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Introducio

O Brasil tem uma tradi¢do vinicola que data do século XVI, quando os primeiros colonos
tentaram cultivar videiras no sudeste do pais. O Rio Grande do Sul, que hoje ¢ a principal regido
produtora de vinhos, teve as primeiras castas introduzidas por padres jesuitas, com a finalidade de
obter vinho para as missas catolicas. Depois os colonos alemaes trouxeram cultivares européias, €
mais tarde foram adotadas videiras de origem americana. Mas o principal desenvolvimento das
atividades vinicolas, na década de 70 do séc. XIX ocorreu com a vinda dos imigrantes italianos que
chegaram aqui com uma vasta cultura de producdo e consumo de vinhos, se fixaram, sobretudo na
regido serrana, no nordeste do estado. A vinicultura brasileira aperfeicoou-se sobretudo nas duas
ultimas décadas. Hoje em dia o pais, desde 1995 membro da OIV (Organizacdo Internacional do
Vinho), produz vinhos de boa qualidade. Em termos de producao de uva, o Brasil registra 1.680.020
toneladas de uvas, localizando-se em 16° lugar na producdo mundial de uvas (IBRAVIN, 2018).
Deste montante, 818.783 toneladas sdo uvas para processamento, ou seja, producdo de vinhos,
sucos e derivados da uva e do vinho, ¢ 861.237 toneladas de uva sdo para consumo in natura
(IBRAVIN, 2018). Sao produzidos 255.015.187 litros de vinhos de mesa - elaborados em regra com
uvas de variedades de Vitis labrusca e hibridas, 44.537.870 litros de vinho fino - o qual ¢ elaborado
exclusivamente com uvas de variedades de Vitis vinifera (IBRAVIN, 2018). Ja o consumo de vinhos
no Brasil ¢ de 370 milhdes de litros.

O vinho pode ser definido, de acordo com a portaria n° 229 do Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento (MAPA), como sendo a bebida obtida da fermentagao alcodlica do mosto de uva sa,
fresca e madura (BRASIL, 1988). O mosto simples de uva ¢ o produto obtido pelo esmagamento ou
prensagem da uva com a presenca ou ndo de suas partes solidas. Sendo assim, ndo se recomenda o
uso do termo vinho para produtos obtidos de quaisquer outras matérias-primas (ANDRADE et al.,
2008).

Intmeros 4cidos sdo encontrados no vinho. Os acidos tartarico, malico e citrico sdo provenientes da
uva, enquanto os acidos succinico, lactico, acético e piruvico sdo produzidos durante a fermentacao
pelas bactérias e leveduras. Essas substancias que conferem caracteristicas acidas ao mosto ou ao
vinho sdo acidos organicos relativamente fracos. A acidez dos vinhos ¢ proveniente dos acidos
presentes naturalmente nos frutos e de contaminagdo do mosto durante a fermentagdo (MACEDO,
2005).

O pH e a acidez contribuem para uma boa fermentagao do mosto e participam das caracteristicas
organolépticas dos vinhos, influenciando na estabilidade e coloracdo. A acidez volatil relaciona-se
principalmente com a presenca do acido acético, e a acidez total com a presenga do acido tartarico,
sendo utilizada durante o processamento e no término das operagdes para padronizacao dos vinhos
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(BARROS, 1990). O 4cido tartarico é o mais forte entre os acidos organicos do vinho e, por isso,
influi de modo determinante no pH e nas caracteristicas sensoriais dos vinhos (RIZZON e MIELE,
2001).

O presente trabalho tem por finalidade determinar a acidez total de alguns vinhos tintos
comercializados na cidade de Almenara, MG e comparar os resultados com os valores estabelecidos
pela legislacdo vigente.

Material e Métodos

Foi utilizada a metodologia de determinacdo de acidez total de vinhos do livto Métodos
Laboratoriais de Analises Fisico-Quimicas e Microbioldgicas escrito por MACEDO (2005) que se
baseia na analise volumétrica com o hidréxido de sodio (NaOH) sendo o titulante.

Foram utilizadas 6 amostras de vinhos nacionais da regido da Serra Gatcha, adquiridos no mercado
local da cidade de Almenara, MG, sendo 2 vinhos finos e 4 vinhos de mesa.

As andlises, em triplicata, foram realizadas no Laboratério de Quimica do IFNMG Campus
Almenara utilizando fenolftaleina 1% como solugo indicadora e solugio de NaOH 0,1 molL™".

Foi pipetada uma aliquota de 10 mL de vinho, colocada em um erlenmeyer de 250 mL que ja
continha 100 mL de 4gua destilada. Posteriormente foram adicionadas 2 gotas de fenolftaleina e
realizada a titulagdo até atingir o ponto final identificado como uma mudanca de coloragdo rosa
persistente por mais de 10 segundos. Por ltimo foram calculadas as médias e os desvios-padrao dos
volumes gastos na titulagdo de cada amostra de vinho. Titulada com NaOH 0,1 molL™" até atingir o
ponto de virada (Tabela 1).

Resultados e Discussao

A observagdo visual da mudanga de cor no indicador é uma pratica tradicional para deteccao do
ponto final em titulagdes (CARDWELL et al., 1991), porém essa observacdo ¢ dificultada
quando amostras coloridas sdo tituladas (AFONSO e AGUIAR, 2004; OSAWA, GONCALVES
e RAGAZZI, 2006).

Nesta pesquisa foi utilizado o método de titulometria acido-base em vinhos tintos.

Vinhos de qualidade s3o obtidos de uvas com teores de solidos soluveis totais, polifendis e
antocianinas (tintos), o mais elevado possivel, enquanto que a acidez total deve ser baixa
(BEVILAQUIA, 1995).

De acordo com o0 MAPA (BRASIL, 1999) a acidez total em mEq/L dos vinhos tintos deve ser

de minimo 55,0 e maximo 130,0.

Os resultados obtidos, mostrados na tabela 1, estdo expressos em mEq/l (1 mEq/L = 1 mMol/L). O
valor mais acido obtido dentre os vinhos foi o Pérgola, que apresenta acidez total acima do que ¢
recomendado pelo MAPA. Em comparagdo com os outros vinhos, nenhum atingiu valor proximo o
suficiente para uma diferenga estatisticamente significativa. Seguido por Cantina da serra, Marcus
James e Santa Colina. Por fim, o Fidéncio teve o menor grau de acidez. Detalhe: o vinho Do Avo ¢
estatisticamente igual ao Fudéncio e aos Marcus James, Santa Colina e Cantina da Serra.

Consideracoes finais

Com isso concluimos que mesmo que exista um padrao a ser seguido, estabelecido pelo MAPA, as
vinicolas nacionais ainda comercializam vinhos com acidez acima do recomendado. Sendo este um
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vinho de mesa bastante consumido por pessoas que ndo tem o aprego por vinhos finos secos, que
sao vinhos de sabor mais pungente, adstringentes, tidos como amargos, com um sabor mais intenso
da uva. Vinhos de mesa tem a caracteristica de serem suaves e doces, sdo mais baratos € sdo
consumidos por um publico menos exigente.
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ANEXO 1

Tabela 1. Titulagdo de Acidez de vinho

Vinhos Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Meédia mEq/L Desvio
Padrio
Pergola 15,50 14,80 12,90 14,40 144,0 1,1
Do Avo 11,00 11,80 12,00 11,60 116,0 0,4
Cantina da 14,50 11,90 11,70 12,70 127,0 1,3
Serra
11,00 10,90 10,80 12,70 109,0 1,3
Fidéncio
14,60 11,80 11,40 12,60 126,0 1,4
Marcus
James
11,80 12,40 12,50 12,23 1223 0,3

Santa Colina




