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11° Encontro de Iniciagdo Cientifica e
7° Encontro de pés-graduandos da Embrapa Uva e Vinho
Caracterizagao analitica de produtos submetidos a Avaliagdao Nacional
de Vinhos

Vania Pezzini', Gisele E. Perissutti?, Celito C. Guerra®

A Avaliagédo Nacional de Vinhos (ANV) realiza-se anualmente, ha mais de 20
anos e constitui-se em importante ferramenta de monitoramento da
qualidade das safras e dos vinhos finos produzidos no Brasil. Mais de 300
amostras sao avaliadas, anualmente, em cinco categorias (vinhos brancos
ndo aromaticos, vinhos brancos aromaticos, vinhos tintos, vinhos tintos
jovens e bases espumante). Os vinhos s&do avaliados, sensorialmente, e
classificados por ordem de qualidade. A Embrapa Uva e Vinho é a
responsavel técnica do processo. Com a finalidade de caracterizar
analiticamente os vinhos das diferentes ANVs sdo efetuadas, anualmente,
andlises fisico-quimicas de todas as amostras, apds a analise sensorial.
Este trabalho reporta a caracterizagdo de vinhos da safra 2012 de dois
grupos: bases espumante (grupo | - 63 amostras) e brancos nao aromaticos
(grupo 1l - 27 amostras). As variaveis analisadas foram: teor alcodlico
(% vlv), acidez total (mEq/L), pH, extrato seco reduzido (ESR - g/L) e notas
de degustacdo. No grupo de vinhos bases espumante foram considerados
os seguintes tipos: Chardonnay, Pinot Noir, Chardonnay/Pinot Noir,
Chardonnay/Riesling Itdlico, Assemblage e Riesling Italico. No grupo
brancos ndo aromaticos foram analisados os varietais Chardonnay e
Riesling Italico. Em relagdo ao grupo | constata-se que as variaveis teor
alcodlico e pH apresentam boa homegeneidade e baixo coeficiente de
variagdo entre os tipos; em relagdo as variaveis acidez total e ESR a
homogeneidade foi menor e o coeficiente de variagao foi significativo para a
maioria dos vinhos analisados, sendo Chardonnay/Riesling o tipo de produto
que apresenta maior acidez total. As notas de degustacdo foram altamente
homogéneas, com coeficientes de variacdo muito baixos, evidenciando a
tendéncia dos degustadores em atribuir notas uniformes para as diferentes
amostras degustadas. Em relagcdo ao grupo Il ndo houve variagdes
significativas entre as variaveis analisadas, embora pH, teor alcodlico e ESR
tenham apresentado alguma variagao entre os dois varietais analisados. Em
conclusdo, as amostras dos grupos analisados mostraram-se relativamente
homogéneas, o que reflete a qualidade e a homogeneidade da safra 2012,
principalmente se considerarmos que as origens das amostras variam
significativamente.
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