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EVALUATION OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF WINE PRODUCED FROM JABUTICABA (Myrciaria jabuticaba). This
work aimed to characterize the chemical composition of samples of alcoholic beverages fermented from jabuticaba produced in five
successive crops. Up to 2005 most of the results didn‘t meet the current legal standards for wines and there was a negative correlation
between parameters such as pH and volatile acidity, pH and total acidity, volatile acidity and alcohol content (p<0.01). The
implementation of Good Manufacturing Practices and must sulfitation during the 2006 harvest lowered volatile acidity and more than
60% of the samples were in accordance with legislation. Also, a significant improvement in alcohol content was found (p<0.05).
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INTRODUCAO

Vinho € uma bebida alcodlica consumida amplamente no mun-
do. Tem um grande valor comercial e € definido pela O.L.V. - Office
International de la Vigne et du Vin - como a bebida resultante da
fermentacdo do mosto de uvas frescas. Teoricamente, qualquer fruto
ou vegetal comestivel que contenha umidade suficiente, agticar e
outros nutrientes para as leveduras pode servir como matéria-prima
para a produgio de vinhos.' Para bebidas produzidas por fermenta-
¢do alcodlica que néo seja a uva, deve-se indicar o nome da fruta.

Mesmo ndo sendo considerado um pais com tradi¢do na produ-
¢do de vinhos, mas ja integrando o grupo de novos paises
vitivinicolas, o Brasil € pioneiro na implantacio e viabilizagdo da
sua producgdo em regides tropicais localizadas proximas a linha do
Equador. Futuramente, deverd consolidar-se como pais de referén-
cia tecnoldgica mundial na producio de uvas e vinhos nas regides
de baixas latitudes.® No Brasil este setor ainda apresenta expressiao
relativamente baixa no mercado internacional e enfrenta concor-
réncia cada vez maior de vinhos importados em seu préprio mer-
cado interno. Isto se deve, em parte, a uma série de restrigdes de
capacidade, as quais, associadas a fragilidades estruturais, limi-
tam o aproveitamento de suas potencialidades.*

De modo semelhante a outros setores do agronegécio mundial,
o setor vitivinicola tem se caracterizado pela crescente competicao
entre blocos econdmicos, a qual tem sido marcada por um ambiente
empresarial cada vez mais intenso em tecnologia e gestdo. Isto ndo
significa, entretanto, que o Brasil ndo esteja ampliando a sua partici-
pacdo no mercado de vinhos. A vitivinicultura brasileira evoluiu de
maneira extraordindria nas duas tdltimas décadas, e o Brasil produz
hoje vinhos de boa qualidade. O atual panorama vinicola brasileiro
¢ animador e, complementando esse salto qualitativo, a partir de
setembro de 1995 o Brasil passou a ser membro da O.IV., organis-
mo que regula as normas internacionais de produgéo do vinho, cujo
cumprimento resulta, obrigatoriamente, em elevag¢do do padrao de
vinhos.

Vinhos de boa qualidade ndo devem apresentar determinados
problemas que sdo perceptiveis durante a degustacdo, seja através
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de exame visual, olfativo ou gustativo. Como primeiro requisito, o
vinho deve se apresentar limpido e ndo ter cheiros ou gostos estra-
nhos.> Vdrias causas podem ser atribuidas a estes problemas. A
turbidez e o cheiro de vinagre podem ser causados pela utilizacdo
de frutas com podriddo, pela ndo utilizagdo do metabissulfito, ndo
realizacdo de atesto, entre outros. J4 uma longa maceracio pode
provocar gosto amargo e adstringente.

Outro indicador de qualidade dos vinhos € sua composi¢do,
que deve se enquadrar na legislagio brasileira,’ como apresentado
na Tabela 1. Estes pardmetros e seus limites visam garantir uma
boa conservacio, informam sobre a qualidade da fruta utilizada e
sobre a tecnologia de vinificagdo empregada.’ Além disto, somente
obedecendo tais pardmetros os vinhos podem ser comercializados.

Diversas frutas t€ém boas caracteristicas sensoriais para vinhos e,
aliada a necessidade de se ampliar as suas producdes e consumo em
diversos paises, a produgdo destes “vinhos™ alternativos, tem sido
bastante pesquisada e incentivada. E o caso dos fermentados de ma-
racujd, laranja, morango, jabuticaba, dentre outros, que segundo o
Decreto n° 2314, de 04 de setembro de 1997, sdo as bebidas com
graduacio alcodlica de 4 a 14 % em volume, a 20 °C, obtidas da
fermentagido do mosto de fruta s3, fresca e madura.” Embora errone-
amente do ponto de vista legal, estes fermentados alcodlicos vém sendo
comumente chamados de “vinhos” ou ainda “vinhos de jabuticaba”.

A jabuticaba € nativa do Brasil, originaria do Centro-sul, podendo
ser encontrada desde o estado do Pard até o Rio Grande do Sul, mas é
nos estados de Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Espirito
Santo que ocorrem as maiores producdes. Dentre as espécies conheci-
das destacam-se a Myrciaria cauliflora (DC) Berg (jabuticaba paulista
ou jabuticaba agu) e a Myrciaria jabuticaba (Vell) Berg (jabuticaba
sabard) que produzem frutos apropriados tanto para a inddstria como
para consumo in natura devido as suas caracteristicas.®’

A jabuticaba ‘sabard’ ocupa a maior drea cultivada no Brasil e
apresenta frutos classificados como bacilo globoso, com 20 a 30
mm de didmetro e polpa macia, esbranquicada, suculenta e de sa-
bor sub-dcido.!” Apresenta em sua composi¢do vitamina C com
valores médios de 23 mg por 100 g de polpa e minerais, em que se
destacam o ferro, cdlcio, fésforo e potdssio.” Segundo a TACO —
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos,'"' a composi¢io
centesimal desta fruta estd apresentada na Tabela 2.
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Tabela 1. Limites analiticos estabelecidos pela legislag@o brasileira
para vinhos de mesa

Maximo Minimo

Alcool etilico, em graus GL, a 20 °C 13,0 10,0
Acidez total, em meq/L 130,0 55,0
Acidez volatil (corrigida) em meq/L 20,0 -.-

Sulfatos totais, em sulfato de potdssio em g/L. 1,0 -.-
Anidrido sulfuroso total, em g/L 0,35 -.-
Cloretos totais, em cloreto de sédio, em g/L. 0,20 -.-

Cinzas, em g/L, para Miximo Minimo

Vinhos comuns

Tinto - 1,5
Rosado e branco -- 1,3
Vinhos finos e especiais

Tinto -- 1,5
Rosado e branco -.- 1,0
Relagdo dlcool em peso-extrato Miximo Minimo
seco reduzido para

Vinhos comuns

Tinto 4,8 -.-
Rosado 6,0 -.-
Branco 6,5 -.-
Vinhos finos e especiais

Tinto 5,2 -.-
Rosado 6,5 -.-
Branco 6,7 -.-
Alcool metilico, em g/l 0,35 -.-

Fonte: Ministério da Agricultura — Portaria n® 229, de 25 de outubro
de 1988.

Tabela 2. Composicao de alimentos por 100 g de parte comestivel:
centesimal, minerais, vitaminas e colesterol

Descricdo do alimento - Jabuticaba, crua

Umidade (%) 83,6
Energia (kcal) 58
(KJ) 243
Proteina (g) 0,6
Lipideos (g) 0,1
Colesterol (mg) NA*
Carboidrato (g) 15,3
Fibra Alimentar (g) 2,3
Cinzas (g) 0,4
Célcio (mg) 8

* NA: ndo se aplica
Fonte: Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos — Versdo 2 —
2* edigdo.

No fruto completamente desenvolvido, os carboidratos mais
abundantes na polpa sdo os agtiicares soliveis, 0 que mostra a
potencialidade de seu aproveitamento industrial.'

O potencial econdmico de comercializacdo desse fruto é grande
em fungdo de suas caracteristicas organolépticas para consumo in
natura® e a jabuticabeira é uma das frutiferas que tem despertado
grande interesse entre os produtores rurais devido a sua alta produti-
vidade, rusticidade e aproveitamento de seus frutos nas mais diver-
sas formas,® como na fabricacdo de licores, geléias e fermentados.

Entretanto, o que se observa em algumas regides tipicamente
produtoras de fermentados alcodlicos de jabuticaba ¢ a falta de
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conhecimento tecnolégico e a precariedade nas condigdes de pro-
ducdo, podendo prejudicar a qualidade do produto final.

Procurou-se neste trabalho avaliar e comparar a composi¢ao
quimica de fermentados alcodlicos produzidos de maneira artesanal
por pequenos produtores de uma regido tipicamente produtora de
jabuticaba em Minas Gerais. Procurou-se também, em fungdo dos
primeiros resultados obtidos, introduzir técnicas ao processo pro-
dutivo, como a sulfitagdo do mosto e o atesto, com o objetivo de
melhorar a qualidade do produto, cada vez mais exigida pelos con-
sumidores. O programa de Boas Praticas de Fabricacio (GMP —
Good Manufacturing Practices) foi também implementado em al-
gumas vinicolas. Posteriormente a inser¢do destas técnicas (safra
de 2006), avaliaram-se também as melhorias na composicdo qui-
mica dos fermentados de jabuticaba provenientes da mesma regiao
e dos mesmos produtores.

PARTE EXPERIMENTAL
Amostras

As amostras de fermentado artesanal de jabuticaba foram
coletadas dos barris de fermentacdo pelos produtores, apds a ulti-
ma trasfega, e acondicionadas em garrafas de vidro, devidamente
identificadas com o ano da safra, produtor e classificagdo do fer-
mentado (quanto a cor e ao teor de aguicar). As garrafas permane-
ceram acondicionadas a temperatura ambiente até o inicio das and-
lises.

Analises fisico-quimicas

As andlises realizadas, bem como os respectivos métodos, fo-
ram:

pH

As leituras do pH das amostras das safras de 2002 a 2005 fo-
ram realizadas utilizando-se pHmetro digital marca Denver
Instrument, modelo UB-10 UltraBASIC, devidamente aferido e
calibrado, de acordo com as instru¢des do proprio aparelho e com
o Método Oficial de Andlises de vinhos e outros fermentados alco-
6licos.™

Acidez total (ACT)

Foi determinada através do método titulométrico, de acordo
com o método descrito pelo MAPA — Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.'* Transferiu-se 10 mL de fermentado
de jabuticaba para um erlenmeyer contendo 100 mL de dgua desti-
lada. Titulou-se as amostras com NaOH 0,1N, de fator conhecido,
até coloracio rdsea, na presenca de fenolftaleina. A acidez total foi
expressa em meq/L.

Acidez voldtil (ACV)

A andlise baseia-se na titulacdo dos acidos volateis, separados
da amostra através de arraste de vapor por aparelho eletronico de
destilagdo Gibertini. Destilou-se 10 mL de amostra recuperando-
se 250 mL da amostra destilada e diluida por vapor. A titulacio do
destilado foi realizada com NaOH 0,1N e o resultado expresso em
meq/L, de acordo com o método oficial de andlises."

Teor alcodlico (TEO)

As amostras de fermentado foram destiladas em aparelho ele-
tronico de destilacio Gibertini e a quantificagdo do teor alcodlico
real foi realizada pelo método densimétrico, utilizando-se picnd-
metro, conforme descrito pelo MAPA.™
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Anidrido sulfuroso total

Realizou-se a dosagem de SO, total em dois tempos, utilizan-
do iodo N/64 como titulante. Na primeira etapa, adicionou-se 10
mL de NaOH 1,0N a 25 mL de amostra. Apds agita¢do e repouso,
acrescentou-se amido e 4,0 mL de H,SO,, sob agitagdo. As amos-
tras foram tituladas imediatamente com iodo até coloragdo azul
persistente. A segunda etapa consistiu em acrescentar 40 mL de
NaOH 1,0N e, ap6s repouso de 10 min, acidificar pelo acréscimo
de 5,0 mL de H SO, e titular novamente. "

Analises estatisticas

Os parametros fisico-quimicos obtidos das cinco safras foram
avaliados por andlise estatistica. Para as amostras das safras com-
preendidas de 2002 a 2004, determinou-se a correlacdo entre os
parametros avaliados (pH, ACT, ACV, TEO) pelo Teste ‘t’, ao nivel
de 1% de probabilidade, utilizando o sistema de andlises estatisti-
cas SAEG.' Visando-se detectar diferenga significativa na compo-
sicdo fisico-quimica dos fermentados em relagdo ao teor alcodlico
e a acidez voldtil, antes e depois da inser¢d@o da técnica de sulfitagdo
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do mosto e dos treinamentos sobre Boas Praticas de Fabricacio
(safras 2005 e 2006, respectivamente), foi realizado Teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de acidez total, acidez volatil, teor
alcodlico, anidrido sulfuroso total e pH sdo apresentados na Tabela
3. Com excecdo do teor alcodlico, os parametros serdo comparados
com os limites estabelecidos pela legislagdo de vinhos leves e/ou
vinhos de mesa.

Acidez total

Os fermentados de jabuticaba podem ser considerados de aci-
dez elevada, jd que a maioria das amostras, em todas as safras,
apresentou valores superiores a 130 meq/L (Figura 1), que € o li-
mite superior estabelecido pela legislagdo para vinhos de mesa®
com relagdo a acidez total.

Tabela 3. Resultados de acidez total em meq/L (ACT), acidez volatil em meq/L (ACV), teor alcodlico em °GL (TEO), anidrido sulfuroso
total em g/L. (AST) e pH de fermentados de jabuticaba, tipo artesanal, produzidos nas safras de 2002 a 2006

Produtor Tipo de Safra 2002 Safra 2003 Safra 2004 Safra 2005 Safra 2006
fermentado ACT ACV TEO pH ACT ACV TEO pH ACT ACV TEO pH ACT ACV TEO ACV TEO AST
Produtor I  Branco suave 124 06 10 3,39 279 75 154 320 - - - - - - - - - -
Produtor I Tinto suave 213 18 11 330 206 18 132 3,50 199,63 1880 10 3,14 249,16 1522 20,6 1098 11,6 2048
Produtor 1 Tinto seco 210 18 115 340 229 17,5 11,3 3,50 23486 2572 74 3,08 24354 2435 175 20,2 12 -
Produtor2  Branco seco 138 15 17 3.50 162 25 114 3,30 - - - - - - - - - -
Produtor2  Tinto seco 149 32 125 330 202 13 138 340 1644 2374 123 321 - - - - - -
Produtor 3 Branco suave 120 14 17 3,70 13410 13,5 3,60 133,09 21,27 10,1 3,55 - - - - - -
Produtor 3 Tinto suave 189 32 135 3,50 - - - - 182,02 11,38 109 3,28 - - - 4523 9,1 26,88
Produtor4  Tinto suave 144 17 10 3,20 208 102 14 340 182,02 23,25 13 333 374,67 11,52 199 1493 112 148438
Produtor4  Branco suave 134 115 12 340 1455 20 13 3,60 11547 890 157 3,66 - - - - - -
Produtor5  Tinto suave 225 26 10 3,20 1742 12 12,5 340 - - - 3,22 23441 22731 10,1 16,69 10,2 88,32
Produtor 5 Branco seco - - - - 140 16,5 12,5 330 111,56 1929 337 3,37 - - - 1537 13,6 122,88
Produtor 6  Tinto seco 174 16 13 340 21219 9 340 189,85 22,56 12,5 3,10 - - - 1098 134 30,72
Produtor 6  Tinto suave - - - - 272 43 7 3,30 162,45 30,67 89 3,39 - - - - - -
Produtor 7 Tinto suave 176 25 95 340 2142 132 11,8 340 20746 11,87 143 327 23324 2693 96 20,64 114 28,1
Produtor 7  Tinto seco 244 26 10 3,20 - - - - - - - - 21544 3395 152 21,96 - -
Produtor8  Tinto suave 198 26 12 330 190 24 119 3,50 - - - - 23833 3384 5.1 3L18 7,6 1920
Produtor9  Tinto suave 124 19 11 332 159 24 105 - 119,39 1583 89 3,39 249,16 1522 20,6 10,54 12,5 29,34
Produtor 10 Tinto suave 184 174 85 380 - - - - - - - - 221,06 2365 9.2 7993 87 2944
Produtor 11 Tinto suave 136 22 7 3,54 204 32 8,5 340 125,26 32,15 55 350 198,58 1733 12,6 - - -
Produtor 12 Tinto suave 138 30 10 3,20 122 o4 11 420 - - - - - - - - - -
Produtor 13 Tinto seco - - - - - - - - 291,62 182,03 39 328 - - - - - -
Produtor 14 Tinto suave - - - - 228 21 11,6 3,30 17028 25775 6,7 3,04 1939 2646 159 3512 80 2688
Produtor 15 Tinto suave 202 58 11 3,16 130 48 125 4,10 198,69 28,19 11,5 3,34 215,78 16,67 169 1449 134 21,76
Produtor 15 Branco suave 144 14 17 340 116 63 12 4,00 137,00 14,34 16,6 348 146,14 1398 22,6 - - -
Produtor 16 Branco suave - - - - 124 25 11,5 3,50 82,20 11,38 11,7 332 - - - - - -
Produtor 16 Tinto suave - - - - 167 9 125 3,50 202,57 1830 10,7 3,34 258,53 1592 137 16,69 10,2 3584
Produtor 17 Tinto suave - - - - - - - - 121,35 1533 16,6 3,31 268,83 132,54 8,7 - - -
Produtor 18 Tinto seco - - - - 164 20 114 340 - - - - - - - 49,18 8.7 26.88
Produtor 18 Branco suave - - - - 1172 22 13 3,60 - - - - - - - 2459 11,8 4224
Produtor 19 Tinto suave - - - - - - - - 131,13 22,75 75 322 - - - 23,71 11,1 29,44
Produtor 20 Tinto suave 204 22 13 320 217 198 12 340 190,83 20,77 7,1 3,15 236,37 76,75 15,6 1361 13,6 2432
Produtor 20 Branco suave 112 55 12 3,80 138 71 11 3,80 137,00 91,02 11,7 3,55 13927 5296 26,6 46,55 12,7 44,80
Produtor 21 Tinto suave - - - - 157 21 12 3,50 217,25 3858 109 324 23833 10,79 9.2 1098 13,0 29,44
Produtor 21  Branco suave - - - - - - - - - - - - 204,01 16,67 149 3557 10,0 28,16
Produtor 22 Branco suave - - - - 206,5 43 8,0 340 - - - - - - - 16,25 11,1 96,00
Produtor 23 Tinto suave - - - - 2204 385 86 340 - - - - - - - 79 11,0 2432
Produtor 24 Tinto suave - - - - - - - - 121,35 33,64 9.1 3,39 - - - 27,67 9,1 21248
Produtor 25 Tinto suave - - - - - - - - 181,04 1533 134 344 279,53 1324 18,6 9,66 99 3328
Produtor 26 Tinto suave - - - - - - - - 160,49 5441 72 3,08 216,38 30,44 15 27,67 12,1 32,00
Produtor 27 Tinto suave - - - - - - - - 193,76 26,22 84 3,08 257,59 31,85 11 1888 9,7 23,04
Produtor 27 Tinto seco - - - - - - - - - - - - 30443 2342 132 19,76 9,5 23,04
Produtor 28 Tinto suave - - - - - - - - - - - - 22949 2435 202 13,61 12,6 23,04
Produtor29 Tinto suave - - - - - - - - - - - - 20045 18,97 9,7 12,3 11,1 25,60
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Figura 1. Dados comparativos entre faixas de composi¢do de acidez total
para diferentes safras de fermentado de jabuticaba

As alternativas enoldgicas para reduzir a acidez baseiam-se na
realizacdo da fermentagdo maloldtica, em favorecer a salificacio
dos 4cidos através de maceragdes mais longas e na precipitagcdo do
dcido tartdtico, no caso de vinhos feitos a partir da uva."”

Alguns autores'”? analisaram diferentes tipos de vinhos elabo-
rados a partir da uva e encontraram amostras dentro dos padrdes
legais vigentes, sendo que o valor médio mdximo observado foi de
101,29 meq/L," indicando maior controle da fermentagéo e da pro-
ducdo do vinho, em relagdo ao fermentado de jabuticaba.

Em trabalho realizado com fermentados de frutas tropicais, fo-
ram observados valores mais elevados de acidez total em relagdo
aos vinhos tradicionais, porém dentro do padrdo, sendo relevantes
os fermentados de laranja (135 meq/L)* e de caju (120 meqg/L).*! J4
em estudo realizado com fermentado de cajd,” foram verificados
valores de acidez total inferiores ao limite minimo estabelecido
pelo MAPA (55 meq/L),° diferentemente dos resultados obtidos
neste trabalho.

Em 2006, este pardmetro ndo foi avaliado, ndo sendo possivel
tirar conclusdes sobre possiveis melhorias devido a introdugdo da
técnica de sulfitacdo do mosto. As consideragdes sobre estes aspec-
tos foram avaliadas com relacdo a acidez voldtil.

Acidez volatil

A distribui¢do dos resultados de acidez voldtil em relagdo ao
limite da legislac@o estd apresentada na Figura 2. Comparando-se
as cinco safras, verifica-se que até a safra de 2005, mais da metade
das amostras analisadas ultrapassaram o limite maximo estabele-
cido pelo MAPA.®
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Figura 2. Dados comparativos entre faixas de composi¢ao de acidez voldtil
para diferentes safras de fermentado de jabuticaba

Valores elevados de acidez volatil podem indicar a presenca de
microrganismos indesejaveis apds a elaboragdo, principalmente o
Acetobacter sp., que eventualmente pode converter o vinho em vina-
gre,” ou também elevada concentragdo de dcido acético no mosto a
ser fermentado, comprometendo a qualidade sensorial da bebida.
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Estas alteragdes microbioldgicas sdo causadas pela md sanidade da
fruta, falta de limpeza e higiene dos recipientes e por outros procedi-
mentos inadequados na vinificagdo e conservagdo do vinho.>?

A safra de 2006 apresentou melhores resultados, provavelmen-
te devido ao inicio da implementacdo de boas praticas de fabrica-
¢do pelos produtores de fermentado e por esta ter sido a primeira
safra em que se realizou a sulfitacdo do mosto. A reducio da con-
centracdo de dcidos voldteis entre esta safra e a anterior, porém,
ndo € significativa, como indicado na Tabela 4.

Tabela 4. Valores médios de acidez volatil (ACV) e teor alcodlico
(TEO) dos fermentados de jabuticaba antes da introducéo da técnica
de sulfitacdo do mosto (safra 2005) e apds a introdugdo da técnica
de sulfitagdo do mosto (safra 2006)

TEO ACV
Safra 2005 14,89* 23,71*
Safra 2006 11,06° 16,98°

Meédias ligadas por mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Observa-se pela Tabela 3 que 76,6% dos produtores que reali-
zaram a sulfitacdo do mosto na safra de 2006 tiveram reduzida a
concentracdo dos dcidos voldteis no produto acabado. A Figura 2
também ilustra a melhoria de qualidade dos fermentados de jabuti-
caba, pois observa-se que em 2006 mais de 60% das amostras en-
quadraram-se no padrdo legal para acidez volatil, o melhor resulta-
do obtido dentre as safras avaliadas.

Observando os dados de outras pesquisas, verifica-se que, em
geral, tanto vinhos de uva quanto fermentados de frutas tropicais
apresentam acidez volatil inferior a 20 meq/L, opostamente a mai-
oria daqueles encontrados na Tabela 3. De acordo com a literatu-
ra'®? o maior valor médio para este parimetro foi de 15,86 meq/L"
para vinhos de uva. Fermentados de caja e magd apresentaram va-
lores reduzidos, 5,5 meq/L* e 1,67 meq/L,” respectivamente.

Para aqueles produtores que ainda ndo se enquadraram a legis-
lacdo, tem-se reavaliado as condigdes higi€nico-sanitdrias das ins-
talacdes, equipamentos, utensilios e manipuladores relacionados
com a producdo do fermentado. Deve-se também orientd-los a re-
alizar outras prdticas enoldgicas, como a remontagem e o atesto,
que evitam o avinagramento.

Teor alcoolico

As Figuras 3 e 4 apresentam dados comparativos do teor alcod-
lico divididos em faixas de composi¢ao.

Observando essas figuras, percebe-se que as safras de 2004 e
2005 apresentaram os resultados mais insatisfatérios, considerando
a faixa de teor alcodlico estabelecida pela legislacdo para vinhos de
mesa (Figura 3) e para os vinhos leves e vinhos de mesa (Figura 4),
simultaneamente. Estes resultados também sdo verificados ao se
comparar os dados com a legislagdo de fermentados de frutas (Figu-
ra 5), indicando que os maiores indices de ndo conformidades para
teor alcodlico realmente pertencem as safras de 2004 e 2005.

Verificam-se amostras com teor alcodlico inferior a 4 °GL, pro-
vavelmente por conseqiiéncia do avinagramento, em que o dlcool ¢
transformado em 4cido acético por bactérias acéticas, por falhas na
fermentacdo, baixa concentracido de agucares fermentesciveis no
mosto, ou baixo rendimento a partir de uma determinada concen-
tragdo de acuicar.”

Além disto, alguns produtores desta regido ainda inserem em
suas prdticas de produ¢@o de fermentado adicionar aguardente ao
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Figura 5. Porcentagem de ndo conformidades das amostras de fermentado
da jabuticaba para teor alcodlico em relagdo a legislagdo especifica para
fermentados de frutas

produto final. Isto pode explicar o fato de algumas amostras apre-
sentarem teor alcodlico superior a 16 °GL, nas safras de 2002, 2004
e 2005. Trabalho realizado com vinhos de uva também apontou
resultados semelhantes para algumas amostras, cujos valores ma-
ximos encontrados foram superiores a 17,75 °GL."

Na literatura, encontraram-se resultados de teor alcodlico para
fermentados de frutas tropicais inferiores a 10 °GL, limite mini-
mo para vinhos de mesa, estabelecido pela legislacdo.® E o caso
dos fermentados de macd,” ata e mangaba.”® Ao se comparar 0s
resultados com a legislacdio especifica para fermentados de fruta,
entretanto, as amostras apresentam-se de acordo com o padriao
legal. J4 os fermentados de cajd,” cirigiiela,® caju e laranja® en-
quadraram-se dentro da faixa de teor alcodlico determinada pelo
MAPA (10 a 13 °GL).%7

Depois de 2 anos consecutivos de produgdo de fermentados de
jabuticaba de baixa qualidade, a safra de 2006 apresentou melhoria
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significativa (Tabela 4) e concentrou os valores de teor alcodlico
das amostras nas faixas centrais de composicdo. Isto pode demons-
trar maior homogeneidade das amostras e melhores conhecimen-
tos técnicos sobre producdo de fermentados de jabuticaba por par-
te dos pequenos produtores.

Considerando que a classificagdo dos fermentados em relagio
ao teor alcodlico seja dada como vinhos leves (de 7 a 10 °GL) e
vinhos de mesa (10 a 13 °GL), verifica-se que a safra 2006 foi a que
apresentou maior adequacdo das amostras em relacdo a legisla-
¢do.® Além disto, considerando a legislagdo para fermentados de
fruta, nota-se que todas as amostras estdo de acordo com a legisla-
¢do, pois apresentam teor alcodlico entre 4 e 14 °GL.” Acredita-se
que esta melhoria tenha sido conseqiiéncia da introducdo da técni-
ca de sulfitagdo do mosto, que melhorou de forma global a quali-
dade do fermentado de jabuticaba.

Anidrido sulfuroso total

Para realizacdo da técnica de sulfitacdo do mosto, os produtores
foram orientados a adicionar 10 g de metabissulfito de potdssio por
100 L de mosto, apds o esmagamento da jabuticaba e a mesma quan-
tidade apds a fermentacgdo, para a producdo de vinhos tintos. No caso
de vinhos brancos reduz-se esta quantidade para 8 g/100 L de mosto.?

As faixas de composicdo deste parametro podem ser visualizadas
na Figura 6. Observa-se que todas as amostras estdo de acordo com
o padrdo legal vigente, cujo limite maximo € de 0,35 g/L.¢ Isto indi-
ca que as orientacdes sobre a técnica de sulfitagdo foram seguidas.
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Figura 6. Faixas de composi¢do para anidrido sulfuroso nos fermentados
de jabuticaba da safra 2006

Entretanto, 80% das amostras apresentaram concentragido de
anidrido sulfuroso inferiores a 0,05 g/L. Este resultado também foi
verificado para diferentes tipos de vinho de uva provenientes do sul
de Minas Gerais."” Baixas concentra¢des deste composto podem
ndo ser eficazes na conservacao do fermentado de jabuticaba, redu-
zindo a vida-de-prateleira do produto. Neste caso, os produtores
devem ser orientados a corrigir o teor de anidrido sulfuroso,’ apds
a divulgacdo das andlises.

Correlaciio entre os parametros

Analisaram-se as correlacdes existentes entre os seguintes
parametros: acidez total (ACT), acidez volatil (ACV), teor alcodli-
co (TEO) e pH, referentes as amostras das safras de 2002 a 2004.

Os resultados do teste ‘t’, apresentados na Tabela 5, mostram
que existe correlaciio negativa significativa entre pH e acidez vold-
til, pH e acidez total, e acidez voldtil e teor alcodlico, a 1% de
probabilidade.

Assim, para tais amostras, quanto menor o pH, maior a acidez total
e menor a acidez volatil, uma vez que o desenvolvimento das bactérias,
principais responsaveis pelas alteragdes dos mostos e dos vinhos, se
encontra desfavorecido. As nogdes de acidez total e pH sdo comple-
mentares, mas a acidez total traduz, sobretudo, as caracteristicas
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Tabela 5. Resultados da correlagdo linear pelo Teste ‘t’ AGRADECIMENTOS

ACV pH TEO Ao Programa de Extensdo da Universidade Federal de Vigosa,
ACT 0,1568 ™ (0,3019) = (0,1692) pela oportunidade de realizacdo do trabalho e pela concessdo da
ACV * 0,2762 * (0,3814) = bolsa aos autores.
pH * * 0,1519 ™

™ Ha correlagdo significativa a 1% de probabilidade pelo teste “t”
™ Nao ha correlagio significativa a 5% de probabilidade pelo teste “t”

gustativas, enquanto que o pH atua sobre a estabilidade do vinho.”
Além disso, quanto menor o teor alcodlico da amostra, maior a 3
acidez voltil, ao nivel de 1% de probabilidade. Isto indica possi-

veis alteracdes microbioldgicas do fermentado e a ocorréncia da 4.
. Rizzon, L. A.; Zanuz, M. C.; Manfredini, S.; Como Elaborar Vinho de

doenga denominada azedia ou avinagramento. Essa doenga ocasio-
na elevacdo considerdvel da acidez voldtil, uma vez que bactérias 6
acéticas transformam o dlcool etilico em dcido acético, principal

componente deste tipo de acidez. Para prevenir doengas de azedia, 7.
um dos principais cuidados ¢ manter o recipiente sempre bem ates- g
tado (preenchido até o topo).
N 9
CONCLUSOES
10

A andlise da composi¢io quimica dos fermentados de jabutica- 1
ba avaliados indicou que até a safra de 2005, a maior parte das
amostras ndo se enquadrou nos limites exigidos pelo Ministério da
Agricultura para vinhos de mesa (Portaria n® 229, de 25 de outubro 12
de 1988). Estes resultados mostram que as condi¢des precdrias de 3
producio interferiram na qualidade final do produto. Em relagio a
legislacdo especifica para fermentados de fruta (Decreto n® 2314, 14
de 04 de setembro de 1997), todas as amostras enquadraram-se
dentro do padrdo legal para teor alcodlico apenas na dltima safra, 15
apos ter sido iniciada a implementacdo de programas de qualidade 16
e de algumas técnicas enoldgicas.

As andlises estatisticas mostraram que, para o conjunto das 17
amostras das safras de 2002 a 2004, quanto maior o pH do fermenta- 18
do, menor € a acidez total e maior a acidez volatil do mesmo. Além 9
disto, quanto maior a acidez volatil, menor o teor alcodlico.

Com a introdu¢do da técnica de sulfitacdo do mosto, 76,6% 20.
dos produtores apresentaram melhoria quanto a acidez volatil dos
fermentados, principal indicador do avinagramento dos mesmos, 21.
aumentando o teor alcodlico. 99

Ha necessidade, portanto, de se implementar outras técnicas '
na producio desta bebida e implementar efetivamente as Boas Pra- 23.
ticas de Fabrica¢do e outros programas, garantindo assim a ade-
quagdo dos fermentados de jabuticaba as legislacdes pertinentes e ;ASL
a boa aceitacdo pelo consumidor. ’

26.

L.
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