-
rine(2), é de grande importincia para o produtor do vinho, uma vez que
tem relagdo com a resisténcia do vinho as dcengas, com o seus sabor, com a
percentagem de anidrido sulfuroso, com a sua susceptibilidade & casse férrica
etc.. O pH dos vinhos varia entre 2, 7 e 3, 8 ¢, de acdrdo com ésse pes-
quisador, ndo deve ser maior do que 3,4 para os vinhos de mesa e 3,7 ou
3.8 para os licorosos.

Para a determinagio do tecr alcodlico, foram colocados para destilar
100 ml de vinho, e a leitura feita no refratdmetro de imersio ¢ expressa em
vclume por cento.

O extrato foi determinado pelo processo preconizado por Amerine(2)
pela leitura do Brix, da solucdo desalcoolizada que restou no balao de
Kjeldahl, apds a destilagdo do alcool, depois de trazé-la para o seu volume
criginal (100 ml). A leitura do Brix da o extrato em gramas por 100 gramas;
conhecido o Brix, leu-se na tabela a densidade correspondente. A fim de
indicar o extrato em gramas por 100 ml, o Brix lido foi multiplicado pela
densidade,
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A andlise dos aglcares totais foi efetuada pelo método de Eynon Lane,
com a mesma solugio desalcoclizada empregada na determinagiio do extrato,
conforme as indicagdes de Amerine(2).

O glicerol foi determinado pela técnica prescrita pelo A.0.A.C.(5),
baseada no principio da destrui¢do dos agucares pelo calor, com o hidréxido
de calcio, e na extracio do glicerol residual com a mistura de é4lcool-éter.
Trata-se de um produto secundédrio da fermentacio alcodlica, formado,
sobretudo, no seu inicio; de acérdo com diversos pesquisadores, 4% dos agui-
cares do mosto, em média, sdo transformados em glicerol. Devido & sua den-
sidade elevada e ao seu sabor adccicado, éle é considerado, por grande
ntimero de endlogos, como um componente de certa importincia para as
qualidudes do vinho, ccntribuindo, ligeiramente, para amaciar-lhe o sabor,
principalmente o dos secos.

De acérdo com Gentilini e Cappelleri(7), a produgio do glicerol é
faverecida pela baixa temperatura, pelo alto teor de 4cido tartrico e pela
adigfio de anidrido sulfuroso.

Segundo Ribéreau-Gayon e Peynaud(12), o teor de glicerol nos vinhos
varia de 6 a 10 g para 100 g de élcool, com um valor médio de 8,4, o que
representa 1/10 a 1/15 do péso do alcool. Conforme ésses pesquisadores,
tal relagdo possibilita evidenciar a adigdo de é4lcool no vinho, pois havera
pouco glicerol em relagio & graduagfio alcodlica, ou vice-versa, a adigiio
de glicerol, cujo teor aumenta muito em relagdo ao do alcool.

A dosagem do glicerol permite, ainda, distinguir os vinhos doces naturais
das jeropigas, quando estas sdo resultantes da simples mistura de mosto e
alceol, uma vez que, nio tendo sofrido a fermentacio alcodlica, ndo encerram
o glicerol.

A determinagdo do aldeido acético ou etanal foi realizada pelo método
recomendado por Jaulmes e Espezel(3), que se baseia no processo direto do
bissulfito; a quantidade de bissulfito combinada com o aldeido é determinada
pea (x'dagdo do excesso de bissulfito com o ibdo, em condigdes tais que a
combinagio dcido sulfuroso-aldeido acético nao seja dissociada; a seguir,
e¢la é hidrolizada e o su'fito libertado é titulado com i6do de titulo conhecido.

Conforme Amerine{4), o aldeido acético, como produto secundério
da fermentagdo alcodlica, apresenta-se, nos vinhos novos, com um teor que
varia de 20 a 30 mg por litro; entretanto, quando o vinho é fermentado na
presenca de anidrido sulfuroso, essa dosagem pode ultrapassar 100 mg. Du-
rante as operagdas de vinificagao, como trasfegas, filtragdo, engarrafamento
ete., quantidades variaveis de oxigénio sdo introduzidas na vinho, produzindo
também, pela oxidagéo direta, aldeido acético, cujo teor é uma indicagiio do
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grau de aeragio dos vinhos de mesa. A presenga de mais de 100 mg por litro
nos vinhos brancos indica, geralmente, ou grande aeragio déstes, ou vinhos
oxidados; por essa razio, 100 mg por litro é a quantidade méxima desejada.
Ja nos vinhos tintos de mesa, ela é muito mais baixa, geralmente inferior a
50 mg, devido & presenga dos taninos e das antocianinas, que os protegem da
oxidagio.

O acetato de etila foi determinado pelo método de Peynaud(12), cujo
principio é o seguinte: sendo o acetato de etila um éster muito volatil, é
obtido com o primeiro décimo do volume do vinho pésto para destilar. A
destilagio ¢ realizada em condigdes de pH tais que permitam a separagio
perfeita do acetato de etila do 4cido acético, restando o 4cido no residuo
sob a forma de sal e sendo o éster recebido em solugiio de hidréxido de sédio,
a fim de ser saponificado; destila-se novamente, depois de uma acidificaco,
para recolher o Acido acético libertado.

Consoante Peynaud(11), o odor e o gbsto caracteristico dos vinhos
acetificados sao devidos & presenca, em excesso, do acetato de etila, isto
porque, de acérdo com suas experiéncias, a adicio de cido acético puro no
vinho nio lhe transmite o cariter de vinho alterado, Ocasionalmente, encon-
tram-se vinhos novor com inicio de acetificagio e baixa acidez volitil sem
sinal de alteragio. Esse autor sugere um méximo de 220 mg por litro de
acetato de etila, em lugar do limite maximo para a acidez volatil,

O anidrido sulfuroso total foi determinado por destilagio, segundo Ame-
rine(2). Para essa anilise, é necessario hidrolizar, primeiramente, o aldeido
acético-dcido sulfuroso com um é4cido forte; em seguida, destilar o anidrido
sulfuroso do vinho, recebendo-o em uma solugéo de i6do, e titular, posterior-
mente, o 16do residual com o tiossulfato. Para a determinagio do anidrido
sulfuroso livre, o vinho foi acidificado, a fim de reduzir a oxidacio dos poli-
fenéis pelo i6do, e titulado com o i6do até a mudanca de cér com o amido,
s6bre uma limpada forte, no intuito de determinar mais exatamente o ponto
de viragem.

- De acordo com Ribéreau-Gayon (13), a maioria dos enélogos é favora-
vel ao emprégo do anidrido sulfuroso na vinificagdo, pelas vantagens que lhe
proporciona, a saber: 1) impede a multiplicagio das bactérias que podem
provocar alteragdes no vinho; 2) proporciona um melhoramento sensivel no
sabor do vinho, no caso de vindimas alteradas ou de variedades de uvas
mediocres; 3) diminui a oxidacdo quimica do vinho, evitando o gdsto tio
desagradavel de oxidado; 4) conserva certos aromas do vinho, proporcio-
nando-lhe grau alcodlico, acidez fixa e extrato séco mais elevados, acidez
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volatil baixa, coloragio mais viva e mais pronunciada e, finalmente, clarifi-
cagdo mais rapida.

Outros endlogos, ao contréario, acham que o anidrido sulfuroso ndo deve
ser aplicado, a ndo ser ccm moderagfio, para nio comprometer a maturagio
do vinho. Mesmo sem mencionar a fermentacdo malolatica, que ¢ impedida
pela sultitagem, reconhecem que 0 aumento da acidez total, quando empre-
gado o anidrido sulfuroso, é devido 4 proporgio mais clevada de 4cido
malico.

Concluindo, Ribéreau-Gayon(13) cita intimeras experiéncias suas de
viniticagao de uvas tintas e brancas, nas quais observou que ndo h4 nenhuma
relacio entre o aparecimento da fermentagio malolética, que é sempre
muito tardia. e as condigdes de vinificagio e conservagio, mesmo com a
sulfitagem dos vinhos por ocasiao das primeiras trasfegas. Para ésse autor,
uma boa viniticagio é aquela que realiza a finalizagho rapida das fermen-
tagDes alcodlicas e malolaticas, permitindo, em seguida, a estabilizagio pre-
coce dos vinhos, com auxilio de precaugdes assépticas € da manutengio de
um teor suficiente de anidrido sulfuroso, proporcionando a obturagio her-
mética prematura do vasilhame de madeira. Verificou, também, a facilidade
de alteracdo nos vinhos resultantes da fermentagdo com sulfitagem fraca
e temperatura elevada no verao, com formagdo de acetato de etila, mesmo

nos barris conservados em boas condigbes, com batoques de vidro, durante
15 meses.

Consoante Amerine (2), um méximo de 20 a 30 mg por litro de anidrido
sulfuroso livre, no vinho, é geralmente mais do que suficiente para a sna
boa conservagiio; quantidade mais elevada pode transmitir ao vinho o odor
e o gosto desagradaveis do anidrido sulfuroso.

O 4cido tartirico foi determinado pelo processo do vanadato, colori-
métricamente, com o metavanadato de sédio (9).

Realizou-se a anilise do ferro total de acérdo com uma adaptacio (6)
do método colorimétrico da orto-fenantrolina (3). Esse processo envolve a
incineragio umida do vinho e o desenvolvimento de um complexo colorido
que o ferro ferroso forma com a orto-fenantrolina.

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 — CARACTERISTICAS GERAIS E ORGANOLEPTICAS
As garratas de vinho variam muito na forma e no tamanho; de maneira

geral, as de vinho tinto e rosado sfo as tipicas bordalesas, designagio essa
proveniente da regido de Bordéus, geralmente na cér verde ou castanha.
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As de vinho branco sdo altas e estreitas, verdes, castanhas ou incolores, de
gargalo longo e do tipo renano, conhecidas, também, como garrafas alemas.

Observando-se, no quadro 1, as garrafas dos vinhos brancos adquiridos
no comércio, verifica-se que oito delas sdo do tipo renano, sendo cinco de
cOr castanha e trés verdes; trés do tipo bordalés, brancas, e quatro, de um
litro, verde. Nota-se, ainda, que a amostra n.% 11 estava em litros de cores
diferentes, um verde e outro incolor.

Em relagio as garrafas dos tintos, pode-se notar, observando-se o
quadro 2, que onze delas séo do tipo bordalés, sendo oito castanhas e trés
verdes. A amostra n.° 7, em garrafa de modélo especial, cOr castanha, e as
trés outras marcas em garrafas de um litro; a n.% 9, incolor, a 13 nas cores
castanha e verde e a 14 em litros verdes e incolores. Verifica-se assim,
novamente, a mesma marca, engarrafada em litros de céres diferentes.

Conclui-se, désses resultados, que hd uma tendéncia dos nossos pro-
dutores para apresentar os vinhos brancos em garrafas do tipo renano e os
tintos em garrafas do tipo bordalés, ficando, porém, evidente a necessidade
do emprégo de garrafas estandardizadas. O ideal seria que elas possuissem
forma, dimensao, capacidade, cér e péso idénticos, estabelecendo-se o tipo
bordalés para os tintos e o renano para os brancos, como sdo tradicional-
mente apresentados os vinhos tintos e brancos, respectivamente franceses
e alemdes. Outra vantagem resultante da padronizagio das garrafas seria
a produgdo, por parte das vidrarias, de garrafas com caracteristicas bem
definidas; dessa maneira, o produtor de vinho poderia ter sempre disponivel
os tipos de garrafas desejados e as vidrarias, por sua vez, poderiam produ-
zi-los independentemente de encomenda. A normalizacio das garrafas con-
duziria também a uma estandardizacio de sua embalagem.

A obturagio perfeita das garrafas depende da escolha de rélhas de
bca qualidade, macias, pouco porosas, isto é, finamente granuladas, livres
de defeitos e bem justas no gargalo. Quanto ao seu melhor comprimento, o
assunto ja foi discutido no inicio do presente trabalho. Observando-se, no
quadro 1, o comprimento das rélhas dos vinhos brancos analisados, nota-se
que s6 um déles, a amostra n.° 8, de Jundiai, com 40 mm, satisfaz o limite
recomendado. Em seguida, aparecem as da amostra n.° 2, de Guarulhos,
e n.° 15, de Divinoldncia, com 35 mm; seis amostras entre 32 e 33 min,
quatro com 30 mm e as n.° 6, de Caldas, e n.° 13, de S, Roque, com 27 mm.
J& com os vinhos tintos, a variagio é um pouco menor, notando-se duas
amostras, a n.° 3, de Caxias do Sul e a n.° 12, de Cabretiva, cujos compri-
mentos de rdlha sdo de 37 e 38 mm, duas com 35, nove com 33 e duas com
32 e 30 mm, respectivamente.
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Verifica-se, dessa observagio, a necessidade de recomendar aos vi-
nhateiros o uso de rolhas com um comprimento minimo de 35 mm.

Quanto ao espago livre, isto €, o espago de ar contido na garrafa, entre
a base da rélha e o nivel do vinho, pode-se recomendar uma variacio de
2 a'4 cm de altura, no maximo. Observando-se, no quadro 1, os espagos!
livres dos vinhos brancos, nota-se que a amostra n.° 1 apresenta duas repe-
ticbes bem acima désse valor, isto é, 6,29 e 5,98 cm, o que € bastante contra-in-
dicado, devido & maior quantidade de ar que fica em contacto com o vinho.

Os resultades de tédas as outras amostras sdo satisfatdrios, uma vez
que se enquadram nos limites apontados, 4 excegio da amostra 14, cujo
espago livre, muito pequeno, abaixo de 2 ¢m, nio é recomendavel, pois a
dilatagio dos vinhos dentro da garrafa, quando submetidos a condi¢des de
temperatura mais elevada, pode provocar a expulsio da rilha. Deve-se
levar em consideragéo que os vinhos do Rio Grande do Sul ou mesmo os de
Sao Paulo, sdo enviados ao Norte do Pais, onde as condigdes de clima sdo
bem diversas. Outro fato que se pode notar em relagdo is amostras n.% 1,
4, 6, 10 e 14, ¢ que as suas triplicatas apresentam o mesmo volume de vinho,
mas espagos livres diferentes, fato ésse que pode ser atribuido a falta de
uniformidade das garrafas. J4 as amostras n.** 12, 13 e 15, de espago livre
praticamente igual, apresentam variag¢do no volume, de onde se conclui
que o engarrafamento nao foi muito bem conduzido.

No quadro n.? 2, dos vinhos tintos, observam-se resultados bem me-
lhores: treze das quinze amostras apresentam um espago livre compreendido
entre 2 e 4cm, e s6 as de n.”® 13 e 14 ultrapassam 4 cm, € mesmo assim,
ligeiramente. As amostras n.* 2, 3 e 4, apresentam os mesmos volumes, mas
diferengas acentuadas nos espacos livres que podem ser devidas & desuni-
formidade das garrafas. E de notar o enchimento perfeito da amostra 10,
de Jundiai, cujas trés garrafas possuem os mesmos volumes e espagos
"livres idénticos, embora éstes sejam, talvez, demasiadamente pequenos.

Quanto & aparéncia dos vinhos brancos, sé trés, entre as 15 amostras,
apresentaram-se perfeitamente brilhantes, os vinhos 8 e 9, de Jundiai e
Bento Gongalves, e duas das amostras n.? 4. Mostraram-se limpidas, sem
qualquer defeito, as amostras n.” 1, 3, 13 e 14, duas do n.° 2 e uma do
n® 4. As de n™ 5, 6, 7, 10 e 11 mostraram-se ligeiramente turvas, com
depésito, e as 12 e 15, completamente turvas. Observa-se, dai, que 7, entre
as 15 amostras, eram ligeira ou completamente turva, isto ¢, a metade dos
vinhos adquiridos. O quadro 2, dos vinhos tintos, revela que nove amostras
eram ligeira ou perfeitamente turvas, e s6 5 limpidas. Sendo a limpidez
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uma das qualidades que o bom consumidor exige do vinho, qualquer tur-
vagdo, por menor que seja, apresenta-se como sinal de alteragéio, depre-
ciando o produto, mesmo quando suas qualidades gustativas permanece-
rem intactas. ‘

3.2 — RESULTADOS ANALITICOS

Considerando 3,4 como o pH méximo recomendével para os vinhos de
mesa e observando seus resultados nos vinhos brancos, no quadro 3 nota-se
que em 12 das amostras éle se encontra entre 3,1 e 3,4 e nas restantes
entre 3,5 e 3, 7. J4 nos vinhos tintos, s6 em cinco amostras o pH variou de
3,10 a 3, 40; nas demais, de 3,50 a 3, 60.

Quanto 4 acidez volatil, nossa legislagio admite um maximo de
2,2ml de NaOH 1 N por 100 m! de vinho, para os vinhos destinados ao
comércio interestadual, € um méximo de 2, 8 para os que serdio consumidos
dentro do Estado, :

Observando-se, no quadro 3, os resultados da acidez volatil dos vinhes
brancos analisados, nota-se que quase todos estio dentro dos limites per-
mitidos pela legislagdo brasileira. Contudo, a amostra n.° 5, de Bento Gon-
calves; e a n.° 15, de Divinolindia, que registraram, respectivamente, 3,0
e 3,5ml, ndo deviam ser encontrar no comércio, uma vez que sio consi-
deradas impréprias ao consumo, segundo a legislagio do vinho.

Com os vinhos tintos, os indices registrados no quadro 4 sio bem me-
lhores, quase todos abaixo de 2 ml, & excegdio do vinho n.° 5, de Andradas,
cujas amostras apresentam uma acidez volatil de 2,35 e 2,46 m! e uma
amostra do n.® 4 com 2, 42.

Para a acidez total, a legislagdo brasileira estabelece um méximo de
13 ml de NaOH 1 N, para neutralizar 100 ml de vinho. Tddas as amostras
analisadas, tanto as de vinho branco como as de tinto, apresentam uma
acidez total bastante satisfatéria, para as nossas condigoes, sempre abaixo
do valor maximo permitido. .

Em relacdo aos agicares redutores, nossa legislagio considera: 1)
vinhos de mesa, os que apresentam sabor leve ou francamente adocicado,
nio excedendo de 12 graus o teor alcodlico; 2) vinhos de mesa secos, os que
contém, no méaximo, trés gramas por mil de matérias redutoras, calculadas
em glicose; 3} licorosos, os de sabor séco ou adocicado e elevado teor alcodli-
co, com o minimo de 12 e o miximo de 18 graus, em volume,

Analisando-se no quadro n.° 3, os agticares redutores dos vinhos bran-
cos, nota-se que tddas as amostras se enquadram na categoria de vinhos
seeos de mesa, uma vez que os resultados variaram de 0,2 a 1, 8 grama por
litro. Tédas as amostras de vinho tinto, 4 excegio da niimero 9, sio também
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vinhos secos de mesa, com um teor de agicares redutores compreendido
entre 0,2 e 2 gramas por litro. A n.° 9, de Jundiai, que trazia no rétulo a
declaragiio de rosado de mesa, pode ser assim considerada, em relagdo.ao
seu teor de aglcar (6,4 g/100 ml) mas ndo ao de alcool (13,30%). Trata-se,
na realidade, de um vinho licoroso,

Nos resultados do grau alcodlico dos vinhos brancos, no quadro n.° 3,
as amostras . 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 9, 12 e 15 sdo, realmente, vinhos de
mesa, com teer alecolico inferior a 12%. As amostras n.** 8, de Jundiaf, 10 e
13, de Sdo Roque, cujos rétulos declaram alcool até 12 graus, apresentam
valores entre 12,7 e 13, 44% em volume. A n.° 11, de Sdo Roque, com um
pruco mais de 15 graus, traz a declaragfio, no rétulo, de lcool cuperior a
12 graus. Entre os tintos, todos podem ser rewlmente classificados como
vinhos secos de mesa, 4 exce¢io das amostras n.°, de Jundiai e n® 9, de
Cabretiva, que, embora declarando no rétulo élcool até 12 graus, apre-
sentam-no acima de 13,

Quanto ao ferro, sabe-se que, quando feimentados fora de teu contato,
os vinhos novos apresentam de 1 a 5 mg por litro. Entretanto, quantidades
muito maiores podem ser encontradas, devido aos equipamentos enolégicos
constru‘dos com ésse metal. Quando seu teor variar de 10 2 20 mg por
liiro, e dependendo também do pH, do potencial de 6xido-redugiio e da
concentragho dos fosfatos ou dos tanatos, pode causar turvagdes, conhecidas
com o nome de “casse-férrica”, dificeis de serem eliminadas.

Observando-se o quadro 3, relativo is analises do ferro nos vinhos
brancos, nota-se que nas amostras n.® 1, 3, 8, 9, 10, 12, 13 e 15 séo muito
bons os resultados em relagio ao teor désse metal (de 2, 1 a 6,4mg por
litro). Nas de n.* 5, 6 e 11, embora medianamente altos, nio chegam a
atingir um valor que predisponha 4 casse, e nas de n.>* 2, 4, 7 e 14, éles séo
bastante altos, variando entre 9,4 e 17, 1 mg por litro, principalmente a
amostra n.° 14, de Sao Roque, que apresentou o teor maximo. Quanto aos
vinhos tintos, verifica-se que, de maneira geral, os resultados (quadro 4)
sdo pouco mais elevados. A dosagem minima foi de 4,7, no vinho n.° 9,
de Jundiaf, teor ésse encontrado em duas repetigbes, pois a terceira ja
acusou7,9. Asamostrasn.® 1,2, 4,5, 6,7,9, 11, 12, 13, 14 e 15 registraram
uma dosagem entre 4, 7 e 9, 8 e, finalmente, as amostras n.> 3, 8 e 10,
variaram de 10,1 a 15 mg por litro.

Examinando-se os resultados da dosagem do aldeido acético nos vinhos
brancos, no quadro 3, nota-se que éle variou de 15,73, na amostra n.° 4,
de Caxias do Sul, a 105,60 mg/litro, numa das repeti¢bes da amostra 11,
de Szo Roque, a tnica, aligs, a ultrapassar o limite méximo desejado para
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cs vinhos brancos (100 mg/litro). Apresentaram 6timos resultados os vinhos
n.% 3 e 4, de Bento Gongalves e Caxias do Sul, 10, 12 e 13, de Sio Roque,
e 15, de Divinolancia. Nos vinhos tintos (quadro 4), os resultados foram
melhores, variando de 5,4, na amostra 15, de Sao Paulo, a 37, 84 mg por
litro, no vinho n.° 7. Vé-se que nenhuma delas atingiu o limite maximo
para os vinhos tintos, de 50 mg por litro.

Ja foi relatado que o odor e o aroma caracteristicos dos vinhos com
inicio de acetificagio, ou totalmente acetificados, sao devidos & presenca,
em excesso, do acetato de etila, razdo porque sua determinagao nos vinhos
¢ bastante importante e devia ser incluida nos métodos oficiais de andlises,
pois permitiria substituir, por um valor objetivo, uma avaliagio organolép-
tica imprecisa, baseada no odor e no sabor. Partindo-se do maximo tolerado,
220 ml, todos os vinhos brancos e tintos analisados estio abaixo désse limite,
como se pode ver nos quadros 3 e 4. As amostras n% 5 e 15, dos vinhos
brancos, que apresentaram teores bastante elevados em relagio is demais,
foram também as que registraram maior acidez volatil.

A legislagao brasileira admite um maximo de 400 mg por litro de ani-
drido sulfuroso total e 50 mg de anidrido sulfuroso livre, concedendo-se
uma tolerancia de 10%. Examinando-se o anidrido sulfuroso total dos vinhos
brancos, do quadro 3, verifica-se que nas amostras 4, 6, 7 e 9 seus teores
foram satisfatorios, enquanto nas de n.* 1, 2, 5, 10, 11, 12 e 14, muito
baixos, e nulos nas amostras 3 e 15. Quanto ao resultado dos vinhos tintos,
verificou-se que as amostras 2, 6 e 15 apresentaram teores entre 48,2
e 95, 52 mg por litro; as de nimeros 1, 3, 4, 5,7, 8,9, 10 e 11, entre 9,6 e
29, 38, e as de 0. 12, 13 & 14 nao encerraram o anidrido sulfuroso total,

Em relagio ao anidrido sulfuroso livre dos vinhos brancos, observa-se,
no quadro 3, que os resultados apresentados pelas amostras 1, 4, 8 e 9 satis-
fazem mais ou menos aos limites recomendados, 20 passo que as de n.% 2,
3,5, 10, 11, 12, 14 e 15 nio acusaram sua presenca. Nos vinhos tintos,
como se pode verificar no quadro 4, 4 excegio das amostras 2 e 6, nio se
verificou a presenga de anidrido sulfuroso livre.

Observa-se, désses resultados, a auséncia de anidrido sulfuroso na maio-
ria dos vinhos examinados, o que ¢ lamentével, pelas alteragdes que pode
provocar nos vinhos, principalmente devido 4 temperatura elevada e as
suas variagbes, as quais os produtos estdo sujeitos.

Examinando-se, no quadro 3, o teor de gliceral dos vinhos brancos,
observa-se que éle variou de 5,3 a 8,9 gramas por litro e os dos tintos
(quadro 4), de 4,5 a 9, 1. Tecendo uma comparagido com os resultados dos
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vinhos produzidos nos paises essencialmente viticolas, conclui-se que o0s
nossos sdo bastante satisfatdrios, apesar da alta temperatura em que sdo
fermentados.

Quanto ao 4cido tartirico, o mais importante dos acidos fixos do vinho,
seu conteiido, nos paises europeus viticolas, oscila de 2 a 5 g por litro, de
acdrdo com a.variedade da uva, variacdes climaticas no ano da vindima,
condigbes ecoldgicas etc.. Os resultados da determinagio do 4cido tartérico
nos vinhos brancos (quadro 3) variam de 1,72, na amostra n.° 11, a 4, 50,
na 10. No quadro 4, dos vinhos tintos, vé-se que a variagio foi de 1,36, na
amostra 3, a 4,20, na 13, de onde se conclui que os resultados foram bastante
satisfatérios. Apesar de as uvas nacionais serem geralmente de acidez média
ou elevada, essa ultima néo foi verificada, tanto nos resultados da acidez
total como nos do Acido tartirico, nos vinhos analisados.

4 — CONCLUSOES

Os resultados do presente trabalho permitem tirar as seguintes con-
clusdes:

a) Praticamente, a metade dos vinhos brancos examinados apresentou
deficiéncia de clarificagio e de filtragio; apenas trés amostras, em quinze,
mostraram-se brilhantes. Nos tintos, a freqiiéncia de turbidez foi ainda
maior: dez amostras, em quinze, apresentaram-se turvas.

b) Duas amostras de vinhos brancos, entre as 15, tinham acidez volati
excessiva, muito acima do limite méaximo permitido pela legislacio
brasileira.

¢) A acidez total mostrou-se bastante satisfatéria para as condigdes de
clima do Brasil, ndo tendo nenhuma das amostras atingido o limite maximo
legal. )

d) Foi notada a auséncia quase absoluta de anidrido sulfuroso total e
livre, na maioria dos vinhos brancos e tintos examinados.

€) Quanto aos agucares redutores, os vinhos brancos secos acusaram
resultados excelentes, bem inferiores ao limite maximo permitido. Os tintos
registraram teores pouco mais elevados, sem, no entanto, aﬁngir o valor
maximo para os vinhos secos de mesa.

f) De maneira geral, os resultados da graduagio alcodlica dos vinhos
brancos e tintos foram favoraveis. Duas marcas, entre os vinhos brancos,
¢ uma, entre os tintos, acusaram teores superiores ao limite maximo per-
mitido para os vinhos de mesa.

g) Os resultados do conteddo de ferro nos vinhos brancos séo satisfa-
tdrios; apenas quatro déles ultrapassaram o limite maximo desejado. Os
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vinhos tintos mostraram, em geral, valores pouco mais elevados, e, trés
déles, acusaram teores excessivos.

h} Em relagéo ao aldeido acético, nos vinhos tintos, os resultados foram
0timos; nos brancos, observou-se quase o mesmo, a excecio de um vinho
que ultrapassou o limite maximo aconsethado.

i) Os teores de acetato de etila foram bons para os vinhos tintos e
para quase todos os brancos.

j} Os resultados da determinagdo de glicerol nos vinhos brancos e
tintos foram bastante satisfatérios, apesar da alta temperatura em que sao
fermentados,

I) Os teores de 4cido tartdrico, tanto para os vinhos brancos, como
para os tintos, foram bastante bons.

m) As rolhas empregadas eram, na sua maior parte, de comprimento
insuficiente para garantir a boa conservagio dos vinhos nas garrafas.

n) Observou-se desuniformidade das garrafas quanto a tipo, forma,
capacidade e cér.

o) Nem sempre as declaragoes do rétulo estavam de acordo com as
caracteristicas do vinho.

CHARACTERISTICS OF BRAZILIAN WHITE AND RED WINES

SUMMARY

Fifteen brands of white and 15 of red wines were collected from groceries for
analysis and flavor tests.

Very few samples were satisfactory. Most of the wines had been poorly clarified
and filtered.  Only three of the 15 samples of white wines were brilliant; seven were
classified as slightly cloudy or cloudy. Cloudiness was higher among the red wines.
Two samples of the white wines had a high volatile acidity, above the limit permitted
by the Brazilian regulation, Lack of free and total sulfur dioxide was observed. As far
as the other wines constituents are concerned, all analysed samples were satisfactory,

The corks utilized were generally shorter than it is desirahle to seal the bottles
satisfactorily. Also, the bottles were not uniform in type, shape, capacity, and color.
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