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Resumo: O vinho é uma das bebidas mais consumidas do mundo, ingerida cotidianamente em diversas
culturas, sendo que devido a sua composicdo de compostos bioativos, diversos beneficios sao
proporcionados aos consumidores, sendo as cultivares Cabernet Sauvignon e Malbec (Vitis vinifera), estao
entre as mais importadas pelo Brasil, provenientes do Chile e Argentina, respectivamente, o que motiva a
realizacdo de varios estudos para sua caracterizacdo quimica. O objetivo foi avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas e de compostos bioativos dos vinhos, de forma a verificar se estes produtos estariam de acordo
com a legislacdo brasileira (Decreto 8.198/2014). Foram analisados doze parametros fisico-quimicos em
oito amostras de vinhos, sendo quatro amostras de vinho Malbec com uvas variedade Vitis vinifera tipo
Malbec e quatro amostras de vinho, fabricado com uvas da variedade Cabernet Sauvignon, oriundos de
guatro supermercados na cidade de Belém-PA. Os vinhos tintos analisados em grande parte, estdo de
acordo com os padrBes de identidade e qualidade estabelecidos pela Legislacdo brasileira, exceto o teor de
acucares das amostras de vinhos meio seco C; e M3 que apresentaram-se fora do padréo estabelecido pela
legislacdo. Também se verificou que a concentracdo dos compostos fendlicos totais foi semelhante ao
encontrado na literatura, variando entre 174,63 mg 100g™" e 227,74 mg 100g™ para vinhos Cabernet e
177,80 mg 100g™ e 230,19 mg 100g ™ para vinhos Malbec.
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Chemical characterization of Red Wines sold in Belém-PA

Abstract: Wine is one of the most consumed beverages in the world and due to its composition of bioactive
compounds several benefits are provided to consumers. Being The cultivars Cabernet Sauvignon and
Malbec (Vitis vinifera), are among the most imported by Brazil, Coming from Chile and Argentina,
respectively which motivates several studies for its chemical characterization. The objective of this work is to
verify if these products are in accordance with the Brazilian legislation (Decreto 8.198/2014). Twelve
physical-chemical parameters were analyzed in eight wine samples, four samples of Malbec wine with
grapes of the type Vitis vinifera Malbec and four samples of red wine, made from grapes of the Cabernet
Sauvignon variety, from four supermarkets in the city of Belém-PA. Most of the red wines analyzed are in
accordance with the standards of identity and quality established by the Brazilian Legislation, except for the
total sugar content of semi-dry wine samples Cs; and M; that were outside the standard established by law. It
was also found that the concentration of phenolic compounds were similar with the literature, ranging
between 174.63 mg 100g™ to 227.74 mg 100g™ for Cabernet wines and 177.80 mg 100g™ and 230.19 mg
100g™* for Malbec wines.

Keywords: Vitis vinifera, Quality, Supermarkets.
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Introducéo

A vitivinicultura brasileira tem apresentado
crescimento  significativo nos Ultimos anos,
decorrente da vigorosa expansdo na area
cultivada e na tecnologia de producédo de uvas e
de vinhos. Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho
[[BRAVIN] (2017), o primeiro semestre de 2017
registrou desempenho positivo de 37 % em
volume e 24 % em valor nas vendas de vinhos e
espumantes para 0 mercado externo, na
comparagdo com 0 mesmo periodo do ano
anterior. No total, foram exportados 1,14 milh&o
de litros, contabilizando US$ 2,74 milhdes.

A vitivinicultura tem despertado interesse
em varios segmentos da economia, entre eles,
devido a importancia que assume para a
sustentabilidade da pequena propriedade de
agricultura familiar, para o desenvolvimento do
territorio onde esta instalada, para a agregacéo
de valor aos produtos (Outemane, 2018).

A viticultura brasileira apresenta uma ampla
diversidade de variabilidade de material genético,
entre essas existentes, estdo as cultivares Vitis
viniferas, como a Cabernet Sauvignon,
reconhecida por produzir vinhos finos e delicados,
gue permite a producdo destes vinhos em
condicdes climaticas brasileiras e em outros
paises da América do Sul (Jayaprakasha et al.,
2001 & Zocche et al., 2016), além da variedade
de uvas Malbec que ¢é apreciada por sua
gualidade, sendo Malbec entre o0s mais
apreciados vinhos da Argentina, os vinhos desta
variedade apresentam amargura e adstringéncia
gue sao afetados por compostos fendlicos, como
por exemplo pela classe dos flavondides, tais
como: flavanas, flavonodis e antocianinas e nao-
flavonoides como: acidos fendlicos, benzéico e
cindmico (Goldner et al., 2009, Goldner, et al.,
2011, Munin, Edwards-Lévy, 2011, Fabani et al.,
2013 & King et al., 2014).

Os padrdes devem obedecer aos limites
maximos e minimos definidos pela legislacdo
vigente, referente aos Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ’s), a partir desses parametros
admite-se avaliar o controle na elaboracdo do
produto, que podem ser relacionados aos
principais fatores tecnolégicos empregados
durante a sua elaboracgdo, assim sabendo-se da
composicao quimica, had a constatacdo da
gualidade, e a estabilidade dos vinhos, bem como
a concentracdo de seus componentes, que
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reproduzem a tecnologia da vinificacdo (Ough,
1992).

Neste contexto este estudo foi conduzido
buscando avaliar vinhos que sdo consumidos na
regido Norte do Brasil, em especial a cidade de
Belém-PA, uma vez que, ha poucos relatos sobre
a qualidade de vinhos presentes nesta regido
tropical, onde o clima peculiar influencia na
gualidade do vinho, e o consumo de vinho vem se
consolidando pela populagéo.

Material e métodos

As amostras de vinhos foram coletadas
aleatoriamente em quatro supermercados do
centro de Belém-PA, a caracterizacdo quimica foi
realizada em oito amostras de vinhos sendo
qguatro vinhos de uvas Cabernet Sauvignon e
guatro vinhos de uvas Malbec, obtendo-se uma
garrafa de cada variedade em cada um dos
guatro supermercados, onde foram armazenados
em frascos limpos, fechados, opacos e mantido
sob refrigeragcéo (4+2 °C) até o momento de sua
caracterizacdo que foi realizada nos laboratérios
de alimentos e quimica da Universidade do
Estado do Para — CCNT e no Laboratério de
Operacdes de Separagbes da Universidade
Federal do Par4. A Tabela 1, apresenta as
informacdes de cada amostra analisada.

Todas as amostras classificadas como
vinhos secos e meio secos foram analisadas
através de um exame preliminar que consiste em
observar a sua aparéncia e se o0 produto
apresenta o0 aspecto limpido ou turvo, se ha
presenca de depésito ou ndo; cor, se o produto
apresenta tonalidade propria ou imprépria;
condicbes da embalagem - estado da
embalagem, vazamentos e sistema de vedacéo;
formagdo de gas. Este exame ¢é realizado
especialmente no caso dos vinhos e seus
derivados, pois estes sdo susceptiveis as
modificacdes provenientes do desenvolvimento
de leveduras, bactérias acéticas, laticas e bolores
gque podem causar desvios na fermentagdo
alcodlica e a presenca de elementos minerais em
excesso especialmente ferro e cobre que
provocam alteracdes de cor, de acordo com O
Instituto Adolfo Lutz [IAL] (2008). Foram
analisados: a)Teor alcodlico foi determinado pelo
método espectrofotométrico do dicromato de
potassio de acordo com Associacdo Brasileira de
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Normas  Técnicas [ABNT] (1997), b)
Determinacdo de Sélidos Sollveis Totais através
de um refratbmetro (método n°® 932.12 da
Association of Official Analytical Chemists [AOAC]
(1997), c) Densidade por picnometria a 20 °C,
(IAL ,1985), d) pH Determinado através de leitura
direta em potencibmetro segundo método n°
981.12 da AOAC (1997), e) Acidez total Titulavel
foi realizada através da titulagdo volumétrica com
solugcdo de hidroxido de sédio padronizada (IAL,
1985), f) acidez volatil realizada através da
titulacdo volumétrica com solucao de hidroxido de
soédio padronizada, apds a destilacdo por arraste
de vapor (IAL, 1985), g) acidez fixa foi expressa
pela diferenca entre a acidez total e a acidez
volatil (IAL, 1985), h) extrato seco total (método
direto) através da massa do residuo obtido apés
a evaporacdo dos compostos volateis (Rizzon,
2010), i) Agucares Redutores: por Lane e Eynon
(titulacdo de oxiredugdo) segundo método de n°
31.034-6 da AOAC (1984), j) cinzas através da
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incenaracdo do extrato seco do vinho (Rizzon,
2010), I) Anidrido sulfuroso total (Método Ripper),
liberacdo do anidrido sulfuroso combinado e
titulacdo com iodo em meio acido (Rizzon, 2010),
m) Compostos Fendlicos Totais (CFT) foram
determinados pelo método espectrofotométrico de
acordo com o0 método de Folin-Ciocalteu proposto
por Singleton e Rossi (1965) e modificado por
Georgé et al. (2005) sendo os resultados
expressos em mg de equivalentes de acido galico
por 100 g de amostra (mg EAG 100g'1)

Todas as analises fisico-quimicas foram
realizadas em triplicatas. Os dados foram
analisados por Andlise de Variancia (ANOVA) e
os calculos das médias pelo Teste de Tukey a 5
% de probabilidade através do programa
estatistico Assistat 7.7 (Silva, 2014).

Tabela 1 — Informacdes referente as amostras sobre os vinhos utilizados comercializados

em Belém, PA, 2018.

Vinhos Pais Produtor Tipo de Uva Supermercado

C: Chile Cabernet A
Sauvignon

C, Chile Cabernet B
Sauvignon

Cs Chile Cabernet C
Sauvignon

C, Chile Cabernet D
Sauvignon

M, Argentina Malbec A

M, Argentina Malbec B

M3 Argentina Malbec C

My Argentina Malbec D

Resultados e discussoes

Todas as andlises preliminares estavam de
acordo como o estabelecido pelo IAL (2008).

Como observado na Tabela 2 todas as amostras
apresentaram-se de acordo com a legislagdo em
relacdo ao teor alcodlico, que preconiza um valor
minimo de 8,6% v/v e maximo de 14% v/v para
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vinhos finos, assim como vinhos de mesa (Brasil,
2004). Apesar das amostras serem da mesma
variedade Cabernet Sauvignon, eles resultaram
em TAs (teores alcodlicos) diferentes. A amostra
C, apresentou o menor valor de 8,9%(v/v) se
comparada com C,,C;, C4, cujos valores obtidos
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foram 11,1%(v/v), 11,9%(v/v)  10,0%(v/v)
respectivamente. Este resultado pode ter sido
encontrado porque a amostra em questdo €
classificada como vinho seco, diferente das
demais que sdo categorizadas como vinho meio
seco.

Tabela 2 - Valores médios e desvio padréo para teor alcodlico (% v/v) densidade (g cm™), Sélidos
sollveis totais (SST) e pH dos vinhos Malbec e Cabernet Sauvignon, comercializados em

Belém, PA,2018.

Sélidos Soluveis

Vinhos Teor alcodlico Densidade Totais pH
C. 11,140,002 0,9970 + 0,00 * 6,7+0,002 3,44+0,042
C, 8,9+0,06" 0,9965 + 0,00 2 71+0,12° 3,86+0,02°"
Cs 11,9+ 0,012 ¢ 0,9985 + 0,00 2 7+0,00" 3,53+0,04°
C, 10,0 + 0,06 ° 1,0011 + 0,00 2 7+0,00" 3,52+0,02°
M, 12,1+0,10° 1,0001 + 0,00 @ 7+0,00° 3,58+0,01°
M, 11,4 + 0,10 2 0,9978 + 0,00 2 7+0,00° 3,54+0,01°
M;  86+0,10° 0,9980 + 0,00 2 6,87+0,122 3,56 + 0,01 °
M, 12,1+ 0,00 ° 0,9994 + 0,00 2 6,670,122 3,46 + 0,032

abc

Médias com letras iguais em uma mesma coluna nédo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 95%

de probabilidade (p<0,05); C1-C4 vinhos Cabernet Sauvignon; M;-M4 vinhos Malbec.

Observa-se que os resultados obtidos
estdo abaixo dos valores reportados por Bender
et al. (2017) de 13,6 % v/v com vinhos tintos
artesanais, e valores semelhantes aos de Burin
(2012) de 11,1 % viv em vinho Cabernet
Sauvignon, por outro lado ao comparar com
Souza (2014) os resultados foram superiores,
pois 0 autor encontrou valores de 9,48 % v/v, em
vinhos tintos de mesa da variedade Isabel.

A densidade dos vinhos Cabernet
Sauvignon (C, a C4) se situou entre 0,9965 a
1,0011 g cm™ tendo como valor médio 0,9986 g
cm™ sendo semelhantes aos encontrados por
Souza (2004) de 0,9954 ¢ cm™ em vinhos
Cabernet Sauvignon oriundos do Brasil, por outro
lado Oliveira et al. (2011) obteve o valor de
0,9968 g cm™> com vinhos Cabernet Sauvignon.

A densidade de vinhos de uvas Malbec
referentes as amostras M; M, Mz e My se

apresentaram semelhante a média encontrada
por Goldner (2008) com valor de 0,9934 g cm™.
Segundo os autores Manfroi etal. (2010) A
variacao da densidade se deve ao teor alcodlico e
0s aguUcares residuais, esses quantitativos séo
caracteristicas que estéo relacionadas entre si e
h& uma resposta inversa entre elas.

Os vinhos analisados de acordo com a
Tabela 2 diferem significativamente entre si, além
disso, demonstraram uma média de Sdlidos
Solluveis Totais (SST) de 6,95 para vinhos
Cabernet Sauvignon e 6,88 para vinhos Malbec. A
variacéo do teor de STT pode ocorrer em fungéo
da regido de producéo ou variedade da fruta bem
como o grau de maturagdo e condi¢des climaticas
durante o cultivo (Mota, 2006 & Lameiro et al.,
2011).

Quanto aos resultados de pH, (Tabela 2),
observou-se que todas as amostras de vinhos
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Cabernet Sauvignon apresentaram médias
relativamente aceitaveis variando de 3,44
(amostra C,) a 3,86 (amostra C,). De acordo com
Mota et al. (2009) a faixa ideal de pH para vinhos
tintos é de 3,1 a 3,6. Nascimento et al. (2016)
observaram  resultados semelhantes  aos
observados nesse trabalho, onde vinhos tintos
obtidos de uvas Syrah apresentaram valor de
3,90. O valor do pH do presente estudo foi inferior
ao encontrado por Manfroi et al. (2010), onde foi
encontrado o pH de 3,99 em vinhos Cabernet
Sauvignon. Segundo Andrade et al. (2008) os
vinhos Cabernet Sauvignon do nordeste brasileiro
tém em média um pH de 3,98. O alto teor do pH
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dos vinhos é devido a retirada de potassio da
pelicula da uva durante a etapa de maceracéo,
contudo um pH relativamente baixo atribui
caracteristicas de frescor ao vinho (Rizzon, Miele,
2002 & Asquieri et al., 2004).

Em relacdo aos resultados da acidez total
titulavel, dispostos na Tabela 3, todos os vinhos
analisados  estiveram dentro do limite
estabelecido pela legislacdo vigente, expressa em
meq L™, onde classifica vinhos finos no intervalo
minimo de 55 meq L™ e maximo de 130 meq L™
(Brasil, 2004).

Tabela 3 - Valores médios e desvio padréo para Acidez total titulavel (meq L™), Acidez volatil (meq L™),
Acidez fixa (meq L‘l), Extrato seco (g L‘l) dos vinhos Malbec e Cabernet Sauvignon,

comercializados em Belém, PA, 2018.

Vinhos Acidez Total Acidez Volatil Acidez Fixa Extrato Seco
C, 71,59 + 0,96 ° 2,92+0,022 68,66 + 0,97 @ 30,48 + 0,60 2
C, 66,60 + 0,98 ° 3,87+0,01° 62,8 +0,98° 37,79+0,83°
C
© 67,31 +057° 391+0,02° 64,4+ 058 ¢ 3081+099
d
C+ 7867+059¢ 1,95+0,02° 76,62 + 0,61 ¢ 35,27+085
M, 72,54 +0,97°¢ 3,88 +0,01° 68,66 + 0,96 @ 30,65 + 0,75 @
M, 80,97 +0,90 ' 1,93+0,01° 79,09 + 0,90 © 29,77 +0,12 2
M 75,26 + 0,59 ¢ 2,91 + 0,012 72,34 +0,58" 29,64 + 0,332
M, 78,68 + 0,59 ¢ 2,91+0,022 75,76 + 0,61 ¢ 32,05+0,92 ¢

abcdefd pmadias com letras iguais em uma mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
95% de probabilidade (p<0,05); C1-C4 vinhos Malbec; M1-M4 vinhos Cabernet Sauvignon.

Entre os fatores que contribuem para

aumentar

a acidez total titulavel durante o

processo de vinificagdo tem como destaque a
evolucdo dos acidos organicos, tais como acido
malico e tartarico sendo geralmente utilizada
como um parametro (Rizzon, Miele, 2002,
Ribéreau-Gayon et al.,, 2006, Rizzon, L. A, &
Sganzerla, 2007). Como apresentado na Tabela 3
o resultado de acidez total para todas as
amostras desse estudo se encontram inferiores
guando comparado com o resultado do autor
Ventura (2015) que obteve valor de 100,74 meq
L™ em vinhos Isabel.

Os valores da acidez total titulavel se
encontram inferiores ao relato por Ventura (2015)
no qual observou valor de 100,74 meq L™ em
vinhos Isabel. Os baixos valores encontrados
indicam que o processamento foi adequado uma
vez que o grau de sanidades das uvas esta
diretamente relacionado com o processo de
vinificagdo, assim como as condi¢Bes favoraveis
gue transcorreram durante a fermentacéo
alcodlica (Rizzon & Miele, 2003).

Os resultados da acidez volatil estiveram
de acordo com a Legislacdo Brasileira (Decreto
8.198/2014) (Brasil, 2014). que preconiza no
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maximo 20 meq L™, De acordo com a Tabela 3, o
teor da acidez volatil foi menor que 3,91 meq L™
em todas as amostras analisadas, fato este que
indica que os vinhos se encontram em um bom
estado para consumo (Amerine et al.,, 1967 &
Zoecklein et al., 1994). Os teores de acidez volatil
séo inferiores quando comparados aos resultados
de Souza (2014) que obteve o valor de 4,68 meq
L™ em vinhos de uvas tintas do tipo Isabel,
situacdo similar se confrontados a Oliveira et al.
(2011) em vinhos tintos Merlot.

Os altos indices de acidez (total, volatil e
fixa) ndo sdo desejaveis, pois podem indicar uma
possivel contaminacéo, pois esse parametro esta
relacionado com a presenca de &acido acético,
devido a contaminacdo por bactérias acéticas,
além de falhas no controle do processo de
fermentag@o alcoodlica, baixa concentragdo de
acucares fermentesciveis no mosto, sugerindo o
inicio do avinagramento (Rizzon et al., 1994 &
Santos, 2006).

A acidez fixa compreende o0s &cidos,
maélico, tartarico, succinico citrico, tartarico e
lactico, no qual a amostra C, apresentou maior
média (76,72 meq L") dentre os vinhos Cabernet
Sauvignon. Os valores estdo acima dos
resultados de Souza (2014) que foram de 57,52 a
56,83 meq L™t para vinhos Cabernet Sauvignon
Brasileiros, enquanto os vinhos Malbec variaram
entre 68,6 a 79,9 meq L™ indicando a maior
guantidade de acidos organicos nao volateis
presentes nos vinhos. Em geral, os valores foram
superiores aos de Souza (2004) que analisou
vinhos Malbec onde a média foi de 58,3 meq L™.

Como os vinhos avaliados n&o foram
elaborados com o mesmo tipo de variedade de
uvas, logo pode ser pressuposto que a formacao
dos é&cidos caracteristicos da acidez fixa, como o
acido tartarico, malico, succinico, entre outros,
resultaria.  em diferentes teores de acidez
(Castilhos et al., 2011).

A Legislacdo Brasileira ndo estabelece
limites para o extrato seco total dos vinhos,
entretanto ao se comparar com a literatura,
observa-se que ha um valor 32 g L™ comum para
vinhos tintos (Rizzon, Mielle, 1996 & Brasil, 2004).
Como exposto na Tabela 3, os vinhos analisados
apresentaram um contetdo de extrato seco, que
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variou de 30,48 a 37,79 ¢ L™ para vinhos
Cabernet Sauvignon e 29,64 a 32,05 g L™ para
vinhos oriundos de uvas Malbec. Os menores
valores sdo das amostras de vinhos Malbec M e
M; com valores de 29,77 e 29,64 g L™,
respectivamente. Os extratos secos dos vinhos
estdo préximos aos encontrados por Uliana et al.
(2015) para vinhos oriundos de uvas bordd com
valor de 28,4 g L™ e valores semelhantes aos de
Costa et al. (2016) em um estudo com uvas
Shiraz no vale do S&o Francisco, foi reportado
valor de 34,17 g L.

Os acUcares presentes no vinho sao
acucares que nao foram transformados em alcool
durante a fermentacéo alcodlica (Castilhos et al.,
2011). De acordo com a Tabela 4 as amostras de
vinhos secos (C,, M; M, e M) se apresentaram
dentro dos valores estabelecidos pela legislacéo
brasileira, uma vez que vinhos secos devem
conter no méximo 5,0 g L™ (Brasil, 2004),
portanto todas as amostras de vinhos “secos”
atenderam os padrfes da legislagéo.

As amostras de vinhos Cl e C4 estédo
dentro do padréo preconizado pela legislacdo, no
entanto, os teores de acUcares das amostras C3
e M3 demonstraram-se fora dos parametros
preconizados pela legislagdo vigente, no qual
estabelece o valor de no minimo 5,1 e no méaximo
20 g L-1 (Brasil, 2004).

O resultado de acUcares redutores do vinho
(M3), meio seco e de origem Argentina, também
se encontra em desacordo com o regulamento
vitivinicola do Mercado Comum do Sul (Mercosul,
1996), uma vez que a norma preconiza um valor
superior a 4 e até 25 g L-1 de acUcares para
vinhos meio seco.

O valor do vinho chileno e meio seco (C3)

guando comparado ao valor estabelecido
pelo decreto de n° 464 (Chile, 1995) no qual fixa
as normas para a producdo de vinhos no Chile,
mostrou que também esta em desacordo com a
legislacdo, visto que o decreto determina que
conteudo de agUcares residuais para vinhos meio
secos devem ser de no minimo 4 g até 12 g L-1
ou 18 g L-1 sendo este ultimo quando a acidez
total do vinho em questdo é expressa em gramas
de acido tartarico por litro.
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Tabela 4 — Valores médios e desvio padréo para Aclicares redutores (g L™) e a classificacéo do
vinho quanto ao teor de agUcares dos vinhos Malbec e Cabernet Sauvignon,
comercializados em Belém, PA, 2018.

Vinhos Classificacdo de acordo AcuUcares redutores
com o rétulo
C: Meio seco 5,13+0,292
C, Seco 2,81+0,10°
Cs Meio seco 3,11+ 0,15 ¢
C, Meio seco 51+0,152
M, Seco 1,97+0,21°
M, Seco 1,77+0,31°
M Meio seco 2,70+ 0,06 "
M, Seco 4,09+0,06'
abcdefgh

Médias com letras iguais em uma mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
95% de probabilidade (p<0,05); C1-C4 vinhos Cabernet Sauvignon; Mi-M4 vinhos Malbec.

Na Tabela 5 observa-se que os resultados 8.198/2014) que especifica um teor minimo de 1,5
de cinzas estdo em conformidade com os g L*! de cinzas (Brasil, 2014).
padrdes da Legislagdo Brasileira (Decreto

Tabela 5 - Valores médios e desvio padréo para Cinzas (g L™), Anidrido Sulfuroso Total (mg L™),
Compostos fendlicos totais (mg EAG 1009'l de amostra) dos vinhos Malbec e Cabernet
Sauvignon, comercializados em Belém, PA, 2018.

Vinhos Cinzas Anidrido sulfuroso total Compostos fendlicos totais
C, 2,28+ 0,02 2 33,6+ 0,56 2 199,19 + 2,44 2
C, 3,59+0,11° 26,0+0,63" 206,86 + 1,62,
Cs 2,75+ 0,042 31,3+0,50 ¢ 174,63 +1,92°¢
C, 2,88+0,15° 12,98 + 0,32 ° 227,74+ 2,11 °
M, 2,78+0,08 ¢ 15,17 +0,32 ° 230,19+ 2,36 ¢
M, 3,12 + 0,06 ° 24,69+0,86" 226,97 + 1,74"
M 3,39+0,11°¢ 14,73+ 0,86 ¢ 177,80 +2,80°
M, 2,7+0,102 17,40 £0,90 " 190,90 + 0,46 "
abcdefgh

Médias com letras iguais em uma mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
95% de probabilidade (p<0,05); C1-C4 vinhos Cabernet Sauvignon; M;-M, vinhos Malbec.
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Os limites de cinzas, para vinhos Malbec,
variaram entre 2,70 g L™ a 3,39 g L™ valores
semelhantes aos resultados de Llano et al. (2003)
onde encontraram teor variando entre 3,26 g L™ a
461 gL

A concentracdo de cinzas do vinho
corresponde a quantidade de matéria inorganica,
0S minerais se encontram nas partes solidas da
uva, o que eleva sua presenca em vinhos tintos,
durante a maceragdo (Souza, 2014). Por outro
lado, estudos realizados por Fracasso et al.
(2009) salientam que vinhos de coloracao mais
clara apresentam menor teor de cinzas em
relacdo a vinhos de coloracdo mais escura. Para
o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia [INMETRO] (2008) valores baixos
podem indicar fraude tendo como exemplo a
adicao de agua.

Bender et al. (2017) analisaram vinhos
Cabernet Sauvignon de vinhedos de Séo
Lourengo do Sul, encontrando um valor de 78 mg
L para anidrido sulfuroso total, sendo resultados
considerados superiores a média de anidrido do
presente trabalho no valor de 21,98 mg L™ no
qgual, encontra-se inferior ao valor médio obtido
por Silva et al. (1999) em vinhos Cabernet
Sauvignon.

Os padrées de identidade e qualidade
estabelecem no maximo de 350 mg L' de
anidrido, logo estes resultados revelam que o
vinho atende a legislacdo brasileira (Decreto
8.198/2014). (Brasil, 2014). O anidrido sulfuroso
combate os microrganismos além de agir como
antioxidante na producdo de vinhos (Danilewicz,
2007).

Com relagcdo aos compostos fendlicos
totais, observou-se que o0s resultados
apresentaram com valores de 174,63 mg 100g™ a
227,74 mg 100g" para vinhos da variedade
Cabernet Sauvignon sendo estes semelhantes
guando comparados ao valor encontrado por
Oliveira et al. (2011) de 176,35 mg 1009'1, no
entanto esses valores sdo similares quando
comparados aos valores de vinhos Cabernet
Sauvignon reportados por Souza (2014) que
obteve os valores médios de 263,0 a 301,7 mg
100g™

As amostras de vinhos  Malbec,
apresentaram as maiores médias de compostos
fendlicos totais resultando em um valor de 177,80
mg 100g™ e 230,19 mg 100g™. Esses resultados
foram inferiores aos resultados relatados por

539

Cuadra (2012) que obteve concentracdo variando
de 266,75 a 390,50 mg 1009'1 em vinhos Malbec
oriundos do chile. Granato et al. (2010)
observaram que os teores de compostos
fendlicos totais de vinhos tintos do Brasil variaram
de 104,16 mg 100g™ a 195,87 mg 100g™, sendo o
maior teor de compostos fendlicos encontrado no
vinho elaborado com uvas Malbec. J4 os vinhos
que apresentaram 0S menores teores de
compostos fendlicos totais foram os vinhos
Cabernet sauvignon. Estes resultados
demonstram uma variacdo de compostos
fendlicos entre os diferentes tipos de uva
utilizados na elaborac¢éo do vinho tinto.

De um modo geral, através da andlise
estatistica houve a confirmacdo de diferencas
significativas na maioria dos parédmetros
analisados através do teste de Tukey para
comparacdo das médias a 5% de probabilidade
de erro, com excecdo da andlise de densidade
relativa, tais resultados indicam que o
armazenamento ndo foi adequado para estas
amostras, uma vez que fatores como transporte,
temperatura e principalmente armazenamento,
tem uma essencial influéncia nos parametros
analisados (Rizzon & Dall'Agnol, 2007).

Concluséo

Os vinhos estudados atenderam aos
parametros  analiticos  estabelecidos pela
Legislac@o brasileira quanto ao teor alcodlico,
extrato seco, acidez total titulavel e volatil, cinzas,
anidrido sulfuroso, exceto o teor de acgucares,
onde algumas amostras como Malbec Ms; ho qual,
o resultado foi de 2,70 g L™ e Cabernet
Sauvignon Cs no valor de 3,11 g L™ entraram em
desacordo com o teor de acucares fixados pela
Legislagéo brasileira, Chilena e do Mercosul.

Em geral, para as variaveis analisadas
neste estudo, observou-se que os valores das
médias de vinhos Malbec quanto Cabernet
Sauvignon variaram de acordo com
supermercados encontrados, devido ao clima da
cidade de Belém-PA ser equatorial, com altas
temperaturas, isto pode interferir na qualidade
desses vinhos. Portanto, conclui-se que deve
haver uma maior preocupacgéo no que se refere a
regulamentacbes de padronizacdo durante a
producdo do vinho até a sua comercializagdo e
consumidor final.
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