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RESUMO

Foram analisados vinhos brancos provenientes dos municipios de
Bento Gongalves, Caxias do Sul, Garibaldi e Farroupilha, com a finali

dade de estudar as variagdes da sua composicao quimica.

Alén dos métodos fisico-quimicos para efetuar as analises classi-
cas, utilizou-se a cromatografia gasosa para determinar os compostos
volateis e a cromatografia liquida a alta resolugao para separar oOs
dcidos orgdnicos. Os cations foram analisados através da espectrofoto

metria de absorc¢ao atomica.

Os resultados obtidos permitem constatar diferencas analiticas na
composicdo quimica dos vinhos elaborados nas diferentes regides. Ten-
do em vista a fregtlente comercializacao de uvas entre os diversos mu
nicipios, as possiveis causas responsaveis por estas variagOes pare-

cem ser oriundas principalmente de fatores tecnoldogicos.

Termos para indexacdo: vinhos, caracterizacao enoldgica, composicado
quimica, anadlises classicas, acidos organicos,

compostos volateis, cations.
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INTRODUCAO

O vinho é uma bebida de composic¢dao quimica complexa em decorrén
cia das variacbes apresentadas pela matéria-prima, de fatores de or-
dem bioldgica e bioquimica que interferem em cada fase do processo de
transformagao e da tecnologia empregada por ocasiao de sua elabora-
gao.

A origem geografica sempre foi considerada como um dos principais
fatores responsaveis pela variacao analitica dos vinhos. Mesmo ocor-
rendo uma intensa comercializagao de uva entre os estabelecimentos e-
nologicos dos diversos municipios que compoem a MRH 311 e uma fregflen
te realizacdao de cortes, & oportuna a realizacdao de um estudo explora
torio da composigao quimica dos vinhos objetivando o conhecimento dos

valores de seus principais componentes.

De outra parte, produtividades elevadas no setor viticola e corre
coes intensaé com sacarose na fase de elaboracao sao fatores que con-
correm para a uniformizagao analitica dos vinhos. Por sua vez, quando
se tem um conhecimento da origem da matéria-prima, a caracterizagao
analitica dos vinhos é importante porque fornece subsidios para a ins

talagao e demarcacao de futuras areas produtoras de vinhos finos.

MATERIAL E METODOS

As amostras analisadas correspondem a 44 marcas comerciais de vi-
nhos brancos secos elaborados com uvas viniferas provenientes de qua
tro municipios da MRH 311, assim distribuidas: 12 de Bento Gong¢alves,
15 de Caxias do Sul, 10 de Garibaldi e 7 de Farroupilha. Estas amos-
tras foram obtidas atraves dos laboratdorios de enologia de cada muni-
cipio.

As determinagoes classicas — densidade, teor alcodlico, acidez
total, acidez volatil, pH, extrato seco reduzido, relagao alcool/ex-
trato, cinzas, alcalinidade das cinzas, indice colorimétrico (I 420),
anidrido sulfuroso livre e total e turbidez — foram efetuadas atra-
vés de métodos quimicos e fisico-quimicos, conforme metodologia des-

crita por Amerine & Ough (1974) e Ribereau-Gayon et al. (1976).

Os acidos orgadnicos dos vinhos, tartarico, malico, latico e citri

co, foram determinados através de cromatografia liquida a alta resolu
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cao com um aparelho da marca Varian, série 5000, equipado com uma co-

luna Micro Pak MCH-10 e um detector colorimétrico (210 nm).

Os compostos volateis, acetato de etila, metanol e alcoois supe-
riores (propanol-1l, metil-2 propanol-1l e metil-2 + metil-3 butanol-
-1), foram analisados atraves da cromatografia em fase gasosa. O apa
relho utilizado, marca CG, & equipado com um detector de ionizacdo de
chamas e uma coluna Carkowax 600, de 3,2 m de comprimento e 3/16" de
diametro. O gas de arraste utilizado foi o nitrogénio numa vazdo de

OC, a do detector

25 ml/minuto. A temperatura do injetor foi de 165
183 °C e a do forno 90 OC, em "isoterme". Da cada amostra de vinho to
maram-se 3 pl que foram injetados diretamente apoOs receber 10% do vo-
lume de uma solucao de metil-4 peﬁtanol—Z a 1l g/l (padrao interno) e

ter sido homogeneizado, conforme método descrito por Bertrand (1975).

A espectrofotometria de absorcdao atomica foi utilizada para a de-
terminacao dos cations, sendo que o Ca, Mg, Mn, Fe e Cu foram dosados
por absorgao atomica, enquanto que o K, Na e Li por emiss@o de chama.

O aparelho € da marca Perkin-Elmer, modelo 2380.

Serdao realizados estudos de correlacdo entre teores de X e o pH

dos vinhos, analisados de acordo com Bulton (1980).

O estudo restringuiu-se ao aspecto analitico dos vinhos, uma vez

que nao foram efetuadas avaliacOes organoléticas dos mesmos.

RESULTADOS

Os resultados obtidos (Tabela 1) correspondem aos teores médios
das analises classicas dos vinhos analisados. Todos os vinhos analisa

dos enquadram-se nos padrdes analiticos estabelecidos por lei.

Uma comparacao entre os resultados evidencia que os vinhos de Ca-
xias do Sul diferenciam-se analiticamente dos demais principalmente
porque apresentam valores medios mais elevados de extrato seco reduzi
do, pH, cinzas, alcalinidade das cinzas, I 420, turbidez e acidez vo-
latil e mais baixos em alcool e anidrido sulfuroso livre e total. Ja
os vinhos de Bento Gongalves, ao contrario, caracterizam-se por apre-
sentar valores médios mais baixos em cinzas, I 420, turbidez e acidez
total e mais elevados em alcool e anidrido sulfuroso livre e total.
Os vinhos elaborados em Garibaldi, por sua vez, possuem teores médios

mais baixos em acidez volatil e pH, enquanto que aqueles elaborados
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TABELA 1. Caracteristicas analiticas dos vinhos brancos em funcdo de sua origem - andlises classi-
cas
) ) Bento Gongalves Caxias do Sul Garibaldi Farroupilha

Analises classicas

Média  C.V.%* Média  C.V.%* Média C.V.8* Media  C.V.%*
Densidade (a 20 C) 0,9934 - 0,9936 - 0,9926 - 0,9922 -
Teor alcoolico (% V/V) 11,20 3,93 10,97 5420 11,09 3,16 11,05 3,35
Acidez total (meg/1) 76,0 7,45 80,4 7,54 78,0 9,36 82,3 4,07
Acidez volatil (meg/l1) 1,7 26,32 13,9 19,14 9,7 11,96 12,7 27,16
pH 3,22 3,42 3,34 2,69 3,22 4,66 3,30 4,55
Extrato seco reduzido (g/l) 17,6 10,40 17,9 4,86 17,2 8,72 16,8 8,57
Relacao alcool/extrato 5,08 11,61 4,91 631 5,20 827 5,35 10,09
Cinzas (g/1) 1,45 20,00 1,82 15,38 1,57 28,03 1,63 28,83
Alcalinidade das cinzas (meg/1) 123 14,80 17,0 13,24 14,3 30,14 15,7 . 23,50
I 420 0,07 57,14 0,20 30,00 0,08 37,5 0,09 22,22
Anidrido sulfuroso total (megq/l1) 189,4 24,64 121,3 23,17 141,2 24,69 148,3 16,45
Anidrido sulfuroso livre (meg/l) 3732 30,93 8,5 75,88 19,7 40,40 1,3 ° 40,53
Turbidez (F.T.U.)** 146 18,75 5,3 77,36 3,3 35,45 4,4 31,82
* C.V.Z - Coeficiente de Variacao em percentagem.
%% F,T.U. - Unidade Tecnica de Formazina.
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em Farroupilha caracterizam-se por apresentar valores medios mais bai
x0s em extrato seco reduzido e densidade e mais elevados em acidez to
tal e relacao alcool/extrato. Valores elevados para o coeficiente de
variacao (C.V.%), evidenciam uma grande amplitude do elemento estuda-

do nos vinhos da regiao.

Quanto aos acidos organicos (Tabela 2), as maiores diferencas ob-
servadas foram no teor de acido latico mais elevado nos vinhos de Ca
xias do Sul em comparacdao com aqueles dos demais municipios. Neste ca-
so, também os vinhos de Bento Gongalves caracterizam-se por apresen-
tar menores teores médios de acido malico e latico em relagao aos de
mais vinhos, enquanto que os de Farroupilha indicam teores médios
mais altos em acido citrico e tartarico, e os de Garibaldi em acido

malico.

Com relacao aos compostos volateis estudados, entre aqueles que
apresentam maiores variagOes em funcdao da origem dos vinhos aparece o
metil-2 propanol-1 (isobutanol) (Tabela 3). Este componente & encon-
trado com teores meédios bem superiores nos vinhos de Caxias do Sul,
fato que os diferencia daqueles dos demais municipios. Os vinhos des-
te municipio apresentam também teores médios mais elevados em acetato
de etila, metanol e metil-2 + metil-3 butanol-1l e, conseglientemente,
menor valor da relacgao metil-2 propanol-1/metil-2 + metil-3 butanol-
-1. Os vinhos de Garibaldi, por sué vez, possuem teores mais baixos

em acetato de etila, metanol, propanol-l e metil-2 propanol-1.

Os compostos volateis estudados sdao considerados, normalmente,
como sendo produtos secundarios da fermentagao alcodlica, excecgao fei
ta ao metanol que provém da desmetilacdo das pectinas pela acdo da en
zima pectin-metil esterase (Gnekow & Ough, 1976; Ribereau-Gayon et
al., 1976). Estes componentes fazem parte dos compostos aromaticos

dos vinhos e participam das caracteristicas organoléticas dos mesmos.

A incidéncia dos fatores fermentativos na formagdao dos alcoois su
periores dos vinhos é resumida no diagrama proposto por Shinohara
(1984) . Segundo a distribuicdao dos vinhos neste diagrama (Figura 1),
a maioria dos de Caxias do Sul e algumas amostras de Farroupilha dife
reciam-se dos demais por exibir teores mais elevados em alcoois supe-
riores, possivelmente em funcao de alguns fatores que favoreceram a

sua formacao durante o periodo de fermentacéo.

Com referéncia ao metanol, os teores detectados nos vinhos bran-

cos sao iguais ou superiores aos valores médios de 24 mg/l indicados
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TABELA 2. Acidos organicos fixos dos vinhos brancos em fungao de sua origem

Acidos organicos Bento Gongalves Caxias do Sul ‘G;rlbaldl Farroupilha
(g/1) Média C.V.%*¥ Média C.V.%* Média C.V.%* Média C.V.%*
Tartarico 1,6 22,5 1,7 17,1 "1,7 27,6 1,8 16,1
Milico 0,8 61,6 0,9 102,2 1,2 77,3 0,9 75,6 ;
' v
Latico 1,9 43,7 ' 3;6 20,6 2,0 36,0 2,6 53,8 !
Citrico** 502 48,4 703 21,6 459 41,8 761 54,1
%* (C.V.% - Coeficiente de Variacao em percentagem.

%% Acido citrico - mg/l-
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TABELA 3. Compostos volateis dos vinhos brancos em funcao de sua origem

Compostos voliteis Bento Goncalves Caxias do Sul Garibaldi Farroupilha
(mg/1) Média C.V.%* Média C.V.3* Média C.V.%* Média C.V.%*
Acetato de etila 66,0 25,3 85,2 26;1 59,0 27,1 72,5 40,0
Metanol 28,1 30,2 38,6 26,9 24,0 16,6 30,2 30,3
Propanol-1 14,4 21,5 14,3 17,5 11,9 16,5 14,0 24,9 g
Metil-2 propanol-1 32,5 47,1 80,8 18,9 24,0 19,4 50,9 45,4 )
N
Metil-2 + metil-3 butanol-1 126,2 19,1 - 154,2 15,8 129,1 10,1 141,8 5,2 :
Soma dos alcoois superiores ‘ 173, 16,8 249,2 14,5 165,0 10,6 206,7 14,0
Relaghn — et Propane 4,6 37,4 1,94 16,0 5,5 17,6 3,34 35,0

metil-2 + metil-3 butanol-1

* C.V.% - Coeficiente de Variagao em percentagem.
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Relacao A/B*

metd1=2 + metii-3 butansl-1

* = =
Relagao A/B metil-2 propanol-l

1 e 2 = Condicoes de aerobiose e temperatura elevada (> 20 OC)-
3 e 4 = Condicoes de anaerobiose e temperatura baixa (< 20 °c).

1 e 4 = Menor dose de anidrido sulfuroso e maior quantidade de
nitrogenio.

2 e 3 = Maior dose de anidrido sulfuroso e menor quantidade de
nitrogenio.

Figura 1. Distribuicao dos vinhos, segundo sua orientacao geo-
grafica e as condigoes fermentativas que influencia
ram na formacao dos alcoois superiores.
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por Fenocchio & Mendes (1973) para os vinhos brancos de viniferas do
Rio Grande do Sul.

Quanto aos cations, sua quantidade nos vinhos € resultante da com
posicdao inicial do mosto, das técnicas de vinificagao utilizadas, be:
como das quantidades introduzidas através do contato do vinho com os

materiais durante a fase de elaboracgao, conservagao e envelhecimento.

Observando-se a Tabela 4, verifica-se que os cations também dife-
renciam os vinhos de Caxias do Sul daqueles dos demais municipios. As
sim, os vinhos brancos deste municipio caracterizam-se pelos teores
médios mais altos em K, Mg, Fe e Cu e mais baixos em Na. Ja os de Ga-
ribaldi apresentam teores médios mais baixos em K, Mn, Fe e Cu e mais
elevados em Na, Ca e Li e os de Farroupilha indicam teores mais bai-

x0s em Mg e mais altos em Mn do que os dos outros municipios.

Os teores mais elevados de Fe sao possivelmente devidos ao conta

to do vinho com este cation em algum momento de sua elaboracao ou con

servacao.

O teor em Na € utilizado para diferenciar os vinhos de algumas re
gidoes cujos vinhedos se localizam proximos ao mar; as variagdes encon
tradas nos vinhos brancos analisados possivelmente referem-se mais a

utilizacao de algumas bentonites de uso enoldgico.

Quanto ao Li, ele €& encontrado de maneira constante nos vinhos em
concentracoes sempre inferiores a 50 g/l (Medina & Sudraud, 1979) ;
os teores médios de Li (6,8 a 12,2 ug/l) para os vinhos da regido cor

respondem, portanto, aos valores indicados por estes autores.

Quanto ao Ca, Mg e K, seus teores nos vinhos estariam relaciona-

dos com o teor alcodlico e o equilibrio idnico dos mesmos.

A correlacao existente entre o teor de K e o pH dos vinhos bran-

cos analisados e indicada na Figura 2.

CONCLUSOES

Os resultados analiticos das amostras de vinhos brancos provenien
tes de quatro municipios da MRH 311 revelam diferengas numéricas im-
portantes na sua constituicdo quimica; entretanto, considerando as ca
racteristicas dos vinhos estudados, onde se conhece a origem de ela—

boracdo, mas ndo a da matéria-prima, nos limitaremos a relacionar es-
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TABELA 4. Teor de cations dos vinhos brancos em fungao de sua origemn

Cations Bento Gongalves Caxias do Sul Garibaldi Farroupilha

fmgy.L) Média C.V.%* Média C.V.8* Média C.V.%* Média C.V.g%*
K 672,0 170 762,0 19,2 506,0 34,4 709,0 37,3
Na 30,5 85,2 2345 86,8 48,6 59,9 31,1 148,6
Ca 82,5 17,6 88,9 20,6 99,3 18,0 80,9 13,;6
Mg 67,8 5,0 72,1 10,1 67,4 8,2 49,5 8,5
Mn 2;1 14,3 2.1 9,5 1,8 27,8 2 75 32,0
Fe 541 37:;3 6,1 52;5 3,2 62,5 4,0 72,5
Cu 0,3 33,3 0,8 87,5 0,1 100,0 0,4 100,0
Li** 157 64,9 6,8 50;0 9,2 40,2 6,8 25;0

k% Li - ug/l.

% C.V.% - Coeficiente de Variacao em percentagem.
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Figura 2.
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Distribuicao dos vinhos brancos analisados em fun-

cao do teor de K e do pH dos mesmos.
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sas diferencas somente a tecnologia utilizada por ocasiao da vinifica

cao.

Entre os principais fatores tecnoldgicos responsaveis por estas
variagoes, aparecem: o sistema de obtencao do mosto (esmagamento, de-
sen;agamento e prensagem da uva), o modo e a intensidade de sua clari
ficagao, as condicoes fermentativas (temperatura, levedura, oxigena-
cao, teor de nitrogénio e anidrido sulfuroso) e os tratamentos utili-
zados para a clarificagao e estabilizagao dos vinhos (colagens, refri

geracao, filtragoes).

Os valores obtidos indicam duas tendéncias tecrnldogicas distintas
na elaboragao de vinhos brancos da regiao; uma caracterizada pelos vi
nhos de Caxias do Sul (com maior intensidade de cor, extrato, cinzas,
cations, alcoois superiores e pH) e outra representada por aqueles de
Bento Gongalves e Garibaldi com teores mais baixos destes componen-

tes.

Outros trabalhos serao necessarios para estudar a relagao existen
te entre a uva (origem, cultivar e qualidade), a composigao quimica e
a qualidade dos vinhos brancos da MRH 311. Para isto, uma outra meto-
dologia deverd ser utilizada e novos parametros analiticos determina-

dos.
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